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FOrord

Stockholms lins museum har i samarbete med industriantikvarierna Helena Lundgren
och Lena Knutson Udd fatt i uppdrag av linsstyrelsen att dokumentera Spendrups
bryggerianliggning 1 Varby, Virby bryggeri. Anlidggningen borjade uppfoéras under
slutet av 1950-talet och har sedan dess anvints som bryggeri och liskedrycksfabrik.
Anledningen till dokumentationen ér den férestiende nedliggningen av verksamheten
som sker under 2013, samt en dérpa trolig omvandling av delar av anliggningen.
Innan dess dr det angeliget att genom intervjuer med personal, dokumentation av
utrustningen och byggnader fa kunskap om hur verksamheten har bedrivits. Bilder har
tagits av fotograf Jenny Bergensten, Stockholms lins museum, dér inget annat anges.

Undertecknade riktar ett stort tack till alla berérda pa Spendrups som vid ett flertal
ganger gistvinligt och engagerat har tagit emot och guidat oss genom anliggningen.
Dokumentationen har finansierats med medel frin linsstyrelsen i Stockholm. Bilder
med initialerna |B ér tagna av fotograf Jenny Bergensten, Stockholms lins museum.
Foton med 6vriga initialer avser rapportens forfattare.

Stockholn, may/juni 2013

Martina Berglund, bebyggelseantikvarie
Lena Knutson Udd, industriantikvarie
Helena Lundgren, industriantikvarie



Bakgrund

Syfte

Syftet med undersékningen ér att genom intervjuer med personal, dokumentation
av utrustningen och byggnader fa kunskap om hur verksamheten pa Varby bryggeri
har bedrivits.

Metod och omfattning

Dokumentationen har utférts under viren 2013 déa vi beskte bryggeriet vid tre
tillfillen. Martina Berglund har studerat anliggningens byggnader, medan Helena
Lundgtren och Lena Knutson Udd har férdjupat sigi tillverkningsprocesserna. Arbetet
har bestitt av intervjuer, fotografering och litteraturstudier. Dérefter har informationen
bearbetats och sammanstillts i text och bild. Anldggningen har dven dokumenterats
av fotograf. Besok har gjorts pA Huddinge kommuns bygglovarkiv. Aven ritningar
som finns i bryggeriets eget arkiv har studerats. I rapporten anvinds den interna
bokstavsbeteckningen av byggnaderna vilken dterfinns pé situationsplanen under
rubriken Dokumentation av byggnader.

Arbetet omfattar byggnaderna pa fastigheten Gambrinus 2. De byggnader som pa
olika sitt ocksa tillh6r fabriksanliggningen, men som finns pa fastigheterna Mjodet 1,
2 och 3, har inte dokumenterats nirmare dd de inte stir infér ndgon férindring,

Eftersom anldggningen dr ytmissigt stor har dokumentationen av byggnaderna gjorts
pa ett Gversiktligt sdtt. Manga om- och tillbyggnader har naturligtvis skett under
aren, men fokus har istillet lagts pa att beskriva de ursprungliga byggnaderna och
anliggningens mest intressanta delar fran ett kulturhistoriskt perspektiv. Rapportens
fokus ligger dven pa den tekniska utrustningen samt hur verksamheten har bedrivits
pa fabriken.

Tidigare forskning

Det har tidigare forskats pa olika sitt kring bryggeriverksamhet och dess byggnader. Ar
1983 gav Riksantikvariedmbetet ut en rapport om bryggerier, Bryggerier i Sverige - en
kulturhistorisk inventering skriven av Staffan Nilsson. Nilsson hade négra ér tidigare gett
ut avhandlingen Bryggeribyggnader - en studie i svensk industriarkitektur 1846-1918.

I samband med en industrimiljéinventering 1979 och projektet Virdefulla
industrimiljder i Stockholm 1984, studerade Stockholms stadsmuseum Stora bryggeriet
i Hornsberg. Stora bryggeriet var féregangaren till f d Pripps bryggerier i Ulvsunda.
Stadsmuseet gjorde senare en omfattande byggnadshistorisk inventering av det £ d
bryggeriet 2010-11, inf6r en planerad omvandling av Ulvsundaomraidet.

Under 2012-2013 har elever pa Kungliga konsthégskolans utbildning Restaureringskonst
studerat bl a Varby bryggeri. Arbetet har resulterat i en studie av bryggeriet och dess
arkitektur fOr att sedan mynna ut i férslag om dess fortsatta anvindning anpassat till
ett annat verksamhetsomrade.



Skydd

Byggnaderna inom fastigheten Gambrinus 2 markeras som J - Industri i detaljplanen
samt K — kontor, smadindustri och lager. Detta anger endast anvindningen och dirmed
finns ingen planbestimmelse som skyddar byggnadernas utformning, Stockholms lins
museum har under 2013 genomfért en 6versyn av Huddinges kulturmiljéinventering
fran 2003, dar fastigheten dr en del av det kulturhistoriskt virdefulla omradet Varby
killa. Hir pekas framfor allt Brygghuset, panncentralen och centralverkstaden ut,
vilka har fatt den hégsta klassen av kulturhistoriskt virde. Kulturmiljdinventeringen
fungerar som ett underlag f6r kommunens beslut vid t ex bygglovirenden.

Kulturhistoriska varden

Anldggningen Virby bryggeri har flera kulturhistoriska virden som knyter an till dess
historia och utformning,

Dokumentvarden

- Traditions- symbol- och identitetsvarde

Sedan 1700-talet har Varby killa med sitt rena vatten varit kind och anvints f6r
att framstilla drycker pa olika sitt och i olika form. Killan utvecklades till att bli
mineralvattenfabrik som i sin tur blev bryggeriverksamhet med 6l- och lasktillverkning,
Hir finns saledes en lang historisk tradition och kontinuitet, frin da hilsobrunnen
anlades fram till dagens bryggeriverksamhet. Detta berittas ocksd genom en del av
den bebyggelse som hért till utvecklingen — frin 1700-talets brunnshus till 1959
ars bryggeribyggnad. Att platsen har fortsatt att vara en vagga fér denna typ av
verksamhet har i sig ett kulturhistoriskt virde. Brygghuset har sedan uppférandet
varit ett landmirke pé platsen. ”Alla vet vad ’bryggeriet i backen’ 4r” som en av de
anstillda uttryckte det. Bryggeriet med sina byggnader har ddrmed ett traditions- och
symbolvirde foér boende i omradet och férbipasserande. Anliggningen har dven ett
identitetsvirde som bygger pé att detta starkt férknippas med samhillet Varby.

- Samhallshistoriskt varde

Anliggningen kan dven tillskrivas ett samhillshistoriskt virde dér killan och dess
utveckling har utgjort grunden f6r en fr platsen viktig verksamhet och Varby samhalles
utveckling, Virby bryggeri har under ett stort antal ar varit en arbetsplats och viktig
inkomstkilla f6r manga ménniskor.

- Teknikhistoriskt varde

Tillverkningsprocesserna vid Varby bryggeri har forfinats sedan starten i bérjan
av 1960-talet, men fungerar i princip pa samma sitt idag som dd. Bryggningen
sker fortfarande satsvis och atskilliga manuella moment dr nédvindiga for driften.
I en modern anliggning som Spendrups bryggeri i Gringesberg dr driften mer
automatiserad och arbetet handlar mycket om 6vervakning. En annan skillnad
mot ett modernt bryggeri dr Virbys traditionellt utférda brygghus byggt pa
héjden i nio vaningsplan. Idag dr detta utférande inte lingre nédvindigt eftersom
processutrustningen har effektiviserats sa mycket att den kan liggas pa samma nivé.

Virby bryggeri var landets sista stora bryggeri som utrustades med kopparpannor. Fyra



av dessa anvinds fortfarande, tvd som miskpannor och tva som silkar. Vortpannan
i koppar stir kvar men dr sedan 1986 tagen ur drift. I bryggsalen hittar vi ocksa
tillh6érande kringutrustning som provtagningspaneler, dven de i koppar. I kontrast till
pannorna som kan sigas tillhdra en dldre bryggeriepok, star bryggsalens kontrollrum
med kontrollpanel, ocksa frin bryggeriets starti bérjan av 1960-talet. Panelen var pé sin
tid ultramodern, bryggeriets stolthet och ndgot att visa upp. I bryggsalen finns saledes
utrustning som, trots att den installerades samtidigt, representerar olika generationer
av bryggeriteknik. En tredje arsring dr vortpannan och utslagskaret i rostfritt stdl som
anvinds idag. Sammantaget ger detta bryggeriet ett mycket hogt teknikhistoriskt vérde.

Aven pi andra stillen i anliggningen finns olika arsringar vad giller processutrustning,
virt att nimnas dr exempelvis utrustningen for jasning och lagring av 6l. Jasningen
skedde linge i 22 6ppna jaskar invindigt klidda med ebonit, en av de forsta
plastsorterna som tillverkades, men sd smaningom flyttades jasningsprocessen éver
till mer dndamalsenliga slutna jastankar. Idag finns fem jdskar i ebonit och tva i
rostfritt stal kvar i bryggeriets jaskillare. Sittet att lagra 6let har ocksa férandrats, fran
inbyggda till fristdende lagertankar. Bakom kakelklddda viggar finns ndgra av de dldre
lagertankarna kvar. Bryggeriet har alltid varit beroende av konstgjord kylning och fran
starten finns en dldre kylanldggning som, vid sidan av nyare, fortfarande anvinds.

Upplevelsevarden

- Arkitektoniskt varde

Bryggeriet var vid sin tillkomsttid 1 bérjan av 1960-talet, det férsta helt nybyggda
Olbryggeriet under 1900-talet. Anlidggningen byggdes med hég standard och modern
teknik, samtidigt som utformningen fortsatte att folja det gingse monstret kopplat
till tillverkningsprocessen. Flera av byggnaderna har en genomtinkt konstruktivistisk
arkitektur som redovisar sin rumsliga anvindning genom fasadernas uttryck. Tanken
om “genomskinlighet”, 6ppenhet och renlighet uttrycks genom de valda materialen
1 form av glas och aluminium i brygghusets fasader. Den formmaissigt redovisande
arkitekturen dr tidstypisk och har ett arkitektoniskt virde.

Forstarkande, 6vergripande motiv

- Kvalitet

Overlag har material av hég kvalitet anvints i byggnaderna, sivil exteriért som
interiért. Det finns hir en tydlig idé och koppling till att materialen har valts med
tanke pa hur de ska anvindas. Exempel pd detta édr viggarnas kakel och marmor,
golvens klinkers och trappornas betong, som alla dr enkla att rengéra och dirmed
dndamalsenliga 1 produktionen. I kontorslokalerna finns ocksé kakel som anknyter till
produktionenibryggeriet, men dven ”finare” material i form av oregon pine och metall
som limpar sig vil f6r indamalet. 1 Betongen har pa ménga stillen i anliggningen
behandlats med hég precision, som t ex det vilvda bridgjutna taket i panncentralen
och de ursparade halen i bl a kontorslokalerna som utgor 6verljus.

1 pamgaard, Arkitektur 1965:7



- Pedagogiskt varde

Att brygga 6l och tillverka lisk dr procedurer som innehaller manga olika moment.
Tillverkningen forsiggir i miljéer som dr omvixlande heta och kalla, ljusa och
morka, tysta och bullriga. Under en vandring i bryggeriet bjuds besokaren pa méinga
kontrastrika upplevelser. Bryggsalen kan sigas vara anlidggningens hjirta och stolthet.
Hir infinner sig en ndrmast sakral kdnsla, det dr hogt i tak och salen badar i dagsljus
fran tva helt glastickta viggar. Pannornas ytor av koppar blinker i ljuset. I det lilla
rummet dir vortkokningen pagar dr det varmt och svettigt, och den speciella sotaktiga
doften som paminner om bréd tringer igenom allt. Vorten smakar sott, fett och
niringsrikt innan den bittra humlen har kokat in.

Lingre ner i anliggningen gar det att hitta svalka, hir 4r lagt i tak och dunkelt.
Jaskallaren dr en spinnande milj6 att utforska. Viggarna ir klidda med kakel och
de stora tomma jiskaren har innanmaiten av svart ebonit eller rostfritt stal. Inne i
rummet dér lagertankarna star dr det dnnu kallare och morkare med en svag lukt av
ammoniak. Servicekorridoren bjuder pa mycket rostfritt stél, vitt kakel och méingder av
rorledningar och slangar. Hir ar golven stindigt lite bl6ta av regelbunden avspolning,
Tapphallarna dr en helt annan typ av miljé som ér svarare att Gverblicka men samtidigt
fascinerande. Hir finns stora diskmaskiner for flaskor, manga och langa transportband,
det dr slamrigt och 6ronen fylls med klirrande ljud.

10



Historik

Bakgrund och tillkomst

Virby gard, dven kallat Varby slott, var ett gods och siteri som fran medeltiden och
fram till mitten av 1970-talet lig strax norr om Virby bryggeris nuvarande anliggning.
Namnet ”Warby” férekommer forsta gangen 1381 och anses ha haft strategisk
betydelse i skyddet av Helg6s och Birkas handel. Orten Virby fick senare sitt namn
efter herrgirden och stavningen med W eller V har varierat. Den forste kiinde dgaren
till denna herrgard var riksradet Erik Nilsson pa 1460-talet, men den har dven dgts av
bl a den medeltida adelsslikten Kase. Mangardsbyggnaden vid Varby gird ersattes pd
1720-talet med en ny som byggdes om under 1800-talet och d fick tva slottsliknande
hérntorn. P4 1930-talet 6vertog Stockholms stad Varby gard och byggnaden kom
att anviandas som bl a konvalescenthem, for att direfter under en tid sakta forfalla.
Byggnaden forstérdes i en brand 1975 och idag finns endast husgrunder kvar pa platsen.

I bérjan av 1700-talet var Varby gards dgor som mest utbredda, vilket kan ses pd en
karta fran 1703. Ar 1707 grundades Varby hilsobrunn, da vattenprov togs fran killan
under hogtidliga former under nirvaro av likaren Urban Hidrne som lovordade
vattnets kvalitet. Killan var dock kind sedan lang tid tillbaka och redan 1680 hade
dgaren till Varby forsokt fa den godkind som hilsobrunn. Ar 1717-1752 dgdes godset
av juristen Johan Cederbielke och det var ocksa under denna tid som Virby killa hade
sin storhetstid. Cederbielke ldt dven bygga ett tegelbruk och anlade féregangaren till
Virby allé, som ledde mellan garden och hilsokillan. Fran 1709, da killan fick kungligt
privilegium som hilsobrunn, och 40 ar framat anvindes Varby hilsobrunn och var en
del av Virby herrgard. Vid killan ldg ett brunnshus och ett badhus. Gisterna bodde i
byggnader kring Varby gard eller pa Fittja gistgiveri. 2 Brunnshuset stod fardigt 1708
och finns kvar dn idag, men dess yttre utformning kom till pa 1860-talet. 3 Under
1800- och tidigt 1900-tal hyrdes byggnaderna kring killan ut till sommargister. 4

Ungefir 200 ar senare, bérjade killan dterigen utnyttjas nir en mineralvattenfabrik
anlades hir 1932. Da lit ingenjéren C Harry Winberg, som var den siste enskilde
dgaren till Varby gard, bygga den moderna fabriken pa platsen. Garden hade han
salt till Stockholms stad 1931, men beh6ll marken vid Varby killa. Fabriken invigdes
1933, i form av en enkelt utformad, vitputsad byggnad i en vaning med sadeltak.
Winberg hade ocksa anlagt Varbybaden 1926, som var mycket populirt under bl a
1930-talet. Badplatsen finns fortfarande kvar men i mindre skala och med namnet
Varby strandbad. Viarbybaden blev en av fabrikens fa sikra kunder och affirerna gick
daligt f6r Winberg. Efter bara ett ar silde han fabriken till direktér Claes Andersson.
Winberg beh6ll diremot tjansten som fabrikschef fram till 1936 och hade Brunnshuset
som bostad. 5 Claes Andersson satsade stort pa verksamheten och bildade aktiebolaget
Warby Hilsobrunn AB. Han byggde ut fabriken, képte nya maskiner och inférde
moderniseringar av tillverkningsprocessen. Han lade ocksda mycket pengar pd
reklam f6r fabrikens olika produkter. Hir tillverkades bl a bordsvatten, vichy- och
sodavatten, sockerdricka, jul- och paskmust. Ar 1942 silde Andersson fabriken till
Konsumtionsféreningen Stockholm. 6

2 Huddinge. Reviderad kulturmiljinventering 2004, s. 36.
3 Nilsson, Karl, 1951, s. 78-79

4 Huddinge kulturmiljdinventering 1986, s. 14

S Wikipedia 2013-03-26

6 Nilsson, Karl, 1951, s. 102-105
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Trots manga om- och tillbyggnader var fabriken i bérjan av 1950-talet tringbodd
och planer pa en utvidgning av fabriken gjordes. Ett nytt bryggeri bérjade uppforas i
slutet av 1950-talet pa den plats det ligger idag och dgandet Svergick till Kooperativa
férbundet (KI). Namnet Warby Hilsobrunn AB dndrades till Warby Bryggerier AB
for att sedan bli Warby Killa. Ar 1989 silde KF verksamheten till Spendrups Bryggeri
AB. 7 Numera heter anliggningen Varby bryggeri. Spendrups hade vid koptillfallet
natt produktionstaket 1 huvudanliggningen i Gringesberg och da en stor del av 6let
transporterades till Stockholm var det naturligt att ha en anliggning dven hir. Eftersom
Konsumférestindare tidigare varit lojala mot bryggeriet pa grund av kopplingen till
Kooperativa férbundet, var medgingarna inte s stora i borjan. Daremot utvecklades
ett samarbete med den privata handeln, vilket ocksd blev en framging. 8 Den gamla
mineralvattenfabriken stod kvar fram till bérjan av 2000-talet och 2003 upptérdes
Spendrups huvudkontor pa platsen, ritat av Dalark arkitekter AB.

Anlaggningen vid invigningen

Platsen dir bryggerianliggningen kom att byggas var obebyggd eftersom den tidigare
verksamheten lig nirmare i anslutning till Varby killa. Vattnet till savil 6lbryggningen
som mineralvattenfabriken fortsatte dock att tas darifrin. Bryggeriet var vid
invigningen det f6rsta helt nybyggda 6lbryggeriet i Sverige sedan 1880-talet. Och f6r
torsta gangen 1 Sverige var bryggeritillverkningen helt kontrollerad enbart fran en
kontrolltavla. Tio flaskor 6l i sekunden tillverkades, eller 60 000 000 flaskor om aret.
Man planerade att utvidga anliggningen framéver, med en vattenfabrik pa den norra
delen. Denna skulle pé det sittet bestd av en kirna i mitten med verkstadsbyggnad,
panncentral och garage med de tvé fabriksenheterna pa vardera sida. °

Den f6rsta och andra byggnadsetappen innebar skyddsanldggning (se vidare nedan),
verkstadsbyggnaden och panncentralen, vilka stod klara under 1959. Samma ar
bérjade den tredje etappen som bestod av uppférandet av fabrikationsbyggnader,
kontor, receptionsbyggnad, portkontroll och vaktmistarbostad. Firdigstillandet av
anlidggningen blev férskjutet ett halvar p g a en brand i brygghuset och invigningen
skedde 1962.

K-foretag

Varby bryggeri bygedes under tiden f6r Kalla kriget. P4 grund av det 6verhingande
krigshotet armerades byggnaden ordentligt £f6r att kunna std emot ett eventuellt
bombanfall samt utrustades med en skyddsanldggning under mark. Dessutom var
anldggningen ett sa kallat k-féretag, krigsindustriforetag. Detta gillde vissa féretag
i linet som hade en produktion av varor och tjanster som ansdgs ha en avgdrande
betydelse f6r férsvarsférmagan och folkforsérjningen. Avtal upprittades med
linsstyrelsen som hade 6versynen av de utvalda foretagen. Innebdrden var siledes
att bryggeriet forvintades fortsitta att producera och leverera varor under beredskap
och 1 krigstid. Det var ddrfor viktigt att anldggningen skulle uppféras pa ett sidant
sdtt att en fortsatt produktion var méjlig. Spar av detta gar att se dn idag genom bl a
armering och skyddsrum under mark.

7 Magnusson, 2002, s. 271
8 www.spendrups.se 2013-05-15
9 Damgaard, Arkitektur 1965:7
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Flygbild over Varby bryggeri 1969.
Foto Erik Claesson,

14

kélla Kulturmiliobild RAA,

Arkitektonisk form

Bryggeribyggnadens vertikala utformning var typisk for sin tid och hade anvints
linge eftersom den horde samman med tillverkningsprocessen.10 Det fanns en
uttalad 6nskan om att produktionsprocessen skulle vara synlig utifrain och dirfor
anvindes glas och aluminium som fasadmaterial i bryggeribyggnaden. Pa si sitt
syntes kopparpannorna och det var enkelt att férstd vad som tillverkades 1 byggnaden.
Dessutom gav 6ppenheten signaler av effektivitet och god hygien vilket anségs vara bra
reklam.1! Verkstadsbyggnad, panncentral, reception och portvaktsbostad utformades
istillet mer traditionellt med fasader av rédbrunt tegel.

Byggnadernas utformning speglar tillverknings- och produktionsprocesserna genom
brygghusets héga form och den linga, liga tapphallen dir produktionskedjan
ir horisontell. Panncentralen har en cirkelrund form vilket dven upprepas i
verkstadsbyggnadens runda gavlar. Utformningen gjordes for att anpassa byggnaderna
till bilarnas svingningsradie och for att undvika stérande hérn. 12

Den sodra fasaden pa byggnaden dir tapphallen fanns, utrustades med solskidrmar
1 aluminium. Personalingangen var frin norr, mellan tapphall och brygghus, medan
huvudingingen fanns i séder. Ingangen fick en takéverbyggnad som sattes thop med
byggnaden mittemot, si att man enkelt kunde ta sig mellan husen.

I kontorslokalerna som lag kring en ljusgard, var férdelningen och hierarkin mellan
rummen tydlig. Det storsta kontoret anvindes av disponenten/ vd:n. Det bestod av
tva rum med en egen toalett samt pentry. Frin kontoret fanns det en dérr som ledde
rakt ut i sammantridesrummet intill. Dessutom fanns en dorr lingst bak i rummet
som ledde in till sekreterarens rum bredvid. Det fanns sedan dérrar lingst bak 1 alla
rum pa den sidan av ljusgarden och didrmed en m&jlighet att ’gd bakvigen”. Intill
sekreteraren satt kamreren och direfter kassan/avloningen (se bild i Bilaga 2). Pa
motsvarande sida satt bl a ink&p och planering. 1 slutet av lokalen ldg ett utrymme
for arkiv och i andra dnden utat ljusgarden, ett konferensrum med vikviggar. Dessa
rumsfunktioner dndrades sedan da fler kontorslokaler behévdes vilket skapades genom
att bl a konferensrummet delades av med mellanviggar. Det var KF-arkitektkontor
genom Bjérn Myrin som ritade omgestaltningen.

10 Arkitektur DK 1966:1
11 pamgaard, Arkitektur 1965:7
12 Damgaard, Arkitektur 1965:7



Laboratoriet forlades till brygghusets Gversta vaning dir fonstren forsigs med
virmereflekterande glas. Generellt anvindes material av hég standard i projektet.
For att underhallet skulle kunna skdtas enkelt dominerar rostfritt stdl och stora
ytor av glaserade klinkerplattor i tillverkningslokalerna. Alla trappor i projektet
var fabrikstillverkade och monterbara och av betong som var litt att rengora.
Tegelviggarna i verkstadsbyggnad och panncentral limnades oputsade, medan
innerviggarna i kontorslokalerna blev klidda med panel av oregon pine. 12 Detta dr
en slags gran vars virke bl a anvinds till inredning och vid batbyggeri och importeras
vanligtvis frin Nordamerika.

Byggnadernas stomme édr framfér allt av armerad betong, Tapphallen som har en
spannvidd pa 21 m har platsgjutna, slakarmerade betongbalkar med I-sektion, medan
verkstadsbyggnadens 14 m upptérdes med fabrikstillverkade, férspianda betongbalkar
med H-sektion. Panncentralens kupolformade tak byggdes av armerad betong, dven
den med 21 m i diameter.

Arkitekter och entreprendérer

De f6rsta delarna av anldggningen ritades av den danske arkitekten Leif Damgaard
(f 1923-2000). Damgaard var under sin karridr verksam pd manga stillen i virlden,
bl a flera linder i Europa, USA och Afrika. I USA arbetade han med flertalet
namnkunniga arkitekter. Han intresserade sig for rumslighet och ljus och arbetade
med belysningsprojektering f6r Mies van der Rohe, Saarinen och Philip Johnson.
Damgaard kom i kontakt med Sverige genom en nordisk tivling om ett kapell i Orebro
som han vann tillsammans med arkitekten Paul Niepoort. Samme arkitekt ritade dven
Hotell Anglais pd Humlegirdsgatan i Stockholm, uppfért 1963-67. Senare arbetade
Damgaard i Afrika ddr han ritade hotell och privata bostider i Zanzibar och Kenya.
I Kenya levde han ocksa de sista aren av sitt liv. 13

De nidrmaste medarbetarna pa arkitektkontoret i bryggeriprojektet var arkitekt
Jorgen Moller och arkitekt Denis Douglas. Bryggeriteknisk radgivare var disponent
Ernst Thorén. Fér byggnadskonstruktionerna svarade Kooperativa Férbundets
ingenjorskontor 1 Stockholm. Hugo Theorells Ingenjérsbyrd AB stod for vvs-
konstruktionerna, medan elkonstruktionerna utférdes av Kooperativa Férbundets
Ingenjorskontor. Byggnadsentreprendr for verkstadsbyggnad och panncentral
var Fackféreningarnas Byggnadsproduktion och fér bryggeribyggnaden svarade
byggmistare Reinhold Gustafsson. 14

Vid senare om- och tillbyggnationer har flera olika arkitekter varit inblandade, bl a
D Hammarstrand Arkitekt AB.

13 Bergstén m fl. 2013, s. 96
14 pamgaard, Arkitektur 1965:7
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Fabriksomradet idag, sett frdn nordvast. Jamfor med bild tagen fran samma plats i Bilaga 1.
Bild nr 1dng20130508h. Foto JB.

Forandringar och nya byggnader

Anlidggningen bestod vid tillfidllet f6r dess invigning 1962, av brygghuset,
verkstadsbyggnaden, panncentralen, receptionsbyggnad och portvaktsbostad.
Den planerade mineralvattenfabriken kom inte att fd den utformning som planen
visade frin borjan (se Bilaga 2). Istillet uppfordes en tillfillig byggnad norr om
verkstadsbyggnaden under 1960-talet, vilken dock byggdes om till dagens anliggning
pa 1970-talet.

Fabriksomradet har successivt forindrats under dren fOr att anpassas till moderniseringar
av tillverkningen och nya lokalbehov. Flera av byggnaderna har ocksé dndrat funktion
under aren, som t ex vaktmistarbostaden som férst blev till likarmottagning och
direfter konferens- och méteslokal. Annu pa 2000-talet uppférdes hir nya byggnader,
vilka pd olika sitt har infogats i funktionellt samspel med de édldre. Dessa byggnader
har fatt en rationell och sparsmakad utformning med framf6r allt platfasader, typiska
f6r den moderna industribebyggelsen.

Nedlaggning

Ar 2011 beslutades om verksamhetens nedliggning och i augusti 2013 stings Varby
bryggeri. Den moderna tappningslinjen flyttades under 2012 till huvudanliggningen
i Gringesberg och under varen 2013 flyttas dven returglashanteringen. Vad som
kommer att ske med byggnaderna ir dnnu oklart. Huvudkontoret pa andra sidan
gatan kommer att ligga kvar, medan produktionsanldggningen troligtvis kommer att
fa ny utformning och anvindning,
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Beskrivning av anlaggningen

Utomhus

Angoringen till anliggningen skedde frin borjan fran vigen i séder dir man kérde genom
en portal/under ett skirmtak och in pa omridet (se flygbild under rubriken Anliggningen
vid invigningen). Senare dndrades detta till en infartsvig i Oster, for att direfter forliggas
till nordost dir infarten sker idag. I detta norddstra horn finns en vaktkur, byggd i samband
med resten av byggnaden pa 1970-talet, dir besokare anmailer sig innan inpassering till
anlidggningen.

Utemiljon har en nyttobetonad prigel och ir inte frimst skapad med tanke pa trevnad. Marken
kring byggnaderna ir asfalterad. Vixtlighet finns pa ett fdtal stillen, invid den nuvarande
matsalens uteplats i form av ndgra tallar och i ett mindre skogsparti nordvist om anliggningen.
Fran borjan fanns vid vaktmistar-/portvaktsbostaden en tillh6rande trekantsformad tradgard
som strickte sig fran séder och kring byggnadens 6stra gavel (byggnad G pa kartan nedan).
Idag finns dock endast en mindre grisyta kvar 1 sdder. Detta dr dock naturligt i och med att
byggnaden inte lingre fungerar som bostad.

Bryggerianliggningen ger ett brokigt intryck, med olika typer av fasader och byggnadskroppar
som har tillkommit i manga etapper. Fasadmaterial som aterkommer ir betong, tegel och
plat, som idr typiska material for industribyggnader av denna typ. Materialen ar taliga och
littskotta. De dldre byggnaderna har flera inslag av tegel och ddlare material medan de yngre
foretridesvis bestir av betong och plit. Platen ar frimst korrugerad, i olika kul6rer av vitt
och gritt samt med olika typer av korrugering, I valet av material finns en tydlig skillnad i
kvalitet mellan ursprunglig och senare tillkommen bebyggelse.

Dokumentation av byggnader

Byggnadernas nuvarande anvindning anges i kartan nedan samt vid respektive rubrik. I vissa
fall har byggnaderna dessutom fatt populdrnamn med anknytning till bryggeriverksamheten,
som t ex "Kapsylen” och ”Killan”. Kartan redovisar dven vilket drtionde som byggnaderna
har uppforts, vilket gor det enklare att férstd hur anldggningen har férdndrats Gver tid.
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A Panncentral

Panncentralen byggdes 1958. Byggnaden ir uppférd av rédbrunt tegel, i form av
en cylinder. Ndgra enstaka rektanguldra fonsterslitsar finns i muren tillsammans
med ventilationsgaller och inging sker genom en lastport av jalusimodell. Kring
byggnadens vistra sida 16per en ramp, lings vilken lastbilar tidigare kérde ner till det
tore detta garaget under mark (mellan byggnad C och K). Lokalerna anvindes fran
bérjan som garage dir ca 100 st bilar fick plats. Hit kérde fardiglastade lastbilar ner pa
kvillen, som dd hade lastats vid lastkajen lings C- och D-huset. Lastbilarna parkerade
i garaget och dkte dagen efter ut i staden for att leverera produkterna. Nedfartens
viggar dr av bridgjuten betong med plitklitt tak och undertak av trd som vilar pa
stalbalkar. Nedfarten har i efterhand kldtts med korrugerad plast. Panncentralens litt
kupolformade tak ticks av plat och hir finns runda lanterniner.

Den cirkelformade panncentralen med nedfartsramp under tak. Bild nr [dng20130487h. Foto JB.

Inuti stir bl a ang- och virmepannor. Tegelviggarna ir synliga och golvet belagt
med gula rektangulira klinkers. Taket dr av bradgjuten betong som malats vitt med
ljusinsldpp fran lanterninerna. Dock slipper endast fyra av dem in ljus eftersom de
Ovriga har satts igen. Hir finns ett kontorsutrymme med mandverpaneler. En dldre
spiraltrappa leder upp till kontorets Gvre vining, Ytterligare en spiraltrappa leder upp
till ett slags entresolplan ddrifran det d4r mojligt att komma 4t maskinerna.
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Det bradgjutna vélvda betongtaket med runda ljusinslapp. Bild nr [p201300344. Foto MB.

Panncentralens plathelagda tak sett uppifran. Endast ett av de kupoltéckta ljusinslappen &r bevarade.
Bild nr ldng20130655h. Foto JB.
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B Brygghus, Skyddsrum, Kylanlaggning, Maltsilo

Byggnad B uppfordes 1956. Byggnaden har en rektangulir form, dir stérre delen
av fasaden it sdder och norr bestir av linga fénsterband med aluminiumbégar.
Vaningsplanen skiljs 4t med skivor av slit gra plat. Vertikalt dr ungefir en fjardedel
av fasaden klidd med grd trapetskorrugerad plat och grunden dr av betong. Till
byggnaden hér en fonsterputshiss som ar parkerad pd taket. Denna dr till 61 att
férenkla putsningen av glasfasaden, men har inte anvints pi manga ér.

Byggnaden har totalt nio vaningar varav ndgra finns under jord. Lingst ner ligger
skyddsrummet, for att sedan foljas av den nedre jaskillaren pd bottenplanet, &vre
jaskillaren eller ”Filtret” pa vaning 1, pumprum pa vining 2, utgang till girden pa
vaning 3, bryggsal pa vaning 4, f6rrad pa vaning 5 och 6, skrotbehillare pé vaning 7,
maltkross pa vaning 8 och det fore detta laboratoriet pa vaning 9. Mer om hur dessa
rum anvinds kan ni ldsa om 1 kapitlet om tillverkningsprocesserna.

Trappornas vangstycken och ricken dr av vitmdlad betong med lackad &verliggare,
har 6ppna sittsteg och svarta plansteg i betong samt vilplan med rédbrun klinker.
Hisschakten dr klidda med grén kalméardsmarmor, dnnu ett uttryck f6r den héga
materialstandard som ridde vid uppférandet. I hela byggnaden dominerar annars
kakelklddda viggar i vitt, gult och mintgront medan golven dr tickta av brunréd
klinker eller stérre granitplattor.

|
!
!
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|
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|

|

|

E

Brygghusets uppglasade sodra fasad.  Brygghuset sett frdn norr. PA taket  Hiss med vaggar av kélmardsmarmor.  Trapphuset. Bild nr ldng20130615h.

Bild nr ldng20130467h. Foto JB. syns fonsterhissen. | férgrunden Bild nr ldng20130650h. Foto JB. Foto JB.
oljecisterner. Bild nr 1dng20130505h.
Foto JB.
Bryggsal

Bryggsalen pa vining 4 domineras av de stora kopparpannorna. I rummets ena del
finns en etagevining med ricken av missing. Tvd av bryggsalens viggar dr klidda
med liggande svartglaserade kakelplattor i rektanguldr form. De tva andra viggarna
ir uppglasade med stora fOnsterpartier, varav nigra av fonstren dr Gppningsbara
med hjilp av vevar. Golvet dr belagt med stora rektangulira granitplattor, vilka dven
aterkommer i det gamla huvudkontoret i hus C. Taket dr av slit betong som malats
vit. Vid salens sodra vigg finns mandverpanelen som numera ir inbyged i en kur.
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| fonden syns
etagevéningen med
méssingsrécken. Till
vanster skymtar kuren
med mandverpanel.
Bild nr 1dng20130626h.
Foto JB.

Enligt uppgift frin personalen var panelen frin boérjan tinkt att placeras pa den
motsatta sidan, men man valde att dndra pa detta eftersom panelen skulle synas frin
motorvigen. Detta for att visa vilket automatiserat och dirmed modernt bryggeri
som hade byggts.

Pi den 6stra viggen finns ett konstverk i form av en relief i trd. Motivet férestiller
en tunna vari det finns tre stycken redskap for oltillverkning och tvé veteax. Kring
tunnan slingrar sig humlekvistar och ett textband med orden ”Hopfen und malz, Gott
erhalts”, som betyder ungefir att ’Gud ska bevara humle och malt”.
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F d laboratoriet

Pa vaning 9 ligger det f d laboratoriet som sedan en tid anvinds som lagerutrymme,
dock finns delar av den ursprungliga inredningen kvar. Hir fanns forséksbryggeriet
1 det storsta rummet och 1 anslutning till det utrymmen f6r tillhérande verksamhet.
I forsoksbryggeriet dr viggarna klidda med gulglaserat rektangulirt kakel. Har ar
fonstren av virmeavvisande glas och i taket sitter virmeslingor. Samtliga golv har
brunréd klinker.

Rester av det gamla labbet pa den Gversta vaningen. Observera det runda ljusinslappet i taket.
Bild nr 1dng20130660h. Foto JB.

Bild fran vaning 8, dar maltkrossen finns. Bild nr Idng20130686h. Foto JB.
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Byggnad C sedd fran norr, med lastbrygga och skarmtak. Bild nr Idng20130494h. Foto JB.

C Processkallare, Laboratorium, Burk- och kantintapphall,
Kontor, Matsal, Kylanlaggning

Byggnad C uppfoérdes 1956. Lings fasadens norra och sddra sidor 16per linga
fonsterband vars indelning fortsitter som ett tema i fasaden, med slita grda platskivor
och listverk av aluminium. Pa nagra stillen bryts moénstret av med stiende eller liggande
gra korrugerad plat. Utmed den norra fasaden finns en lastkaj i betong och ett langt
skidrmtak av korrugerad plat. Delar av fasaden mot norr ar av rodbrunt tegel.

Pa den sodra sidan finns entrén till det f d huvudkontoret, med bred granittrappa och
aluminiumportar samt takéverbyggnad i bridgjuten betong klidd med plat. Fran bérjan
fanns solskyddslameller pa byggnadens sydvistra fasad, men dessa dr nu borttagna.
Pi den norra sidan finns den f d personalentrén. Denna byggnad inrymmer bl a
kontorslokaler vilka frin bérjan fungerade som huvudkontor. Intrycket av lokalerna
ar att de dr vilbevarade sedan 1960-talet, men faktum ir att de har byggts om flera
ganger sedan dess.
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Byggnad C sedd fran
soder, med byggnad D
till héger i bild.

Bild nr 1dng20130447h.
Foto JB.

Huvudentrén.
Bild nr ldng20130440h.
Foto JB.

Den fore detta
receptionen till hdger
innanfor entréddrrarna.
Bild nr ldng20130598h.
Foto JB.
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Pampig trappa upp till kontoren. Bild nr 1dng20130599h. Foto JB.

Den fére detta huvudentrén ar delvis f6rindrad. Dir det tidigare fanns en reception
gapar nu tomma utrymmen, men den pampiga trappan upp till kontoren ir intakt.
Viggarna dr klidda med tripanel av oregon pine och den 6ppna trappan med plansteg
av granit har en spaljé av rostfria stalstinger. I taket finns ett cirkelformat ljusinsldpp.
Taket bestar i 6vrigt av bruna rektanguldra platskivor.

Kontorsrummen 4r foérdelade kring en ljusgard. Ljusgarden hade fran bérjan en
centralt placerad fontin av missing 1 en bassing med vixter (se bild 1 Bilaga 2). Intill
bassingen var bistrobord utplacerade. Fontidnen drevs pa stadsvatten vilket visade sig
bli f6r dyrtilingden och arrangemanget togs dirfor bort pa 1970-talet. I ljusgirdens
tak finns lanterniner och pa golvet ligger stora rektangulidra plattor av granit. I den
andra delen av rummet finns kapprum och toaletter dir viggarna dr klidda med
svartglaserat kakel, vilka dterkommer i brygghuset.
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Trépartier av oregon pine, varav nagra i form av skjutdorrar, samt kapprum med véggar kladda med
svartglaserat kakel. Bild nr 1dng20130775h. Foto JB.

30

Ljusgarden med det som tidigare var konferenslokal bakom glasdérrar samt disponentens
kontor i hdgra hdrnet. | taket kvadratiska lanterniner. Bild nr Idng20130779h. Foto JB.

Ovriga viggar ir klidda med tripanel och dorrarna ir av samma trislag. Tre av
kontoren, som vetter inat byggnaden och dirfér inte kan fa ljus fran fasadens
tonster, har glasdorrar och ljusinsldpp i form av djupt sittande kvadratiska takfonster.
Aven ljusgirden far sitt ljusinslipp frin taket, dir éppningarna nirmast ger ett
kassettaksliknande intryck. Golven ticks i de allmidnna utrymmena av stora graa
rektangulira granitplattor, medan det i kontorsrummen ligger bade parkett och
plastmatta. Innanfér kontoren finns ett pentry, med sma réda kakelplattor pa golvet
och gula pa viggen vid skapen.

Hir finns dven den tidigare matsalen som fram till 2000 fungerade som detta, men
som idag dr provsmakningsrum och labbets fikarum. Golvet, som frin borjan var av
sandfirgat tegel, dr idag belagt med linoleumplattor 1 gult och gront. Lings den ena
viggen finns stora fonster, vilka dock numera vetter at en platfasad. Viggarna mot



Korridor i anslutning till den fére detta matsalen. Undertak, tegelkladda vaggar och sandfargat tegelgolv ar
har bevarade. Bild nr 1dng20130621h. Foto JB.

Tapphallen. | bildens mitt skymtar kontorsutrymmet i orange plat, till hoger entresolplan.
Bild nr 1dng20130807h . Foto JB.

korridoren var tidigare Sppna for att fa in mycket ljus, men har senare satts igen med
panel av skivmaterial. Intill glasviggarna finns fortfarande de platsbyggda blomladorna
i tegel bevarade (se bild frin matsal, Bilaga 2).

Mellan brygghuset och kontoret ligger burktapphallen. Denna hade fran borjan
ljusinslipp fran bada langsidor och ett entresolplan som l6pte kring hela rummet
dir besokare och personal kunde iaktta produktionen ovanifran. Produktionen
overvakades dven fran ett kontorsutrymme pa entresolplanet, dir tappningschefen
och féormannen satt. Numera 4r halva entresolplanet borttaget och stora delar av
ljusinslappet har tickts for med plat. Kontorsutrymmet finns kvar, men med en nagot
annorlunda utformning,. I taket fanns fran borjan ljudabsorbenter gjutna i betong
med konisk form. Dessa har dock tagits bort eller byggts in under ett nytt undertak
av glasfiberplattor (jimfoér med bild i Bilaga 1).
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Byggnad D. Bild nr Idng20130583h. Foto JB.

Vortpanna i Byggnad E. Bild nr 1dng20130733h.
Foto JB.

D Centralforrad, Tomburkslager, Etikettforrad
Byggnad D uppférdes 1960. Ej inventerad.

E Vortkokeri

Vortkokeriet byggdes 1989. Denna byggnads fasader som dr dolda mellan
brygghuset, byggnad C och tankhuset (byggnad J), bestdr av plit med en birande
konstruktion av stdl. Ett fonsterparti finns som vetter in mot trapphuset. Golvet
ir belagt med plastmatta. I rummet star tva stycken pannor f6r kokning av vort.

F Matsal
Byggnad I uppférdes 1960. Byggnaden har bjilklag av betong och en birande

konstruktion och fasad av rédbrunt tegel. Mot sdder bestar fasaden till storsta
delen av stora fénster fran golv till tak. Lings fasaden finns fasta jalusier. Ett
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Matsalen med tradack till hdger. Bild nr ldng20130461h. Foto JB.

Véggar och dorrar av oregon pine.
Bild nr 1dng20130817h. Foto JB.

tridick har anlagts i anslutning till matsalen. Byggnaden inrymde tidigare hérsal

och nagra kontorslokaler. Hir fanns ocksa siljavdelning och mottagningsrum foér
besokare. Numera anvinds lokalerna som kék och matsal och byggnaden kallas for
7Killan”. Intill matsalen finns ett konferensrum. Husets kallare anviands som forrad.

Byggnadens utvindiga tegelfasader dterkommer pa vissa stillen i interiéren, som ocksa
utgdrs av stdende tripanel av oregon pine. Aven dérrarna ir klidda med tripanel och
smilter dirmed in i viggen. Golvet ticks av rektangulira brunréda klinkerplattor som
korresponderar med viggteglet.

Mellan matsalen och métes- och konferenslokalen (Byggnad G) fanns fran borjan en
Overbyggd portal dir transporter passerade. Portalens tak d4r numera borta och ersatt
av en byggnad (H), men viggarna i tegel som hoéll taket uppe star kvar.

33



Ostra fasaden pa byggnad G. Den numera asfalterade ytan i hornet var tidigare grasmatta som
en del av en mindre tradgard. Langst till hger och vanster syns fristdende tegelvaggar.
Bild nr ldng20130452h. Foto JB.

Altanen vid byggnad G som numer &r svar att na. Bild nr ldng20130455h. Foto JB.

G Motes- och konferensrum

Byggnad G uppfordes 1960. Huset har rédbruna tegelfasader och ett platt tak med
takband av brun plat. Entrén sker genom en pabyggd farstu klidd med brunmalad
tripanel. Pi fasadens norra samt Ostra sida finns fonster 1 form av liggande smala,
rektanguldra 6ppningar. Den sédra fasaden domineras av stora fOnsterpartier i
anslutning till en inbyggd altan med stolpar av stil och ricke av trd. Denna byggnad var
tidigare vaktmaistarbostad och har dven anvints en tid som likarmottagning. Numera
anvinds byggnaden som moétes- och konferenslokal och kallas fér ”Kapsylen™. 1
killaren finns férrad. Huset dr idag kraftigt ombyggt, frimst interiért da lokalerna
anpassats med moderna material till sin nya anvindning. Kvar finns dock en 6ppen spis
som minner om den tidigare bostadsfunktionen samt stora fonster mot altanen, vars
dorr dock har byggts igen och dirfor endast gar att na fran utsidan. I forlingningen
av huset 1 6ster finns en fristiende tegelvigg och ytterligare en finns i vister, vilken
tidigare var en del av den takférsedda entrén.
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Byggnad H. Bild nr Idng20130441h.
Foto JB.

T "*-T'-'rmi‘*ma'

Byggnad | syns till hoger i bild, mellan centralverkstaden (K) och lagerbyggnaden (L). Bild nr ldng20130587h.

Foto JB.

H Tankhus

Tankhuset uppfoérdes 1975, £6r att sedan byggas om 1985. Byggnaden ligger pd den
plats dir den tidigare 6verbyggda entrén till omradet ldg. Huset som bestar av en liagre
och en hégre del, har en grund av betong medan viggarna bestar av en stalkonstruktion
klidd med frimst ligeande tripanelsimiterande plati en gra-vit kulér. Huset byggdes
fran borjan for fyra stycken tankar och kallades darfor “Fyrklovern”. Pa 1980-talet
bygedes huset om for att rymma sex stycken tankar och kallas ddrfér numera f6r
”Sexklévern”. Nir det tidigare inte var tillitet med reklam pa offentlig plats, kunde
man dndd anvinda tankhusets fasad som reklampelare eftersom den liag inom det
inhdgnade omradet. Reklamen exponerades da limpligt mot motorvigen intill.

I Férpackningshall

Férpackningshallen uppférdes 2000 och dr en del av byggnad L. Byggnadens fasader
syns endast vid gavlarna dir de dr av korrugerad gra-vit plit. Resterande fasader
utgbrs av byggnad K och L.
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Tankhusets véstra fasad med fonster vid taket och utrymningstrappa. Véggarnas stalkonstruktion.
Bild nr 1dng20130479h. Foto JB. Bild nr 1dng20130705h. Foto JB.

J Tankhus

Tankhuset byggdes 2003. Huset har en grund av betong medan viggarna bestar av en
fackverkskonstruktion av stilreglar, klidd med liggande tripanelsimiterande gri-vit plat.
Det platta taket dr belagt med papp. Hégst upp under taket finns liggande rektangulira
fonster lings tre av fasaderna och pa den vistra sidan en dérr med tillhérande
spiraltrappa. P4 samma sida har dven ett Sppet skjul av korrugerad plat byggts till.
Byggnaden planerades f6r att rymma atta stycken tankar, men har idag endast sex stycken.
Nir tankhuset byggdes fanns ett uttalat dnskemal frain kommunen om att byggnaden inte
skulle skymma brygghusets fasad dir kopparpannorna dr synliga utit vigen. Tankhuset
kom dirfor att kraga ut endast en liten bit pa den intilliggande byggnaden.

K Roérverkstad, Férpackningshall,
Sockerupplésningsanlaggning, Omkladningsrum

Byggnad K uppférdes 1960. Byggnaden har fasader av rédbrunt tegel. Kortsidorna
uppfordes med rundade hérn, vilket gor att byggnaden uppifran har en form som
liknar en cigarr, ddrav dven dess smeknamn ”’Cigarren”. Fonster6ppningar och portar
finns pa byggnadens kortsidor samt pa lingsidan i séder medan lingsidan mot norr
ir hopbyggd med foérpackningshallen (byggnad I). Huset har sdgtandat tak, som fran
bérjan fanns pa hela byggnaden. Innanfér de rundade gavlarna fanns vid uppfoérandet
Oppna gdrdar (dessa syns tydligt pa ritningen under rubriken Anliggningen vid
invigningen). Pi garden i vister fanns fyra stycken hoga ventilationsrér i metall.
Gardarna byggdes sedan igen, troligtvis redan i slutet av 1960-talet. Kvar finns dock
fyra stycken grova pelare av gramilad betong lings husets sodra fasad. Dessa ir
friskluftsintag och 16per dnda ner till nedersta vaningen dir fliktar och virmebatterier
finns. Pelarna fungerar nirmast som skulpturala element. Fran bérjan var detta
centralverkstaden dar bl a rorverkstad, mekanisk verkstad, smides- och snickarverkstad
fanns. Delar av detta finns kvar idag och det som linge var férpackningshall, gapar
tomt. Tegelviggarna i lokalerna har hillits rda men malats vita och pa vissa stillen
klitts med vitt kakel. Golv och bjilklag dr av betong, Verkstadsbyggnaden férdndrades
kraftigt i slutet av 1970-talet dd ett omkladdningsrum byggdes ovanpa taket. I och med
detta togs delar av det sdgtandsformade taket bort. For att £ enklare tillgang till 6vriga
byggnader byggdes en 6vergang i form av en tickt bro till hus C. P4 taket finns utéver
omklidningsrummet dven en pabyggnad for virme/ventilation/kyla.
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Gangbro mellan “Cigarren” och byggnad C. Bevarad &ldre port i vaster.
Bild nr 1dng20130589h. Foto JB. Bild nr ldng20130500h. Foto JB.

Intericr frén rérverkstaden med vitmélade raa tegelvaggar. Bild nr 1p201300350. Foto JB.
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Byggnad L med receptionen i nordost. Bild nr [p201300348. Foto JB.

Byggnad L i nordvast. Varuintag och tillbyggt kontorsutrymme. Trapphus till hdger i bild.
Bild nr ldng20130566h. Foto JB.

L Fardiglager, Tapphall, Tomgodslager

Byggnad L uppférdes 1979. Huset dr byggt i souterring med den birande
konstruktionen samt bjilklag av betong. Viggarna ir klidda med korrugerad plat av
olika typ i en gra-vit kul6r. Taket dr svagt veckat, vilket endast syns ovanifrin, och
klitt med papp. Lings byggnadens 6vre del finns kvadratiska fénster placerade med
jimna mellanrum. Ovanfor lastkajerna pa den norra sidan, sitter likadana kvadratiska
fonster i grupper om tre. Trapphus och tillbyggda kontorsutrymmen bryter av fasaden.
I det nordéstra hornet finns receptionen i form av en lag utbyggnad dir in- och
utpassering registreras. Takfoten dr hir en fortsittning av lastkajernas takutsprang,
med en rundad kant av plat.
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Ramp mellan vaningarna.
Bild nr Idng20130538h.
Foto JB.

Férdiglagret med sin betonginteriér. Bild nr l[dng20130549h. Foto JB.

Det 6vre planet bestér av tapphallen, dir tomma flaskor tvittas och fylls igen. Mellan
det 6vre och det nedre planet finns en ramp dir flaskorna transporteras till firdiglagret.
Hir finns dven tomgodslager dit de tomma flaskorna levereras innan tvitt.

Interiéren domineras av betong. Viggarna bestir av betongelement som i vissa

utrymmen dr vitmdlade och takets betongbalkar vilar pa pelare i betong, Négra av
viggarna dr dock av gult tegel och dven pelare 1 tegel férekommer.
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Lokatankhuset med garagebyggnad. Bild nr Idng20130579h. Foto JB.

Byggnad S med Spendrups logotype pa
fasaden, vél synlig mot motorvégen.
Bild nr 1dng20130460h. Foto JB.

N Lokatankhus

Lokatankhuset byggdes 2002. Byggnaden bestir av fyra stycken héga silos 1 plat, tillika
med en garageliknande del intill med fasader av korrugerad plat.

S Processbyggnad

Byggar 1986. Byggnaden har en grund av betong samt viggar i stalkonstruktion klidda
med korrugerad, liggande gra-vit plat. Nagra golv och viggar dr av betong och dven
gul klinker och viggar klidda med vitt och blatt kakel férekommer. Hir inne finns bl
a tankar fOr Oltillverkning, filtreringsutrymmen och en kylanliggning.

T Lager

Lagerbyggnaden upptérdes 1986. Byggnaden dr enkelt utformad med en grund av
betong samt viggar klidda med stdende korrugerad plat. Aven sadeltaket ir tickt med
korrugerad plit. Byggnaden har nagra fi mindre fonster i Oster. Porten pd samma
fasad dr av plat i jalusimodell. Tva mindre tillbyggnader, dven de av plat, finns pa
husets 6stra sida.
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Byggnad T sedd fran dster med tillhdrande utbyggnader. Bild nr Idng20130558h. Foto JB.

Byggnad V sedd fran dster, med kontor till vanster och verkstad till hoger. Bild nr ldng20130472h. Foto JB.

V "Doall”. Kontor/Lager

Byggnad V uppfordes 1960. Huset bestir av en hdgre samt en ligre del med kontor
och verkstad. De tvd byggnadsdelarna dr uppforda av en stalkonstruktion med viggar
och sadeltak klidda med olika slags grd och beige korrugerad plit. Den ligre delen
har ljusinsldpp bl a genom fénsterpartier at Gster.

Denna byggnad tillhérde inte fabriken fran borjan, utan képtes in da Spendrups tog
over bryggeriverksamheten. Hir inrymdes fran borjan en amerikansk sagklingfabrik.
Huset byggdes av firdiga byggelement av stdl och kliddes med plat, som tillverkats
1 USA. I byggnaden hirdades sdgklingor, vilket fungerade som en virmekilla och
isoleringen i byggnaden dr dirfér bristfillig for dagens anvindningsomriade. Nu
anvinds byggnaden av Spendrups restaurangservice med verkstad. Hir lagas t ex
kopplingar och kylskap dt restauranger som i sin tur siljer bryggeriets produkter. 1
byggnadens hégre del inryms kontor.
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Tankbilsgaraget, byggnad X. Bild nr 1dng20130463h. Foto JB.

X Tankbilsgarage

Tankbilsgaraget byggdes pa 2000-talet. Mellan processbyggnaden (S) och matsalen (F)
finns tankbilsgaraget, byggt av en stalstomme som 4r klidd med trapetskorrugerad
gravit plat. Hir fylls lastbilarnas tankar pa innan leverans till restauranger och dylikt.
I byggnaden finns dessutom ett férradsutrymme dir ocksa kopplingar rengors.

Ovriga tillhérande byggnader

Till anldggningen, men utanfér det inhdgnade omradet, hor ocksé ett antal byggnader
som ligger i nordost inom fastigheten Mjédet 1, 2 och 3. Dessa minner frimst, férutom
huvudkontoret, om bryggeriets ursprung. Den ildsta byggnaden dr Brunnshuset
(P), vilket byggdes pd 1700-talet. Den nuvarande exteridren tillkom pa 1860-talet.
Gula villan (O), numera kontor, byggdes pa 1800-talet, medan det bostadshus (Q)
som ocksd finns pa omradet uppfordes pa 1910-talet. Inom omradet finns dven den
ursprungliga killan (U), 6ver vilken det star en enkel kioskbyggnad som uppférdes i
slutet av 1930-talet. Huvudkontoret (M) byggdes 2003 och fick fasader i vit puts och
glas. Pd platsen ldg innan dess den ildre mineralvattenfabriken (se Historik ovan).
Byggnaderna revs i bérjan av 2000-talet och ersattes med huvudkontoret, ritat av
Dalark arkitekter AB.
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Dokumentation av
tillverkningsprocesserna

I Varby Bryggeri tillverkas 6l samt vatten och lidskedrycker enligt samma principer
som vid starten i bérjan av 1960-talet. Tillverkningsprocesserna har férfinats sedan
den tiden, medan arbetsmiljén och godshanteringen har férindrats mer radikalt.
Fortfarande bryggs oOlet satsvis och driften ir inte lika automatiserad som vid
exempelvis Spendrups bryggeri i Gringesberg,

I samband med nedliggningen av Varby Bryggeri flyttas nu successivt delar av
utrustningen till Gringesberg, det giller viss kringutrustning som pumpar och
liknande. Hosten 2013 nir bryggeriet dr stingt kommer lagertankarna att flyttas liksom
burktappningslinjen. Anliggningen fér petflaskor (APET-linjen) flyttades 2012 till
foretagets bryggeri 1 Hillefors. Mojligheten att bevara en av de gamla kopparpannorna
diskuteras ocksa. Pannan kommer i s fall att flyttas till Gringesberg f6r att dir kunna
visas under museiliknande former.

Dokumentationen inleds med &vergripande uppgifter om anstillda och produktion.
Olbryggningen och beredningen av lisk och vatten beskrivs i varsitt kapitel dir
processerna foljs steg for steg, fran ravaror till produkter. Direfter f6ljer en genomgang
av tappningen pd glas, burk och fat, och avslutningsvis beskrivs laboratoriet,
rengdringen, mediaférsérjningen samt lager och transporter.

Anstallda

Antalet fast anstillda vid Varby Bryggeri dr omkring 160 personer och av dessa ir
78 % min. Medelaldern ligger pd 47 ar. Yrkesgrupperna ir férdelade enligt foljande:
ca 65 maskinoperatorer, ca 15 tekniker, 4 pa laboratoriet, 22 processoperatorer,

35 lagerpersonal och 18 tjanstemin.

Nyanstillda maskinoperatorer utbildas till stor del internt pa bryggeriet medan
exempelvis tekniker redan har en yrkesutbildning vid anstillningen. Externa tjdnster
utanfor den ordinarie verksamheten eller sillan utférda arbetsuppgifter képs in vid behow.
Fran november 2012 har antalet anstillda minskat infér den kommande nedliggningen.
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Produktion

Enligt gammal bryggartradition mits volymer i hektoliter dér 1 hl motsvarar 100 liter.
Bryggeriets totala arsproduktion ligger pa omkring 1 270 000 hl (127 000 m3) och
fordelar sig pa 6, lisk och vatten enligt f6ljande:

ol ca 687 000 hl
Lask ca 297 000 hl
Vatten ca 286 000 hl

Produktionen av 6l ser ut s har:

Starkol och mellanol ca 410 000 hl

Klass 3,5 ca 119 000 hl
Klass 2,8 ca 53 000 hl
Lattol ca 105 000 hl

Mariestads, Norrlands Guld och Spendrups Bryggeri dr de vanligaste 6lsorterna som
tillverkas. Vattnet siljs under namnet Loka och ldskedryckerna heter Nygarda (ett
antal smaker), Dr Pepper, Trocadero, Champis och Grape Tonic.

Kunderna dr bland annat restauranger, dagligvaru- och servicehandeln samt
Systembolaget som ér den storsta kunden. Produkterna siljs bade inom landet och
pa export.

M

Ta.allo B

Produktsortimentet har varit imponerande stort och mangfalden av etiketter likasa. Har syns ett collage av
etiketter fran olika tider, ett eldorado for den nostalgiske. Foto LKU.

44



Bryggning av 0l

Redan f6r 7 000 4r sedan tillverkades 6l, eller atminstone en 6lliknande dryck
som inneholl samma ravaror som 6let gor idag. Rester av drycken har hittats i
Mesopotamien, nuvarande Irak. I Danmark har arkeologer funnit intorkade rester
av 0l 1en grav fran ca 1 500 f Kr.

1 Sverige stricker sig 6lets historia tillbaka till Vikingatiden, da det dracks mjod. Mjod
tillverkades pa samma sitt som 6l men det fick en annan smaksittning. Dess berusande
egenskaper gjorde att mjod ansags dga en gudomlig kraft som genom fortiring skinkte
odddlighet och visdom. Under medeltiden var 6let den dominerande drycken i landet,
en dominans som férsvann vartefter brinnvinet gjorde sin starka frammarsch under
1700-talet. I mitten av 1800-talet blev dlet ater populirt som dryck da det borjade
séljas 1 vanliga speceributiker. Under 1870-talet bérjade detljusa och torrare pilsnerdlet
att tillverkas och sedan forsta virldskriget har det dominerat det svenska 6lutbudet.

Ravaror till 6l

Samma sorts ravaror har alltid anvints vid Sltillverkning och basingredienserna bestar
av korn (som efter miltning blir malt), vatten, humle och jist.

Malten ger 6let fyllighet, sotma, firg och arom. Det finns flera sorters malt, de tva
huvudmaltsorterna dr pilsnermalt f6r ljust 61 (kornet torkar vid 80 °C) och bayermalt
t6r morkt aromatiskt 61. Ut6ver det sa finns specialmalt. Ett av dessa dr morkrostad
karamellmalt som ger ett smakrikare 6l samt ger dlet en kopparaktig firg (kornet
torkas vid 110 °C) och som anvinds till brittiska ale-6l och tyska alt-6l. En annan
typ av specialmalt dr firgmalt som ger élet en mycket mérk firg och en litt brind
smak (kornet torkas vid 200 °C) och som anvinds till porter. De tva senate anvinds
i mindre mingder. Vid Virby bryggeri anvinds omkring tio olika maltsorter till en
total méingd av ca 13 000 ton per ar.

Vattnet tillfér bland annat salter men paverkar dven hela bryggprocessen genom
stirkelsens omvandling till socker, jistens verkningssitt samt humlens upplésning,
Idag kan vattnet forindras sd att det passar den typ av 6l som ska bryggas.

Humlen ger 6let dess beska, doft och skum. Humlen delas in i tva sorter: bitterhumle
som i huvudsak ger beska och aromahumle som ger en arom i doft och smak. Ofta
anvinds flera sorters humle till samma brygd f6r att ge en bra balans mellan beska
och arom. Aven mingden humle ir avgdrande for Slets smak. Den beska smaken
kommer fran lupulin-fréet 1 honplantans obefruktade blomma. Humle ér dessutom
desinficerande och fungerar som ett konserveringsmedel. I Varby anvinds humle
fran virldens alla hérn, men framférallt képs den fran Tyskland. Frin Australien,
Nya Zeeland och USA kommer extremt aromatisk humle. Varje dr anvinds omkring
90 ton humle i bryggeriet.

Jésten dr en levande organism som livnir sig pa socker och som gor att det bildas
alkohol och kolsyra, men den paverkar dven smaken. Det finns manga olika sorters
jaststammar. Det gar dt ca 700 000 liter jist per ar.
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Brygghuset i Varby

Brygghuset dr byget pa héjden pa traditionellt vis och bestar av nio viningsplan. Med
en sadan utformning underlittas det naturliga flédet i anligeningen. Moderna brygghus
med effektivare utrustning dr inte pa samma sitt beroende av ett brygghus i manga
plan utan byggs ofta pd en och samma niva. I Virby styrs sjilva brygehusprocessen
fran kontrollrummet i bryggsalen men minga moment ir ocksi manuella. Olet
bryggs satsvis och en brygd bestar av 380 hektoliter (38 m3) vitska. Var tredje timme
startas en ny brygd. Tre brygder dr i systemet samtidigt. Processen i brygghuset tar
ca 8 timmar, riknat frin inmaskningen av malt och vatten fram tills det botjar rinna
vort i separatorn. Efter bryggningen genomgar dlet jasning i ca 7 dygn och lagring
ica 14 dygn.

Oltillverkning 4r en komplicerad process som bestir av minga steg, tar lang tid och
kriver precision vid tillverkningen. Fér konsumenten 4r det sjdlvklart viktigt att en
viss Olsort smakar som den alltid har gjort. Planering dr A och O vid ett bryggeri och
en gang i veckan liggs ett bryggschema som styrs av orderingangen. Malt bestills pa
onsdagar for nidstkommande veckas behov. Buffertlagret i de 18 maltsilorna ricker
ca en vecka. Vid tillverkning av ldtt6l gar det at 5 400 kg malt f6r en brygd medan
motsvarande mingd starkdl krdver 6 600 kg malt. Mellansorterna folkdl och mellandl
framstills genom blandningar av littdl och starkol. I processen gar det at ca 5 liter
vatten per liter framstilld 61. I Virby bryggs idag 41 olika sorters brygder. Antalet har
Okat under dren. Av dessa sa kallade basdl kan sedan 6ver 50 olika tappningssorter
blandas. Dessutom bryggs ett antal special6l.

Maltning

Forsta steget 1 processen dr miltningen. Svenska bryggerier kdper oftast sin malt
utifrdn och miltningen sker alltsd i sdrskilda malterier. Som tidigare nimnts képer dven
Varby bryggeri sin malt utifrdn. Vi vill indé kortfattat beskriva mialtningen, processen
dir kornet omvandlas till malt. Kornet som anvinds vid maltning ska ha en gyllene
stragul farg, frisk sideslukt och kornen ska vara lika stora. For att korn ska bli till
malt genomgir det sd kallad stopning, vilket innebir att det liggs i blot i vatten som
hiller en temperatur pa 15-20 °C. Direfter 6verfors kornet till groningstrumlor eller
groningskistor for att kunna gro. Temperatur och fuktighet kontrolleras och regleras
mycket noga under groningen. Under groningen bildas enzymer som behévs for att
omvandla stirkelsen till socker under miskningsprocessen. Nir det finns tillrdckligt
med enzymer avbryts groningen. Den firdiggrodda produkten kallas gréonmalt.
Kornet gir sedan vidare till k6lning och torkas vid relativt hog temperatur i plankdlnan
som bestir av stora horisontala torkpldtar. Under kélningen stoppas bland annat
groningsprocessen och det bildas arom- och firgimnen. Den firdiga malten passerar
sedan en maltrensare ddr groddar och 16sa partiklar tas bort.

Krossning av malt

Malt bestills en ging i veckan f6r kommande veckas behov samt en mindre mingd
att ha som buffert. Malten kommer till bryggeriet i sdck eller i bulk (16svikt). Den malt
som anlinder i bulk férvaras i 18 stora silor. Varje silo har ett avtappningsspjill som
star i férbindelse med transportanliggningen som f6r malten Gver automatvagar till
respektive silo. Nir det dr dags att krossa malten tas malt fran en maltsilo till maltkrossen
via stenavskiljaren som avligsnar eventuella smastenar och metallbitar frain malten.

I krossen krossas malten. De finns tva typer av maltkrossning, torrkrossning och
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vatkrossning, Idag anvinds ndstan bara vatkrossar. Anledningen dr att skalet blir fuktigt
och inte brister lika litt vid krossningen och didrmed blir misklagret i silkaret littare och
mer porést vilket 1 sin tur gor att avsilningen gar snabbare och silkaret kan fyllas battre.
Detta medfér att urlakning av extrakten blir battre, avrinningstiden forkortas och utbytet
blir battre. Den firdigkrossade malten kallas skrot och skroten gar fran maltkrossen
tll silor, sd kallade skrotbehillare, dir skroten far ligga i vintan pa att anvindas till
miskningen. Om karamell- eller firgmalt ska anvindas i brygden sa krossas dessa fére
pilsnermalten s att inga rester av dem finns kvar i krossen inf6r ndsta brygd.

Végen som vager den
inkommande malten innan
den gar till respektive maltsilo.
Foto HL.

Pé plan 8% finns skruvtransportérer som foér
malten fran vagen ner till de 18 maltsilorna,
10 silor som rymmer 150 ton vardera och 8
silor som rymmer 20 ton vardera (pa plan 8).
Den undre delen av maltvagen syns uppe i
taket. Roren som gar ner genom golvet leder
malten ner till respektive silo. De ar mérkta
med silonummer samt luftspjalisventil. P&
vaggen sitter ett styrdon for luftspjallen och
den styrs fran elskapet som finns pa plan 8.
Foto HL.
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Maltkrossanldggningen pa plan 8. Den bakre bla ladan till

vénster i bild &r ett dammifilter som skakar ner damm frén malten

i dammséckar som finns pa plan 7. Framfér syns delar av
flaktsystemet. Till héger syns den bla stenavskiliaren som star och
skakar for att avskilja sten och eventuella metallbitar fran malten
innan krossningen. Bakom den finns rensmaskinen som tar bort
4ttare fororeningar i malten innan den gar in i stenavskiljaren.
Langst till hoger star den grona maltkrossen. Bakom alla dessa
maskiner finns en rund blandningsbehallare som fungerar som en
buffertbehallare for malt. Foto HL.
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Maltkrossen &r en torrkross med konditioneringssnécka som fuktar malten med 60 (C vatten.
Krossen, som har tre valspar, ar ny sedan 4-5 ar tilloaka. Foto HL.
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Pa plan 8 finns maltkrossens manuella manGverskap. P& de flesta bryggerier &r processen idag datoriserad. Foto HL.

P& plan 7 star den gamla remdriva Skrotbehallarna pa plan 7. Bortanfor dessa star den gamla maltkrossen. Den bla
maltkrossen fran 1930-talet. Till vanster anordningen som stér bredvid stapeln med pall, &r en liten vag dér brygdens totala
syns sackar som fylls med damm frén volym végs in. Pa vaningsplanet férvaras sackar med malt samt hinkar med humle.

dammfiltret som finns péa plan 8. Dammet Foto HL.
sdljs sedan till biogas. Till hdger skymtar en

av skrotbehallarna som for den krossade

malten, skrotet, vidare till maskpannan.

Foto HL.
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Pa plan 7 syns undersidan av maltsilorna som rymmer 20 ton vardera. Den 6vre delen av
silorna finns pa plan 8. Skruvtransportérer for malten fran silorna till maltkrossen. Foto HL.

Maskning

Genom miskningen utvinns optimal mangd extrakt och hogsta mojliga kvalitet pa
vorten. For att uppna detta maste alla faktorer som paverkar enzymernas aktivitet
noggrant styras sa att de far tillfille att bryta ner stirkelsen och proteinet till mindre
foreningar som inverkar pa det firdiga Olets konsistens och smak. Detta gérs
genom exempelvis temperatur och pH-virde. Genom att halla misken vid de olika
temperaturer som ar optimala for enzymerna under en viss tid, sd kallad rast, ar
det mojligt att styra férhallandet mellan forjasbart och icke forjasbart socker samt
kontrollera proteinnedbrytningen. Stirkelse kan inte forjasas till alkohol och kolsyra
och maste dirfér omvandlas till forjasbara sockerarter. Proteinet dr bland annat
viktigt for Slets smak och firg, dess skumfasthet, det tjainstg6ér som naring for jisten
samt inverkar pd Slets hallbarhet. Vértens pH-virde har stor inverkan pa enzymernas
aktivitet under miskningen. Om vorten dr for sur bromsas den enzymatiska
nedbrytningen av stirkelse och protein och vorten blir grumlig och trégflytande, om
vorten ddremot dr alltfor alkalisk med ett pH-virde 6ver 7 far slutprodukten stark
firg, skarp smak och dilig hallbarhet. Ritt pH-virde korrigeras genom behandling av
bryggvattnet eller genom limpliga tillsatser. Ett normalt pH-virde under maskningen
ligger vid 5,4 - 6,0.

Sjilva miskningsprocessen paborjas genom att maltskrotet blandas med vatten, detta
kallas inmiskning, darefter tillsitts eventuella rafrukter och hela misken virms upp.
Vid Virby bryggeri anvinds inte rifrukter i brygden. Ingredienserna blandas i en
blandningskammare dér vatten duschar maltskrotet innan det gar ner i méiskpannan.
Vatten och maltskrot stéir i ett bestimt férhallande till varandra f6r att den producerade
vorten ska fa den densitet som 6nskas. Densiteten hos vorten maste vara hégre under
miskningen dn i den slutliga vorten eftersom en utspidning sker nir skrotresterna
spolas med vatten vid filtreringen, f6r normala 6l ca 1,6 ganger hogre. Det dr viktigt
att partiklarna fordelas jimnt i vattnet nir det kommit ner i maskpannan sa att klumpar
inte uppstar i masken. I maskpannan finns en roterande arm som hjilper till med detta.

Det finns flera metoder att miska och metoderna maste alltid vara anpassade till Sltyp,
maltkvalitet och kvalitet pa olika tillsatsmaterial. I Varby anvinds tva maskmetoder,
dekoktions- och infusionsmetoderna och vilken av metoderna som anvinds beror
pa vilken typ av 6l som ska bryggas.
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Vid dekoktionsmetoden 6verférs en del av misken till en méiskpanna dir
temperaturen upphettas till kokning. Virmningen kan ske med raster f6r protein- och
stirkelsenedbrytning. Efter kokning dterférs misken till den ursprungliga méiskpannan.
Hela misken fir da en férhéjd temperatur. Férloppet kan upprepas flera ganger
beroende pa om tremiskmetoden, tvimiaskmetoden eller enmiskmetoden anvinds.
Alla metoderna beskrivs kortfattat hir, men pd Varby bryggeri anvinds enbart
tvimiskmetoden. Tremiskmetoden dr den dldsta metoden men ar relativt tidsédande
och anses idag ockonomisk. Den innebir att delar av misken &verfors till kokning i tre
steg, ddr det fOrsta steget uppnir proteinrast, det andra férsockringsrast och det tredje
avmiskningstemperatur dd enzymerna dor. Vid tviméskmetoden sker inmiskningen
vid 40-62 °C beroende pa vilken 6lsort som ska bryggas. Tjockmasken dras av och
overfors till kokning i ca 20 minuter (koktiden kan variera beroende pa vilken dlsort
som bryggs) och aterfoérs sedan till den ursprungliga miskpannan didr miskens
temperatut hojs till ca 62-66 °C. Proceduren upprepas och en férsockringsrast liges in
vid ca 72 °C. Efter forsockringstasten tas ett jodprov for att se att misken ir jodnormal,
om provet inte blir blatt innebidr det att stirkelsen omvandlats till sockerarter. Nar
delmisken kokat upp aterfors den till den ursprungliga miskpannan och misken har
nu uppndtt avimiskningstemperaturen pd ca 78°C. Enmiskmetoden férekommer i
manga variationer. Det gemensamma dr att den avdragna volymen misk som gir
till kokning ska anpassas sa att en avmiskningstemperatur pa 75-78 °C uppnds vid
tillbakapumpningen. Vid alla metoder gar den firdiga misken till silkaret f6r avsilning.

Infusionsmetoden ir den klassiska metoden f6r 6verjist 61 och den innebir att hela
mdsken virms upp gradvis till avmiskningstemperatur med raster inlagda vid olika
temperaturer for protein- och stirkelsenedbrytning. Vid ca 50 °C bryts proteinerna
net, vid 62-72 °C omvandlas stirkelse till maltsocker, det vill sdga forjasbart socket, vid
nagot hogre temperatur bildas icke forjasbart socker. Vid 77 °C avdédas enzymerna
och den si kallade avmiskningen sker. Eftersom ingen kokning av misken sker
med denna metod sd erhalls ingen fysikalisk nedbrytning av maltet och materialet
utnyttjas dirmed inte lika bra och utbytet blir mindre 4n vid dekoktionsmetoden. Fér
att kompensera detta héjs utbytet genom lingre raster. Det finns dock en risk med
denna metod, och det dr att enzymerna arbetar under lingre tid vilket kan leda till att
mellanprodukterna i protein- och stirkelsenedbrytningen som bidrar till Slets smak,
bryts ner och saknas i den firdiga vérten. Infusionsmetoden sparar tid och arbete
och kriver enklare brygghusutrustning dn dekoktionsmetoden.

s De tva maskpannorna, den

gamla vértpannan till hoger.

| maskpannornas kraftiga

rér kommer malt ner fran

skrotbehallarna, i de tunna réren

som kommer upp genom golvet

fors vatten in i maskpannornas

8 blandningskammare. De

Sy kraftiga kopparréren som gér
fran vortpannan och silkaren

) upp genom taket for ut &nga

N ) fran respektive behéllare. Réret
till vanster pa den vénstra

~ vortpannan kommer fran den

gamla krossen som fungerar
som reservkross. Foto HL.
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. , Inméskningsanordning
P& varje maskpanna sitter en

blandningskammare dar vatten och
maltskrot blandas i ratt propotitioner, den
s& kallade inmaskningen, innan det aker
vidare ner i maskpannan. Maltskrotet
kommer i roret uppifran och vatten
kommer in i réret som syns till hdger

i bild. Blandningen aker sedan ner i
méskpannan genom det kraftiga réret pa
blandningskammarens undersida.

Foto HL.

Palakningsarm med dysor
Omrorare

Silplat

Utlopp for drav

Utlopp for silad vort

Avsilning

Nir miskningsprocessen dr klar ska maltets skalrester silas bort vilket innebir att
den firdiga misken pumpas 6ver till silkaret, sa kallad avmiskning, som pa férhand
innehaller ett 76 °C vatten i saidan mingd att det ticker silkarets botten. Detta gors
for att fa bort luft ur kranar och rér eftersom luft 1 systemet forsvarar avsilningen.
Upphackaren maste snurra i silkaret for att misken ska fordelas jamnt. Misken far
sedan sta och vila en liten stund sa att maltets skalrester, den sa kallade draven, kan
sjunka till botten. Under denna vila férsockras de sista resterna av stirkelse i masken.
Efter vilan kan den avsilning bérja som ska separera draven fran vorten och det ar
draven som fungerar som en filterbadd. All vitska ska rinna lika fort f6r en regelbunden
avsilning och ett gott utbyte. Forvorten, som dr den forsta vorten och som dr grumlig,
silas genom filterbadden och pumpas sedan runti silkaret tills den ar helt klar i1 firgen.
Den si kallade stamvorten dr nu firdig och den bestar av en st vitska som smakar
lite honung, Om vértytan dr blank och svart sd har miskningen genomforts pa ritt
siatt. Om ytan didremot dr rivroéd sa har nagot gatt fel under miskningen eller sa har
malten varit dalig. Stamvorten gir sedan via rér som finns pa silkarets botten till
vortpannan eller ner till en bufferttank, en sa kallad f6rl6pstank, som finns i kéllaren
och som kan lagra vorten mellan silning och vértkokning;

Nir avsilning av vOrten dr klar ska den stora mingd socker som filterbddden, den sa
kallade draven, innehaller tillvaratas. Detta sker genom urtvittning av densamma med
72 °C vatten, sa kallat palakningsvatten. Proceduren utfors 5-7 ganger. Det bista dr

51



att hélla en jimn och kontinuerlig tillférsel av palakningsvattnet sa att silbddden alltid
ar tickt med vatten sd oxidation inte kan uppsta. Draven ska vid pressning av ett prov
inte innehalla mer dn 0,5-1,5 % extrakt ndr avsilningen 4r klar, detta kallas glattvatten
och kan ateranvindas vid nista brygd, vilket dock inte gbrs pa Varby bryggeri.

Nir silkaret dr tomt pd vitska Gppnas tva stora luckor i dess botten och med hjilp av
upphackaren matas draven ur silkaret och ner till en stor tank som finns pa plan 2.

Pid en del bryggerier anvinds ett miskfilter istillet for ett silkar. Det ger en snabbare
avsilning och bittre utbyte men metoden ér inte sa vanlig da tvittning och veckning
av filterdukar dr ett tungt, manuellt arbete.

Silkaren. Det vénstra &r ur drift och det hdgra é&r i drift. Bakom den laga kaklade védggen finns
silkarens nedre delar. Till hoger om den bla slangen syns den silkarspanel som hor till silkaret i
drift. Foto HL.

Principskiss 6ver ett silkar. Ur Bryggerihandboken 2
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| silkaret syns den sa kallade upphackaren som sakta roterar runt i silkaret och med hjélp av knivar luckrar upp
filterb&dden av drav. Foto HL.

Frén silkarspanelerna som ocksé kallas  Det avstallda silkarets nedre delar. Foto HL.
provtagningspaneler tas prov pa den

fardigsilade vorten, den s kallade forvorten,

ur tappkranar. Bilden visar panelen

tillhérande det avstéllda silkaret. Foto HL.

Vortkokning

Nir vOrten har silats av ska den kokas. Traditionellt anvindes stora pannor av koppar
vid bade miskningen, silningen och vortkokningen. Varby bryggeri var det sista stora
bryggeriet i landet som utrustades med kopparpannor. P4 1980-talet bérjade pannor
av rostfritt stal att ta Gver och idag bestdr stora delar av bryggeriets utrustning av just
rostfritt stdl. Varbys vortpanna i koppar anvindes fram till 1986 da den ersattes av den
nuvarande vortpannan. Kopparpannan star fortfarande kvar i bryggsalen pa plan 4 1
brygghuset, tillsammans med de bigge miskpannorna och silkaren, dven de i koppar.

Vorten kokas enligt ett tyskt patent. VOrtkokningens princip kan liknas vid en
kaffebryggare med melittafilter dir kaffet motsvaras av vorten. Syftet med kokningen
ar att stabilisera vortens sammansittning och att utvinna de virdefulla substanserna
i humlen som ger &let dess karaktiristiska smak och arom. Dessutom férangas en
del lakningsvatten sa att vOrten far ritt koncentration. Inkokning av vorten sker med
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6-10 %. Olets slutliga firg beror frimst pa rivarorna samt pa tillsats av firg, malt eller
sockerkuldr. Generellt kan sigas att vOrten under hela miskningen och kokningen
morknar till viss del. Humlens firg och vortens pH-virde inverkar ocksd pé firgen.
For att 6ka pa firgen hos de morka Slsorterna tillsdtts maltextrakt.

I kokningsprocessen steriliseras vorten genom att mikroorganismer dodas samtidigt
som alla enzymer effektivt forstérs. Under kokningsférloppet tillsdtts humle
vars bitterimnen extraheras och omvandlas sa att de kan ge smak 4t det blivande
Olet. Eventuella firgreglerande dmnen i form av sockerkulor 16ses och kokas. 1
vortkokningen bildas druv, en utfillning som bestir av féreningar mellan vissa
proteiner och garvsyra fran humlen. Druven dr ol6slig i varm vort och maste tas
bort efter kokningen for att inte stélla till med problem vid jdsningen och lagringen.
For att fa en bra druvutfillning i pannan maste vorten koka hiftigt och koktiden far
inte vara for kort.

Efter firdig miskning och silning kan vorten mellanlagras i en fétlopstank som
fungerar som ett buffertkirl i processen. Direfter pumpas vorten in i vértpannan
via en rorledning, Vortkokningen sker idag i ett mindre rum ndra bryggsalen. Hir
finns tvé likadana pannor varav den ena anvinds som vOrtpanna och den andra som
utslagskar, en behallare for ett firdigt kok. Var tredje timme pabérjas en ny brygd
som bestar av 380 hl vitska (38 m3). Bredvid vortpannan finns tre humlebehallare.
Olika humlesorter blandas i vid olika tidpunkter och i olika méingder beroende pa
vad som ska bryggas. Bitterhumle som ger 6let dess beska tillsitts tidigt i kokningen
medan aromahumle tillsdtts sent. [nfor varje ny brygd férbereds tillsatserna av humle
enligt det recept som ska anvindas. Humlegivorna stills fram pa en vagn och hills
sedan ner i behallarna. Personalen ger en datorstyrd signal sa att behallarna Gppnar
sig vid ritt tidpunkter i kokningsprocessen och fyller pa de olika humlesorterna efter
ett forutbestimt schema. I vortkokningen tillsdtts ocksa en liten mingd jdstnirsalt i
form av zinksulfat som blandas med humlen.

Vértpannan dr ett tryckkirl och kokningen sker med Overtryck vid en temperatur
pa 105 °C. P4 sd sitt kan koktiden forkortas och den ligger idag pa 70 minuter. I
anslutning till vértpannan finns en externkokare dir sjilva uppvirmningen med anga
sker. Under kokningen pumpas hela vitskan runt, fran vortpannan in i externkokaren
och utipannan igen. I den dldre kopparpannan fungerade kokningen p4 ett annat sitt
eftersom angzonen satt inne i sjidlva pannan. Nir kokningen dr klar pumpas den heta
vorten 6ver till utslagskaret som star bredvid vortpannan. Precis som frlopstanken
fungerar utslagskaret som ett buffertlager. Druvseparatorn som kommer hirnist i
processen har en begrinsad kapacitet och ir en flaskhals 1 produktionen.
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De stora kopparpannorna i bryggsalen &r omgardade av dagsljus som faller in fran tva hall. Med
blankande ytor av koppar och en pregnant form utgor de en anslaende syn. Pannornas rundade former
ar inte bara estetiskt tilltalande utan bidrar framférallt till en effektiv kokning. Vértpannan i bildens mitt
togs ur drift 1986. | bakgrunden syns de bagge silkaren. Foto LKU.

Nar bryggeriet togs i drift i bdrjan av 1960-talet representerade denna kontrollpanel héjden av modernitet
och nagot att vara stolt Gver. Panelen skulle egentligen ha suttit vand at andra héllet, men nar det visade
sig att den var béttre synlig fran bilvagen utanfér bryggeriet om den spegelvandes sa fick det bli sa.
Kontrollpanelen anvands &n idag. Varby Bryggeri &r inte fullt ut automatiserat och utrustat med central
driftstyrning. Istéllet styrs driften fran flera platser i bryggeriet och dessutom &r en hel del manuella moment
nddvéndiga. Foto JB.
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Vorten buffertlagras i en forlopstank innan den kokas. Tanken rymmer en brygd pa 380 hl
(hektoliter) vatska vilket motsvaras av 38 m3. Den ar placerad i tva aldre nedlagda jaskar i
jaskallaren. Foto LKU.

| ett litet trangt rum pa plan 4 i brygghuset finns vértkokaren (i mitten) och utslagskaret (till vénster). Vid
pagaende kokning &r det mycket varmt och fuktigt har. | bildens hogra del syns de tre humlebehallara
varifrén humlen tillsatts under kokningen. Olets karaktaristiska bittra smak kommer fran humle. Foto LKU.

Vértpanna for kokning under dvertryck. Ur Bryggerihandboken.
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Infér varje brygd forbereds humlegivorna pa en vagn. Beroende pa vilken sorts 6l som ska bryggas
finns ett recept och ett schema som talar om vilka humlesorter som ska tillséttas, i vilken méngd och
vid vilken tidpunkt i kokningen. Bakom vagnen syns utslagskaret dit den férdiga vorten pumpas efter
kokningen. Karet kan ta emot en brygd tills det blir ledig plats i druvseparatorn som ar nésta steg i
processen. Foto LKU.

Vi befinner oss pa plan 2 i brygghuset,
och hér syns nedre delen av
utslagskaret (langst till vanster) och
vortpannan (till hoger om utslagskaret).
Externkokaren skymtar langst in bakom
alla rorledningar. Vorten pumpas runt
mellan vértpannan och externkokaren
med hjalp av den blafargade pumpen i
bildens hdgra del. Foto LKU.

Druvseparatorn

I vortkokningsprocessen bildas druv som maste avskiljas fran den heta vorten. For detta
andamal finns en separator pa plan 2 i brygghuset under bryggsalen. Vorten pumpas
iniden roterande separatorn dir druven avskiljs med hjilp av centrifugalkraften, och
gar vidare till tva rostfria behallare som finns i samma lokal. Bade drav och druv ir
restprodukter i 6lbryggningsprocessen som linge kom till anvindning som djurfoder.
Idag gar produkterna istillet till biogasframstillning. Drav och druv tas ut till en lastbil

via separata ledningar och blandas vid lastningen.
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Fran utslagskaret kommer den heta vorten ner till plan 2 i brygghuset. Hér finns diverse produktionsutrustning,
bland annat for separering av druv och kylning av vért. Den vanstra rostfria behallaren pé bilden ovan &r
druvseparatorn dit vorten anlander med hog fart. Efter separeringen gar druven vidare till den hogra rostfria
behallaren, och déarefter till tva hetdruvstankar pd samma plan. | den stora réda behallaren i bildens hogra del
samlas drav som har silats bort vid méaskningen. Draven matas ut fran behallaren med tryck och vidare med en
skruvtransportér. Den lilla réda behallaren &r en omrérare till silkaret som befinner sig pa vaningen ovanfér.

Foto LKU.
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Pa plan 2 i brygghuset har ett virrvarr av rérledningar, pumpar, behdllare och annan utrustning samlats. Har
lagras ocksa tunnor med maltextrakt som anvands som fargamne for att gora vissa olsorter extra morka. Pa
bilden syns tva hetdruvstankar for druv som har separerats ur vorten (till vanster), den roda behallaren for
drav och underdelen pa den gamla avstallda vortpannan (6verst). Foto LKU.

Vortkylaren

Efter att varmdruven har tagits bort maste vorten kylas ner infor jasningen. En alltfor
varm vort skulle doda jasten. Vortkylaren fungerar som en virmevixlare med dubbla
funktioner, den kyler ner vérten och virmer samtidigt upp processvatten. Virmen
fran vorten flyttas Gver till vattnet i en sé kallad plattkylare som dr uppdelad i zoner.
Antalet plattor kan variera beroende pa kapacitetsbehovet och virmeatervinningen.

Kylaren ger majlighet till god virmeatervinning ddrfor att vattnet som anvinds
till kylning i den fOrsta zonen kan virmas upp till relativt hog temperatur och via



varmvattenbehallare anvindas till inmaskning av nésta brygd. Hela bryggeriet férses
med varmt vatten hérifran. Vértkylaren bestdr av tva kylsektioner, en f6r férkylning
med kallvatten och en f6r djupkylning med isvatten.

Vilken produkt som ska bryggas och vilken typ av jist som ska anvindas avg6r hur
mycket vOrten ska kylas. Vid brygening av ale anvinds 6verjist och da ska temperaturen
pé vorten ligga pa 22 °C. De flesta Slsorter gors pa undetjist med en temperatur pa 13,5
°C. Efter kylningen tillsitts luft eller syre till vorten for att underlitta efterféljande jasning

| denna plattkylare som finns pa plan 2 i brygghuset kyls den heta vérten ner av kallt vatten och samtidigt varms

det kalla vattnet upp av vdrten. | kylarens vénstra sektion sker en forkylning med kallt kommunalt vatten och i
den hogra sektionen tillfors isvatten med konstantpumpning for att styra temperaturen pa vérten. Sektionerna
skiljs &t med den lodrata avdelaren i metall. Under varma somrar ndr temperaturen pa det kalla vattnet
overstiger 10 1C maste ytterligare kylning till och det gérs med hjélp av bryggeriets eget kylsystem. Varmvattn
som bildas vid vortkylningen lagras i fyra varmvattenreservoarer i bryggeriets kéllare. Foto LKU.

Jasning

Nir vorten har kylts ner till limplig temperatur pumpas den vidare till jastankarna.
All jast som behdvs vid 6lbryggningen produceras i bryggeriet, forst i laboratoriet
och sedan i ett sdrskilt jastrum. I kapitlet om laboratoriet beskrivs den forsta fasen i
jastodlingen som ocksa kallas jastpropagering,

Ur biokemisk synpunkt dr jisningen den mest komplicerade processen vid bryggning
av 6l. I bryggerierna anvinds avkomlingar av jist som odlats i hundratals ar. Oljdsten
ir en svamp som utnyttjar vortens sockerinnehall som energi for att bygga upp nya
celler. Jastcellernas férokning dr storre i ndrvaro av syre eftersom det finns mer energi
da. Vid jasningen bryter jdsten ner det férjasbara sockret i vrten varvid alkohol och
kolsyra — koldioxid — bildas. Alkoholen ir en avfallsprodukt f6r jisten och vid hégre
koncentrationer pa 6-7 % blir den giftig for jistcellen och jasningen upphér. Det dr
viktigt att jisningen kommer igang snabbt innan vorten har blivit gromén fér andra
mikroorganismer som kan bilda o6nskade smakdmnen i 6let. Nir jasningen vil har
satt igdng hindrar alkohol och kolsyra att andra mikroorganismer dn den tillsatta
jasten att utvecklas.

et
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Jasningen delas upp i huvudjisning och efterjisning som ofta benimns jdsning
och lagring. Huvudjdsningen sker i jistankar och efterjidsningen i lagertankar.
Efterjasningen beskrivs i ndsta kapitel. I jisningsprocessen sker sa kallad 6verjidsning
och underjisning, Skillnaderna bestdr 1 jisttyp — 6verjidst och underjist dr tva olika
jaststammar — och anvind temperatur samt hur jisten tas ut efter avslutad jasning och
lagring. Overjist utnyttjas vid tillverkning av ale och den har fatt sitt namn for att den
mot slutet av huvudjdsningen stiger till vitskeytan didr den skummas av. Underjisten
sjunker efter jisningen mot jistankens botten dir den kan tas ut. Underjist anvinds
for tillverkning av lagerdl och dr den mest anvinda vid Varby bryggeri.

Var sjitte vecka levereras cirka 10 liter jdstkultur fran laboratoriet till bryggeriets
jastrum och dar fortsitter odlingen av jisti en renodlingsanliggning, Jast f6r en brygd
1 taget odlas fram. Fér detta dndamal finns tva behallare, sa kallade propageringskirl,
med en tillhérande kontrollpanel. Nir jdsten dr firdig kopplas en slang mellan ett av
propageringskirlen och vértledningen och pa sa sitt fors jdsten in i vortstammen.

I jastrummet 4dr det mycket viktigt att allting halls rent. Hirinne finns ocksa sex
jasttankar for dteranvindning av jist fran jis- och lagertankarna ute i bryggeriet.
Sadan jist tvittas och kontrolleras fOrst 1 laboratoriet sd att den inte ér infekterad.
Jisten kan oftast dteranviindas tre ganger innan den ir forbrukad. Overskottsjisten
ar en avfallsprodukt som, tillsammans med drav och druv, kérs ivig och anvinds till
biogasframstillning.

Bryggeriets jastrum forses med jast frén laboratoriet for vidare odling i tva slutna propageringskarl som &r
utrustade med varmeslinga respektive kylslinga fér sterilisering och kylning av vérten. Framfor de bagge
kérlen finns en kontrollpanel varifran processen styrs. For att underlétta den viktiga rengéringen &r vdggarna
forsedda med kakel och golvet ar tackt med klinker som gar Itt att spola av. Foto LKU.
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| jéstrummet finns ocksa sex tankar dér jést fran jés- och lagertankar kan forvaras i véntan pa
ateranvandning. Det dominerande materialet &r, liksom nastan Gverallt i bryggeriet, rostfritt stal.
Jasttankarna har en cylinderkonisk form som underlattar uttagandet av jasten. Pa bilden syns tva av
tankarna. Fran jastrummet kopplas jasten direkt in i vortstammen med hjélp av slangar och detta omrade
skymtar i bildens hdgra del. Foto LKU.

Jasningen av 6let skedde traditionellt i bryggeriernas jaskillare, 1 6ppna rektangulara
jaskar som var utrustade med kylror £6r att reglera temperaturen. Vid Virby bryggeri
har det funnits 22 sidana jiaskar som var belagda invindigt med ebonit, en sorts
plast tillverkat av hardvulkaniserat gummi genom tillsats av shellack. Ebonit var en
av de forsta plastsorterna som tillverkades. Den hir typen av jiskar férde med sig
en del problem eftersom materialet hade en tendens att smilta om temperaturen
dversteg 40 °C. Det miste dirfor stindigt bittras pa och lagas. Aven rengéringen
var arbetsam och sysselsatte tva till tre man. Senare installerades ytterligare tvd 6ppna
jaskar, nu av rostfritt stal. Under en period anvindes dessa kar parallellt med jdskaren
av ebonit. En stor nackdel med 6ppna jdskar var risken for infektion. Mer moderna
och dndamalsenliga slutna jastankar introducerades 1982 och samtidigt togs de 6ppna
jaskaren ur drift. Idag finns totalt sju dldre jiskar kvar, fem av de ursprungliga och
tva av rostfritt stal.

Ettjdskar rymmer 720 hl (72 m3) 61. I varje kar finns en pluggforsedd 6ppning i sidan
strax ovanfér botten. Genom Sppningen fylldes karen med den jistblandade vorten.
Temperaturen reglerades med hjilp av kylr6r 1 karen. Vid tappningen ségs dlen ut
forst och sedan skrapades jisten av manuellt och ateranvindes.
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| jaskallaren fanns fran borjan 22

Oppna jaskar av den typ som syns
pa bilden ovan. Vérten fylldes pa
via en &ppning i karens ena sida,
nastan dnda nere i botten. Har sdgs
ocksa gronclet ut efter jasningen och
sedan skrapades den kvarvarande
jasten ur. Karen var invandigt kladda
med ebonit, en av de allra tidigaste
plastsorterna. Ebonitbel&ggningen
kravde mycket underhall och
rengéring och jaskaren ersattes sa
smaningom med slutna jastankar av
rostfritt stal. Foto LKU.

| de 6ppna jaskaren kyldes det
jasande olet med hjalp av sddana
har kylror. | vissa jaskar ar kylroren
istéllet inneslutna i plattor av rostfritt
stal, sannolikt for att underlatta
rengdringen. Jaskéllaren & med sin
laga takhdjd, kakelkladda vaggar
och avsaknad av dagsljusinslapp
en spannande milj att uppleva.
Den svarta ebonitens gummiartade
karaktar star i skarp kontrast mot
kaklets och stalets slata, blanka och
ljusa ytor. Foto LKU.

Jaskar nummer sju &r invéndigt klatt
med rostfritt stal och tillhér de bagge
kar som tillkom senare. Materialet
var mer praktiskt &n eboniten, men
jaskaren var fortfarande dppna och
risken for infektion av 6let kvarstod
&nda tills de slutna jastankarna kom.
Foto LKU.



Ett traditionellt 6ppet jaskar med kylrér. Ur Bryggerihandboken.

Idag sker jasningen 1 stiende slutna tankar av rostfritt stdl, cylindriska och med konisk
botten. Den hir typen av jdstankar minskar risken for infektion, tankarna kan rengéras
automatiskt och jasningskolsyran kan féras bort genom ett tér. En annan férdel med
cylinderkoniska jdstankar dr att jasten samlar sig i konen och kan tappas av foére dlet.
P4 sa sitt behover inte personalen ga in 1 sjdlva tanken for att ta ut jisten.

1982 installerades de forsta slutna jastankarna i bryggeriet, sex till antalet och med plats
£6r 1 000 hl (100 m3) 6l Ytterligare sex jastankar tillkom 4r 2003 och dessa rymmer
2 000 hl (200 m3) vardera. Jastankarna finns i tvd olika byggnader i bryggeriet, de sa
kallade 100- och 200-tankskallarna.

Innan den rena, kylda och syresatta vorten pumpas in i jastankarna tillsitts 0,7 liter
tjockjist per hektoliter vort. For att jasten ska kunna blanda sig ordentligt med vorten
doseras den in direkt i vortledningen och detta gors fran jastrummet. Ritt temperatur,
ritt luftad vort, avpassad jistgiva och god jistkvalitet dr viktiga forutsittningar for
jasningsstarten. Vid god férdelning av jasten innehéller vorten ca 15 miljoner jistceller
per ml vort. Vérten fylls pa 1 tankarna underifrin.

Huvudjisningen pagar i cirka sju dygn, kortare for littdl och lingre for starkol.
Vid jdsningen bildas kolsyrebubblor som stiger upp mot ytan. En del av kolsyran
16ses 1 Olet efterhand och resten leds ut i luften. Under de tvd till tre férsta dygnen i
jastanken forokar sig jasten. Bade jastforokningen och sjilva jasningen ger energi och
temperaturen i jastanken stiger. Man viljer en sa hog jasningstemperatur som maoijligt
utan att det gar ut 6ver smaken pa den firdiga produkten. Vid tillverkning av ale ligger
temperaturen pa 22 °C och {61 lagerdl ligger den pa 13,5 °C. Jasningen bromsas sedan
gradvis genom att tanken kyls ner och temperaturen hills konstant varvid jistcellerna
hamnar i dvala. Vid avslutad jisning har jasten férbrukat det férjasbara sockret och
sockerhalten har sjunkit fran 12 till 2 %. Under slutskedet ska ingen syreupptagning
ske, och processen maste Gvervakas si att 6let har ritt extraktinnehall, ritt temperatur
och passande jastinnehdll infér ndsta moment 1 processen. En del av jdsten samlas i
storre klumpar och sjunker till tankens botten, s kallad underjist. Overjisten stiger
istallet upp till ytan efter jasningen. Jasten tas ut ur tankens utlopp, underjisten forst
och direfter 6verjisten. I processen har jisten forokat sig sa mycket att det gir att ta
ut tre ganger s mycket jast jimfort med den mingd som tillsattes infor jasningen.
All jist ska dock inte separeras bort eftersom en viss del behévs £6r efterjisningen.
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| 200-tankskallaren star den sa
kallade sexkldvern, sex jéstankar
som installerades 2003. Hit
pumpas den jastblandade vérten
dar den far jasa i omkring sju
dygn. Tankarna mynnar nertill

i rérledningar genom vilka
jasten tas ut och ateranvands.
Jasningsprocessen har lett fram
till gréndl med en omogen och
skarp smak och maste nu lagras
for att & en god smak. Foto HL.

Jéstankarna &r av rostfritt stal med delar av ytan
tackta av svarta kylmantlar. Under jasningsprocessen
sker tempereringen med mantelkylning och
temperaturen styrs av en regulator. Kylmediet ar
alkoholvatten. Jastankarna vilar pa pelare och fyller
med sin imponerande storlek och héjd upp néstan
hela rummet. | den sédra delen av byggnaden,
ungefar dér fotografen stdr, lagras vissa speciella
humlesorter. Foto HL.



Kylmedium

Modern jastank med konisk botten av den typen som
anvands vid Varby Bryggeri.

1. S&kerhetsutrustning

2. Programmerad utrustning for kontroll av temperaturen
3. Termometer

4. Provtagningskran

Ur Bryggerihandboken

b ———————— Viirt

——————— Grandl
Mo ———————————— Jist

e S

Lagring

Efter huvudjisningen har vorten férvandlats till grumligt ung6l eller grondl med en
ri, omogen och skarp smak. Olet maste nu genomga en mognadsprocess. Lagringen
sker utan inblandning av syre, for att férhindra oxidationsreaktioner som kan ge délig
smak pi olet. Under lagringen sker manga komplicerade kemiska reaktioner. Olet
ska efterjdsa, anrikas med kolsyra, genomgi smak- och aromforbittring, kylas for att
fa god hallbarhet och klarna tillrickligt fOr att filla ut en ldtt filtreringsrest, sa kallad
koldgrumling. Ett annat viktigt syfte dr att reducera gasen diacetyl (se dven kapitlet
om laboratoriet). Alla dessa processer leder fram till de olika 6lsorternas mognad och
karaktiristiska arom.

Frin jdstankarna slangas Olet till lagertankarna via en plattkylare dér temperaturen
sanks till -1 °C. I det hir skedet innehiller 6let fortfarande en del 16sta imnen som
senare kan ge fillningar i den firdiga tappade produkten. Temperaturen sinks sd
lingt som méjligt utan att 6let fryser. Syftet dr att astadkomma en kéldgrumling da
jast och andra partiklar fills ut och sjunker till tankens botten. Genom kylningen blir
Olet kemiskt hallbart.

Olet lagras omkring 14 dygn, tiden varierar nigot beroende pa dlsort. Idag finns 25
lagertankar som rymmer 1 500 hl (150 m3) 6l vardera, men normalt fylls de bara
upp till 1 420-1 430 hl. Lagringstankarna dr precis som jistankarna av rostfritt stal
och har en stiende cylinderkonisk form for att underlitta uttaget av jist. De kallas
ocksa CT-tankar vilket betyder kombitankar som kan anvindas bade vid jdsning och
vid lagring. CT-tankarna installerades i slutet pa 1980-talet, och innan dess anvindes
ildre inbyggda lagertankar med plats £6r 250 hl (25 m3) vardera. Kvar bakom viggar
med turkost kakel finns nigra sidana lagertankar kvar. Dagens jis- och lagertankar
uppfors fristiende.
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| ett kyligt och mérkt rum finns dessa lagertankar dér élet under cirka 14 dygn genomgar en | en &ldre del av bryggeriets kéllare
mognadsprocess. Har sker olika kemiska reaktioner som styrs med hjélp av bland annat kyla. fanns tidigare ett stort antal inbyggda
Kylningen gérs med ammoniak, en lite omodern metod som bryggeriet har dispens for att fa lagertankar och bilden visar en rest
anvanda. | processen binds kolsyra genom Gvertryck. Lagertankarna som ocksa kallas CT-tankar ~ av detta. Bakom den kaklade turkos
(kombitankar) ar konstruerade pa liknande satt som jastankarna med konisk botten, och jasten tas  véggen finns nagra sédana tankar

gven har ut underifran. Foto HL.

kvar. Foto LKU.

Genom den nedre dppningen togs det
fardiglagrade dlet ut och via den évre
6ppningen kunde personalen krypa in i tanken
och rengora den. Foto LKU.



Blandning

I servicekorridoren i bryggeriets sédra del finns en sa kallad blandbock dit 6let kommer
efter firdig bryggning och lagring, Olsorter som folkél och mellanél bryggs inte separat
utan framstills genom att olika Slsorter blandas. I blandbocken kan ocksa vatten
tillsdttas vid behov. Personalen som ska skota blandningen mellan olika Slsorter far
information om till exempel alkoholhalter fran laboratoriet. Till blandbocken hér en
styrenhet dir det bestdms hur stor procent det ska vara av varje sort som ska blandas.
Olets grumlighet kan ocksa studeras 1 blandbocken, nagot som ir viktigt infér nésta
steg 1 processen da Olet ska filtreras.

Blandbocken (till vanster i bild) skéts fran en styrenhet (till hdger). | fyra behallare av glas och

metall cirkulerar 6l och vatten. Foto LKU.

Bakom behéllarna finns starka lampor som genomlyser vétskan sa att Glets klarhet respektive
grumlighet kan bedémas infor filtreringen. Den vénstra behéllaren innehéller 6/ och den hégra
vatten. Foto LKU.
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| servicekorridoren finns en méngd funktioner som behdvs i processens senare skeden. Hérifran hdmtar laboratoriets personal
prover pa olet fran jas- och lagertankarna via fyra provtagningspaneler. Har gors ocksa den manuella slangningen fran jas- till
lagertankar via en plattkylare. Vid behov kan spadning med vatten goras. Trycket i tankarna styrs fran Servicekorridoren, liksom
tillférseln av luft och kolsyra in i tankarna. | anslutning till korridoren finns &ven utrustning fér blandning, filtrering, karbonisering
och pastorisering av 6let. Foto LKU.

Servicekorridoren ar en spannande del av bryggeriet med ménga rérledningar, slangar, kopplings- och provtagningspaneler.
Rummet som anas langst bak i bilden fungerar idag som lager fér séckar med kiselgur och stabiliseringsmedel som anvénds vid
filtreringen av dlet. Foto LKU.
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Filtrering

Efter jdsning och lagring méste Slet filtreras. Den sista mingden jist tas bort hir
liksom kvarvarande sma partiklar som bildar oklarheter i dlet. Olet ska bli blankt
och klart, det dr viktigt av bade estetiska och smakmissiga skil. Principen bygger pa
att 6let pumpas genom ett filtermedium som tar upp oklarheterna. Vid filtreringen
tillsdtts ocksa stabiliseringsmedel f6r att 6ka 6Slets héllbarhet.

I Varby bryggeri anvinds ett kiselgurfilter av typen kammatfilterpress. Olet pumpas
genom ett filtermedium som tar upp oklarheterna med en silverkan, lite som ett
melittafilter. Filtermediet 4r finmalt kiselgur, fossiliserade kiselalger som finns i
stora baddar pa vissa stillen i vitlden. Materialet har generellt anvints vid filtrering i
bryggerier under lang tid. Kiselgurfiltret bestar av plattor och ramar av rostfritt stil
samt tvittbara stodskikt — filter — av pappersmassa. Pa filterdukarna liggs ett skikt
av grovre kiselgur och sedan doseras finmalt kiselgur och vatten in i en rérledning
tillsammans med det kalla 6let. Mdngden kiselgur som doseras in beror pa hur
grumligt Slet dr. Vitskan leds in i ramarna och passerar genom filtren. Franfiltrerade
partiklar och kiselgur ligger sig ovanpd beliggningen. Olet fortsitter in i plattorna
och leds ut i filtrets undre del. Materialet som har avsatt sig tjocknar efterhand och
da stiger tryckfallet 6ver filtret. Till slut maste filtreringen avbrytas och filtren spolas
av. Kiselgur och jist blir en avfallsprodukt som mellanlagras i bryggeriet och sedan
kors ivig for destruktion.

Kiselgur kommer till bryggeriet i sackar. Med hjélp av en sacktommare som syns pa den har bilden, och en
transportsnécka fors materialet till en behallare i filterrummet dér det blandas med vatten och fors in i filtret.
Foto LKU.



Olet passerar genom kiselgurfiltret i bildens mitt och dér tas kvarvarande jést liksom andra oénskade partiklar
bort. Finmalt kiselgur uppblandat med vatten samt stabiliseringsmedel tiliférs filtret fran de tva mindre
behallarna i rummets inre del. Efter avslutad behandling rinner 6let ner under filtret. Foto LKU.

Sjélva filterdukarna &r gjorda av cellulosa (pappersmassa) som kan tvéttas nér lagret av kiselgur och
bortfiltrerat material blir for tjockt. Plattor och ramar &r av rostfritt stal. Den hér typen av filter &r mycket vanlig i
bryggerier. Foto LKU.
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Karbonisering

Efter jasningen innehaller Slet ett visst matt av kolsyra som Okas pa under lagringen
(efterjasningen). Om det firdiglagrade 6let innehdller f6r lite kolsyra kan det
rittas till genom att kolsyra tillsitts efter filtreringen. Olet passerar genom en
karboniseringsanliggning dir kolsyremingden stills in.

Karboniseringsanléggningen finns i servicekorridoren i ndrheten av kiselgurfiltret och trycktankarna. Hér forses det filfrerade 6let
med ratt mangd kolsyra. Foto LKU.

Trycktankar

Fran filtret pumpas 6let in i trycktankar ddr det lagras maximalt ett dygn. Trycktankarna
fungerar enbart som en buffertlagring inf6r tappningen, sjilva élet 4r nu fardigt. For
att undvika kontakt med syre halls 6let i trycktankar med kolsyreatmosfir. Samma
mottryck uppritthalls ocksé iledningar och tappmaskiner. P4 toppen av trycktankarna
finns ledningar fér kolsyra, luft, rengéring (sa kallad CIP) och ventilation. Olet maste
lagras kallt och ddrfér kyls hela rummet. Det finns tolv trycktankar som rymmer 520
hl (52 m3) 61, men tankarna fylls bara upp till 480 hl (48 m3). Négra av tankarna dr
fran starten 1962 och andra frin 1986.



Infor tappningen mellanlagras det | anslutning till trycktanksrummet finns en liten manéveravdelning. Pa
fardiga olet i tolv trycktankar som star  bilden kopplar Benny Olsson avluftat vatten for att trycka ut ol fran
i ett kylt rum. Foto LKU. ledningar upp till tappmaskinen. Foto LKU.

Har kopplas slangar sa att det filtrerade Glet P4 trycktankarnas ovansida finns utrustning for tillférsel av kolsyra,

kommer vidare till trycktankarna som finns i luft, rengéringsmedel och ventilation. Réret till vanster i bild anvands

ett rum rakt ovanfér. Miljén med ljust kakel,  for sé kallad CIP-ning (se &ven kapitlet om rengéring). Inne i tanken,

rostfritt stél och roda, bla och orange slangar néra locket, finns en sprayboll som &r en roterande kula. Vid CIP-ning

ar typisk for bryggeriet. Foto LKU. sprutas rengéringsmedlet ut ur den roterande spraybollen och gér rent
i hela tanken. Det hégra réret ar till for luft eller kolsyra. Foto LKU.
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Pastorisering

Trots att 6let har filtrerats kan det fortfarande innehalla enstaka jastceller eller andra

mikroorganismer som maste dédas innan 6let limnar bryggeriet. Dirfér genomgar Slet

en pastorisering — virmebehandling, Ol som ska tappas pa glas eller pa fat pastOriseras

1 varsin plattpastor som fungerar som virmevixlare enligt samma princip som en
plattkylare. Hir virms olet upp till 70-72 °C, hills dar cirka en halv minut och avkyls
sedan snabbt. Hela pastiriseringen forsiggar i en sluten krets utan lufttilltride och vid

sa hogt tryck att kolsyra inte frigbrs. Ingdende 6l virms upp av det 61 som redan dr

pastoriserat och ska kylas. Burkol pastOriseras inne i tappningsavdelningen, och hir
genomgar hela burken med sitt innehall en pastériseringsbehandling,

Forsoksbryggeriet

| moderna bryggerier ar det
vanligt att pastoriseringen
sker i direkt anslutning till
tappningsmaskinerna, men
sd ar inte fallet i Varby. Bilden
visar pastorerna for 61 som
kommer att tappas pa glas
(till vénster) respektive fat (till
hoger). Pastérerna star i ett rum
mellan jaskallarkontoret och
filterrummet. Foto LKU.

Pa Varby bryggeri finns sedan dr 2008 ett litet f6rsoksbryggeri som kors kontinuerligt.
Syftet dr att kunna testa ravaror (till exempel olika humlesorter) och olika sorters
Ol, utan att bryggeriets ordinarie storskaliga processer behover bli involverade.
Forsoksbryggeriet skéts av Carl-Ake Berndtsson som arbetar hir pa heltid, och det

har dven anvints i samband med utbildningar.

| jaskéllaren finns ett bryggeri

i miniatyr dér révaror och nya
dlsorter kan provas innan

de tas upp i det ordinarie
sortimentet. Hérinne finns allt
som behdvs for att brygga

6l. Langst till vanster i bild

star en kombinerad vort- och
méaskpanna och en kombinerad
whirlpool (virveltank) och silkar.
Mot véaggen finns tre lagertankar
och de lagre tankarna till hdger
&r tre jastankar. Annan viktig
utrustning hérinne &r ett filter
och en liten tappmaskin.

Foto HL.
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Beredning lask och vatten

I Sverige har vi kunnat “dricka brunn” sedan 1670-talet da brunnsvattnet uppticktes
vid Medevi brunn av kemisten Urban Hjirne som tog med sig kunskaperna fran
Tyskland. Under 1700- och 1800-talen ansigs mineralvatten och kolsyra ha en
likande effekt mot det mesta men mineralvatten var dyrt att képa vilket medférde
att uppsalaprofessorn Torben Bergman bérjade experimentera med framstillning
av mineralvatten pi konstgjord vig. Ar 1771 lyckades experimenterandet, Bergman
hade lyckats analysera de olika salter som finns i naturligt mineralvatten och han
var den forste i virlden som kunde framstilla kolsyra pa konstgjord vig. Han kallas
direfter f6r den svenska liskedryckens fader. Det tog dock nédgra ar innan Bergmans
upptackt till fullo utnyttjades f6r han hade experimenterat for eget bruk under en
sjukdomsperiod, och det innebar att en annan man stir som kolsyrans upptickare,
engelsmannen Priestley. I slutet av 1700-talet bérjade det i Sverige att produceras
fabrikstillverkat mineralvatten som sedan saldes pa apoteken. I slutet av 1980-talet
bérjade det buteljerade vattnet bli mer i var mans hand istéllet for en lyxvara och den
storsta 6kningen stod det smaksatta vattnet for.

Under 1800-talets bérjan experimenterade den svenske vetenskapsmannen J6ns Jacob
Berzelius med att blanda kolsyrat vatten med olika kryddextrakt, safter och vin. Det
var bérjan till det som skulle komma att bli dagens moderna liskedryck. Ar 1905
sildes den forsta svenska lisken i etiketterad flaska och den hette Citron-Brus. Lisken
lanserades av Nordstjernans Mineralvattenfabrik som 1916 képtes upp av det idag
mer kinda Apotekarnes. Fler liskedryckssorter f6ljde sedan i Citron-Brus fotspar.

Ravaror till lask och vatten

Lisk - Vatten, extrakter, aromdmnen, sotningsmedel, kolsyra, syror, firgimnen,
konserveringsmedel, antioxidanter, emulgeringsmedel, stabiliseringsmedel och
fortjockningsmedel

Vatten - Vatten, aromimnen, salter, kolsyra

Vatten dr den huvudsakliga ravaran eftersom ca 90 % av liskedrycken bestar av vatten.
Det ir viktigt att vattnet dr rent, utan biologiska och kemiska féroreningar och det
ska ha en ren smak vilket innebir att det inte ska smaka ndgot alls.

Aromimnen ger dryckerna en angenim smak. Naturliga aromdmnen frin naturen
dominerar i anvindning och de &verfors till liskedrycken via rasaft. Eftersom de
dven kan innehdlla bestindsdelar fran frukten som kan férsimra dryckens smak,
kompletteras de ibland med naturidentiska aromdmnen som framstills av andra
ravaror dn vixtravaror men som dnda overensstimmer med sina forebilder i naturen.
Artificiella aromidmnen framstills pa kemisk vig och anvinds sillan.

Som sétningsmedel anvinds oftast socker, en viktig ingrediens i liskedrycken bade
som sotningsmedel och som smakbirare men sockret ger dven drycken ett stort
niringsvirde. Sockret — sackaros — framstills ur sockerbetor eller sockerrér och
levereras till lasktillverkarna i form av strésocker. Sockerlagen framstills med olika
sockermingder beroende pd vilka fruktaromer som anvinds i drycken. Sackarin,
aspartam och acesulfam-K ir de tre ligkaloris6tningsmedel som anvinds pd Varby
bryggeri vid tillverkning av lightdrycker. Salter anvindes ofta som tillsats for att det
konstgjorda mineralvattnet sa mycket som méjligt ska likna det naturliga. Idag anvinds
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mindre och mindre salter och de viktigaste r natriumklorid (koksalt), natriumkarbonat
(soda) och natriumsulfat. Olika syror anvinds i ldskedrycker for att balansera sétman
i drycken samt for att gora drycken frisk och torstslickande. De vanligaste syrorna ir
citronsyra, dppelsyra och fosforsyra f6r Coca-Coladryckerna.

Kolsyran i lisken bestir av koldioxid som kommer till ldsktillverkaren i flytande
form, kyld under tryck. Idag tillvaratas och renas ofta bryggeriernas jisningskolsyra
fran Sltillverkningen och anvinds i liskedryckerna. Kolsyran gor att drycken upplevs
som kallare 4n vad den 4r och den framhiver aromen. Dessutom himmar kolsyran
mikrobiologisk tillvixt, vilket gbr att produkten héller bittre.

Firgimnena dr viktiga f6r drycken dd en vacker firg paverkar smakupplevelsen.
Oftast anvinds naturidentiska firgimnen som férekommer i frukten och det
vanligaste dr betakarotin som finns i apelsiner och morétter. Bruna drycker far sin
firg fran sockerkulér som framstills genom att socker upphettas. Aven syntetiska
firgdimnen férekommer. I vissa fall tillsdtts konserveringsmedel och de vanligaste dr
natriumbensoat och kaliumbensoat som ofta anvinds tillsammans. Aven svaveldioxid
férekommer 1 syfte att férhindra morkfirgning av drycken. Askorbinsyra ir ett
vanligt antioxidationsmedel som forhindrar reaktioner som kan forstéra dryckens
aromdmnen, och svaveldioxid kan ocksa tillsdttas i detta syfte. Stabiliseringsmedel,
emulgeringsmedel och fértjockningsmedel d4r imnen som anvinds f6r att drycken ska
torbli jimnt férdelad i sin forpackning, till exempel pektin, alginater och karragenan.

Beredning av lask och cider

I beredningen, belidgen i L-huset, blandas lisk, vatten och cider. Hir triffar vi
Enver Shala som arbetar som lagledare pd beredningen sedan 2003. Enver berittar
att till skillnad frin 6let sa dr lisk och vatten firdigt samma dag som de blandas.
Veckoplaneringen skéts via ett tre ar gammalt datasystem och hir liggs alla uppgifter
in om vilka sorter som ska beredas vid vilken tidpunkt och i vilka mingder. Som
sikerhetsdtgird finns dessa uppgifter dven pd en schematisk tavla.

Liskedryckstillverkningen bérjar med att en sockerlag blandas av socker och vatten.
Parallellt med detta tillverkas en aromblandning av rdsaft (extrakt), andra aromidmnen
och syra. Detta blandas med sockerlagen till ett liskedryckskoncentrat som kallas
syrup. Syrup och vatten blandas i noggranna proportioner enligt liskrecepti stora sa
kallade syrupstankar, dven kallade blandningstankar, som dr mirkta med skyltar som
talar om vilken sorts syrup som finns i tanken. Blandningen styrs via dator.

I Virby blandas syrupen satsvis men hos en del tillverkare kan den beredas
kontinuerligt. Sockerlag matas in i syruptanken via en slang liksom aromer och andra
ingredienser. Sist matas vattnet in sa att det kan skolja rent slangen. I syruptankarna
finns omrorare som rér om 1 syrupblandningen. Nir allt dr blandat fir syrupen std
ica 15 minuter f6r avluftning, Prover tas sedan fran syruptanken for att sockerhalt
och syrahalt ska kontrolleras péd avdelningens lilla laboratorium. Prover skickas dven
till bryggeriets stora laboratorium.

Fran syruptanken fors vitskan vidare genom ett rrsystem till mixern, kallas dven
premixen. Mellan syruptanken och rérsystemet anvinds speciella slangar f6r dryck
utan smak medan de slangar som anvinds till smaksatt dryck kan anvindas till alla
andra sorter. Mixern bestar av flera tankar som dr sammankopplade i ett rérsystem.
Det finns tre mixar och de dr konstruerade pa lite olika sidtt men generellt kan man
sdga att en tank innehdéller syrup, en innehaller vatten och i en tredje blandas drycken
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och dir tillsdtts dven kolsyran och den firdiga drycken kyls ner. Nya prover tas pa den
tirdiga drycken. Efter mixern gar lisken vidare via en kopplingspanel med rérsystem
dir den styrs direkt ner till ritt tappmaskin. Réren pa panelen gar att flytta och pd sa
sdtt gar det att styra till vilken av tappmaskinerna den firdiga drycken ska. Exakt hur
varje mixer fungerar redogérs det for i bildtexterna.

For att fylla en back med lisk beh6vs 6,6 liter firdig dryck. Detta fis genom att blanda
1 liter syrup och 5,0 liter vatten eller 1 liter syrup och 5,0 liter vatten. Syrupen bestér
av en 05 procentig sockerlag, extrakt, citronsyra och askorbinsyra. Mingden syrup
och vatten i blandningarna varierar beroende pa vilken sorts dryck som tillverkas.
Tidigare blandades hir ca 50 sorter.

Cidersyrup blandas inte utan den bryggs och den kdps dirfor in till Varby for att
sedan 1 beredningen blandas till fardig ciderdryck. Cidersyrupen forvaras i en separat
tank pa grund av smak och alkohol och den star utomhus tillsammans med tre tankar
tor Lokavatten.

Beredning av vatten

Lokavattnet bereds pa liknande sdtt som lisk men hidr blandas vatten med
Lokavattnets syrup, som bestir av aromer och salter, i samma syruptankar som
anvinds till liskberedningen. Vattnet som anvinds till Loka kommer frin LLoka killa
i Bergslagen (Loka Brunn). Soda och Vichyvatten tillverkas av vanligt kranvatten, sa
kallat stadsvatten. Tidigare anvindes vatten fran Virby killa men killan har f6r liten
kapacitet f6r dagens vattenbehow.

Alla tankar CIPas (rengdrs) efter varje sort innan nista sort kan beredas, 1ds mer om
detta i kapitlet om rengdring. Speciellt viktigt nir vatten ska beredas efter ldsk sa att
vattnetinte tar smak av lisken. For vattnet dr det viktigt att ha kontroll pa bakteriefloran
for bakterier frodas mer 1 vatten dn i lisk och ddrfér kontrolleras vattnet i flera steg
innan det levereras. Aven salthalterna kontrolleras. Prov tas p4 avdelningen men dven
laboratoriet tar prover, precis som vid liskberedningen.

Det finns tvd linjer f6r Lokavatten. Linje 1 har tvd filter och linje 2 har ett filter. Filtren
ClIPas inte fOr att bli rena utan de steriliseras med hetvatten. Under sommaren tillverkas
ca 1290 000 liter vatten per vecka eftersom det da dr h6gsisong,

Beredningen tillh6r livsmedelskedjan och ddrfor dr hygienen vildigt viktig. Férutom
att alla tankar CIPas sd dr det viktigt med hygienen i lokalerna och f6r personalen. I
beredningen finns en anordning som anvinds till att spruta ut desinfektionsmedel pa
golvet med ndr det dr extremt smutsigt ute. Allt f6r att minska risken f6r bakterier 1
den firdiga drycken. For personalen dr det viktigt att anvinda skyddsklader.
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Léangst in syns tankarna dar
lask och vatten blandas, sa
kallade syruptankar. Till héger
bakom plastskynket finns
mixarna. Foto HL.

Blandningspanel for vatten,
sockerlag, citronsyra och
natriumbensoat dér slangarna
kopplas till respektive uttag. Den
vénstra rektanguldra tanken som
syns ovanfér blandningspanelen
innehaller citronsyra och den
hdgra natriumbensoat. Foto HL.

Syruptankar dar skyltar hangs
pa varje tank for att personalen
ska veta vilken sorts syrup som
finns i behallaren. Nér tanken
ar rengjord sétts en skylt med
ClIPad pa tanken istallet.

Tank 1-4 rymmer ca 5 000
liter, tank 5-6 rymmer 12 000
liter och tank 9-10 rymmer

10 000 liter. P4 bilden syns
den bla slang som anvands
mellan blandningspanelen och
syruptanken. Foto LKU.

77



78

Ror som gar till Mixer 1, 3 eller
4 samt fran cidertanken. Det
vanstra roret gar till Mixer 1,

det andra roret (som kommer
upp genom golvet) kommer frén
cidertanken, nésta ror gar till
Mixer 3 och det fjarde roret gar
till Mixer 4. Foto HL.

Beredningens lagledare Enver Shala visar 0ss runt i
beredningen och férklarar hur arbetet gar till. Enver har
arbetat pa Varby Bryggeri sedan 1995, hela tiden pa
beredningen. Mellan &ren 1982-1990 arbetade han pa ett
oloryggeri i Kosovo. Han beréttar att han inte har ndgon
speciell uthildning fér arbetet, férutom en del kurser, utan
det han kan har han lart sig pa foretaget. Han &r kladd i
foretagets obligatoriska skyddsklader som anvénds for
livsmedelstillverkning. Har har han dppnat kranen dar det
tas prov pa Lokavatten och lask ur syruptanken. Foto HL.

Till vanster i bild syns de tva filtren som
hor till Lokalinje 1. Anledningen att linjen
har tva filter &r att det kdrs stora méngder
med Loka. Filtertdtheten ar 0,65 mu vilket
innebdr att filtren &r mycket finmaskiga
och dérfor renar vattnet fran mycket

sma partiklar. Lokalinje 2 har bara ett

filter for denna linje anvéndes tidigare

till Linnévatten som kérdes i en mindre
mangd. ldag tillverkas det inte alls och
darfér anvénds filtret till Loka istéllet. Detta
filter kan anas bakom de tva filtren till
Lokalinje 1, liksom den kopplingspanel dar
vatten tas in till mixarna. Till héger i bild
syns pa vaggen den kopplingspanel som
styr fardiga produkter vidare till tapphallen
och ratt tappningsmaskin. Foto HL.



Mixer 1 installerades 1996. Behallaren

till hger innehaller vatten och i den lilla
tanken i mitten finns syrup. Vatten och
syrup blandas i en tank som finns bakom
vattentanken. Blandningen gar sedan
vidare till mellanlagringstanken dér den
kyls ner till 8-10 1C. Mellanlagringstanken
ar den liggande tanken som finns pa
golvet och som skymtar bakom de hdga
frdmre tankarna. Tanken kallas &ven for
u-béten. Fran u-baten gar drycken till

den vénstra tanken dar kolsyra tillsétts.
Drycken ar nu klar och kan transporteras
ner till tappningsmaskinen via réret som
gar fran behallaren, ldngs med golvet och
upp till kopplingspanelen som syns till
hdger i bild. Till héger om mixern syns det
lilla kylaggregatet som kyler ner drycken.
Foto HL.

Mixer 3 fran 2003 har bara tre
behdllare och inte fem och fungerar
dérfér lite annorlunda &n Mixer 1. |
den hégra behéllaren finns vatten,

i den lilla behallaren i mitten finns
syrup och detta blandas till fardig
dryck i den vanstra behallaren och
dar tillsatts &ven kolsyran innan
blandningen gar till tappning via
kopplingspanelen. Langst till vanster
syns kylaggregatet till Mixer 3, nagot
storre &n det till Mixer 1. Foto HL.

Léangst till hoger syns Mixer 4

som installerades 1981 och

som &r den &ldsta mixern.
Bortanfor syns panelskapet till
Mixer 3 d&r mixern 6ppnas och
sténgs via knappsystem. Detta
sker automatiskt men systemet
gar att kora manuellt. Panelen
visar recept: datum, tid, drifttid,
receptnummer samt vilken
blandning som kérs. En tavla finns
som visar mixschema fér de olika
enheterna pa mixern. Om mixern
star still lyser det rott pa schemat,
om den ar i drift lyser det gront pa
schemat. L&ngst bort i bilden syns
Mixer 1. Mixer 2 stod mellan Mixer
1 och Mixer 3 men den flyttades
2012. Foto HL.
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Mixer 4. Den bakre behdllaren till
vanster innehaller vatten. Till hoger
om den frémre behéllaren finns

en liten behallare av glas som
innehaller syrup (nastan omdjlig att
se bakom réren). Bakom den finns
behallaren dar syrup och vatten
blandas. Blandningen gar over il
den framre behallaren dar kolsyra
tillsatts innan den fardiga drycken
gar vidare till kopplingspanelen
och tappen via det framre roret
som vi ser nérmast golvet. Foto HL.
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Undersidan av Loka- och cidertankarna. Till vanster i bild syns cidertanken. Foto HL.

Lask- och vattentankar

Utanfor byggnad L star tre tankar £6r Lokavatten och en tank f6r cider, delvis inbyggda
bakom en platfasad (se bild under Byggnad N ovan). De rymmer 125 m3 vardera.
Tankbilar kommer med Lokavatten, 30 laster a 43 m3 per vecka, samt cidersyrup. Loka-
och ciderintaget finns i ett skip utanfor tankarna. I skapet finns en virmeflakt eftersom
det kan bli kallt 1 intappningsskapet pd vintern, sd kallt att det fryser. Undersidan av
tankarna syns inne i tillbyggnaden. Hir finns dven ett lutkar som anvinds vid rengbring
av tankarna samt allt annat till beredningen. Nivan i tankarna syns pa en skirm som
sitter pa viggen inne i beredningens kontor/laboratorium. Tankarna for lisk dr de
sd kallade syruptankarna som finns inne i beredningen.



Tank fér inkommande socker. Till vénster skymtar filtret. Foto HL.
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Tankar for sockerlag langst till vanster i bilden. | férgrunden syns glukostanken (druvsocker) i
veckad plat. Den slutade anvéandas januari 2012. Framfor tankarna syns en del ror som sticker
ut, det &r panelen for transport av sockerlagen till beredningen. Foto HL.

Sockerrummet

Socker kommer med bulkbil och f6rs in i en liggande tank som rymmer 28 ton
strésocker. Innan sockret £f6rs in har 12 000 liter vatten fOrts in i den liggande tanken
for att sockret inte ska klumpa ihop sig. Datorer riknar sedan ut ritt mingd vatten
som ska anvindas och fyller pa resterande. 5-7 timmar tar det att blanda sockerlagen.

Socketlagen gir sedan via ett filter till tank 1 och 2 (tankarna lingst in mot viggen).
Anledningen att sockerlagen filtreras dr for att eventuella mindre partiklar som kan
finnas kvar i sockerlagen ska férsvinna. Varje tank rymmer 40 m3. Lingst upp pa
dessa tankar sitter UV-lampor som ska kontrollera sockerlagens renhet.
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Tappning

Efter bryggningen och beredningen ska dryckerna tappas pa glas, burk eller fat, med
undantag for special6l som transporteras till Spendrups bryggeri i Gringesberg och
tappas dir. Till glastappningen hor ocksé en sorteringsavdelning ddr vita och firgade
returglas sorteras upp i tva olika linjer.

Glassortering

Returglas som kops kommer till anliggningen dir de sorteras och tvittas innan de kan
aterfyllas med dryck. Mingden returglas ir inte tillricklig och dirfér kops det dven
in nytillverkade glas som komplement, mest vitt glas eftersom det 4r storst dtgang pa
dessa. Sorteringen av glas kors vid behow.

Glassorteringen ingar i det som kallas tappningskolonn eller tappningslinje. Kolonnen
bestar av maskiner som dr placerade 1 en bestimd ordningsféljd och dr sammankopplade
genom flask- och lidtransportorer. For att kolonnen ska uppna den effektivitet som den
ar byggd for, maste varje maskin och transportor avpassas kapacitetsmassigt.

Returglasen, som kallas f6r blandglas eftersom det dr bade vitt och firgat glas, forvaras
1 backar som i sin tur star pd pall. Dessa pallar lyfts upp p4 ett rullband som f6r dem till
en palltémningsmaskin som lyfter ner backarna och stiller dem pa en ladtransportor.
Backarna dker vidare till en maskin som kallas backtémmare. I maskinen lyfts glasen
ur backarna och stills pa en flasktransportér som for dem vidare till sorteringen,
de tomma backarna dker vidare pa ladtransportoren till tvitt. Innan glasen sorteras
sprutas de med bandolja f6r smidigare gang pa bandet samt att de glider smidigare
mot varandra. Vid sorteringen passerar glasen syningslampor som registrerar om
glasen dr vita eller firgade. De vita glasen gar rakt fram medan de firgade glasen
petas dt sidan till en annan flasktransportér med hjilp av en liten borste som aker ut
och petar till glaset. Nir glasen ér sorterade fortsitter de pa flasktransportoren fram
till en backfyllare dir de lyfts ner 1 backar som sedan fortsitter ut till tappen for att
tvittas och aterfyllas med dryck. Backarna kan dven styras till kombimaskinen for att
dir lyftas pa pall och sedan koras till tomglaslagret f6r kommande behow.

Glassorteringen bestir av en linje som efter sorteringen delas i tva linjer, dven kallat
kolonner, en som hanterar vitt glas och en som hanterar firgat glas eller 0,5 liters
glas. Om det blir for lite glas av en sort sa fyller kombimaskinen pa behovlig sort. 1
kombimaskinen stills det fram backar med inkopt glas eller glas som sorterats vid ett
tidigare tillfille. Om det kors vita glas och 50 cl glas en dag sa plockas allt firgat glas
bort frin kombimaskinen. Om det istillet kors vitt och firgat glas sa brukar det vita
glaset tas bort fran kombimaskinen och den fylls med férgat glas som reserv eftersom
det kommer in mest vita returglas i sorteringen. I den sa kallade nyglasmaskinen
stills det in nya 50 cl glas som kommer inplastade pd pall. Maskinen plockar sedan
av glasen varv for varv.

Alla transportorer bestar av langa banor for att det ska finnas ett kontinuerligt fléde 1
tappen, det blir inte lika kinsligt vid ett stopp som det skulle bli med kortare banor. Dessa
linga banor, samt att det dr tva linjer, gor att det dr svart att fa Gverblick Gver processen.
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Pallar med 50 cl glas pa
palltdmmare. Foto HL

Pallar med 33 cl
blandglas star vid
palltémmaren och véntar
pa sortering. Foto HL.

Blandglasen lyfts ur backarna vid backtémmaren, dven kallad backavrymmare. Det &r samma typ av maskin
som plockar ur och plockar i flaskor i backarna, de kallas backtémmare eller backfyllare. | glassorteringen finns
totalt tre maskiner av denna typ, en som témmer och tvd som plockar i. En av dessa plockar i vitt glas och en
plockar i fargat glas eller vitt glas vid behov. Maskinen arbetar diskontinuerligt vilket innebdr att backarna med
tomglas stannar i en bestdmd position, lyfthuvudena sédnks ner éver flaskorna som grips, lyfts upp och placeras
pa ett stillastaende transportband som finns bakom maskinen. Lyfthuvudet lyfts fér en ny omgang och da
startar bandet och for bort flaskorna samtidigt som en ny omgang backar fors i lége. Foto HL.
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Sorterade fargade 33
cl glas lyfts i backar
vid backfyllaren.
Kvinnan pa bilden
haller pa att resa upp
en flaska som fallit
omkull. Halvwégs upp
mot taket syns en
lang rad med réda
tombackar som &r pa
vag till backtvatten.
Foto HL.

Flask-
inslapp

Principskiss 6ver en diskontinuerligt arbetande backfyllare. Ur Bryggeriboken.




Backtvétten. Foto HL.

Kombimaskinerna. En pall
med backar kommer fram
pa vanster sida om den
hdgra kombimaskinen.
Maskinen lyfter av backarna
och stéller dem pa en
ladtransportér, som finns pa
hdger sida om maskinen,
och tar dem vidare till
sorteringen. Foto HL.

Nyglasmaskinen for 50

cl glas. Till vanster om
maskinen stélls en pall
med nya glas. Maskinen
plockar sedan av glasen
varv for varv. Till hoger

om maskinen syns en gra
lada, ett pallmagasin, dar
de tomma pallarna samlas.
Foto HL.
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110 9

Skéljmaskin fér flaskor

1 Flaskintag 7 Mellanspolning med hetvatten
2 Blétlaggning 8 Hetvattenbehallare

3 Lutbad I 9 Varmvattenspolning

4 Lutspolning I 10 Farskvattenspolning

5 Lutspolning II 11 Spolning av undersidan

6 Lutbad II 12 Utmatning av rena flaskor

Glastvatten i genomskarning. Glasen gar in i tvatten till vanster i bild och &ker ner i maskinens omrade nr 2
dar de forbléts och forspolas rena frén dlrester och annat innehdll. Glasen fortsétter till omréde nr 3 dér de
genomgar en kemisk rengdring genom att de blétldggs i lutbad som I6ser upp orenheter och etiketter. Langst
upp i maskinen, vid nr 4 till nr 11, hanger glasen upp och ned fér att genomga en mekanisk rengoring vilket
innebér att de genomgar en sista spolning med lut och sedan avskéljning innan de ar fardigtvéttade och kan
lamna maskinen ovanfor omrade nr 1. Ur Bryggerihandboken.

Glastappning

Backar med sorterat glas kommer in frin sorteringshallen till tapphallen och dess tva
olika tappningskolonner (tappningslinjer), kolonn 12 och kolonn 13. Kolonn 12 kérs
normalt med 33 cl firgat glas £6r 6l eller lisk eller med 50 cl glas som tappas med
6l men den kan dven kéras med vita glas. Kolonn 13 kérs bara med vita glas som
tappas med lidsk eller vatten. Varje kolonn bestar av en glastvittningsmaskin, flera
syningsmaskiner, en tappnings- och kapsyleringsmaskin, tva etiketteringsmaskiner
samt backpifyllare, allt ssmmankopplat med flask- och ladtransportérer. Systemet dr
automatiserat och som tidigare nimnts mdste varje maskin avpassas kapacitetsmissigt
for att hela processen ska uppnd den effektivitet den dr byggd f6r. De bada kolonnerna
fungerar i princip pa samma sitt men det finns detaljer som skiljer, bland annat sd
fungerar glastvittningsmaskinerna pa lite olika satt.

Glasen kommer frin sorteringen till den stora glastvittningsmaskinen, dven kallad
glasskéljen, ddr de tvittas rena frin etiketter samt tvittas invindigt med lut f6r att de
ska bli mikrobiologiskt rena. Efter tvitten dker glasen vidare pa en flasktransportor
och passerar genom syningsmaskinen som bestar av tva delar, den forsta inspekterar
om glasen ir rena och den andra om glasen dr hela. Direfter fortsitter glasen pa
flasktransportéren till tappnings- och kapsyleringsmaskinen dér de fylls (tappas) med
dryck samt fir en kapsyl. Efter detta fortsitter glasen genom en syningsmaskin f6r
nivakontroll och vidare pé flasktransportéren till ndgon av etiketteringsmaskinerna dér
de far etiketter och datumstimpel. Glasen gar via en syningsmaskin som kontrollerar
etiketterna och sedan vidare till en backpafyllare dir de plockas i en back och sedan,
via en fullbackkontroll, vidare till en pallfyllare och sedan kérs de ut till lagret. Om
négot fel uppticks vid ndgon av inspektionsmaskinerna sd petas det felande glaset
eller backen dt sidan och de icke godkidnda glasen kasseras. Tidigare kérdes tappen
tidvis dygnet runt men nu arbetas endast dagskift infér nedliggningen.
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Glastvattmaskinen pa
kolonn 12 ar den aldsta
av de tvd maskinerna.
Foto HL.

Glasen aker in i och ut ur tvatten

pa samma sida av maskinen. De
nedre glasen pa bilden &r pd vag in i
maskinen dér de Iaggs i flaskkorgar
som en efter en &ker ner i maskinen.
Nar glasen ar fardigtvattade kommer
de ut ovanfor flaskintaget och

gér sedan vidare i processen pa
flasktransportérer. Listen ovanfor
glasen &r en dropplist som &r formad
sd att eventuellt kondensvatten ska
droppa mellan istéllet fér i glasen.
Foto HL .

Den stora glastvatten pa kolonn 13.
Jordani Maluka Wazabanga reser
upp glas som fallit omkull i maskinen.
Foto HL.
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I kolonn 13 &ker glasen in i flaskkorgarna som
aker upp korg for korg och sedan in i maskinen
pa samma sétt som ett paternosterverk, ill
skillnad fran glaskorgarna pa kolonn 12:s
glastvatt dar glaskorgarna aker ner i maskinen.
Det far plats 62 flaskor i varje korg och 19

000 flaskor far plats i hela tvétten. Hela vdgen
genom tvétten féljer glasen det fack som de
forst placerades i. Foto HL.

Glastvatten i kolonn 13, delvis sedd fran
sidan dér etiketterna kommer ut. Till héger
kommer de rena glasen ut ur maskinen.

Pa den har glastvatten aker glasen ini ena
&nden av maskinen for att komma ut rena i
den andra &nden, till skillnad mot glastvétten
pa kolonn 12 dar glasen &ker in och ut pa
samma sida. Foto HL.

Kolonn 12. Glasen kontrolleras férst

att de &r rena. Om de inte &r det petas
de at sidan pa flasktransportéren.

De godkanda glasen fortsatter till
syningsmaskinen som kontrollerar att
glasen ar hela innan de gar till tappnings-
och kapsyleringsmaskinen. Glasen
kommer fran vénster, in i maskinen och
ut pa hoger sida. Foto HL.



Kolonn 13. Syningsmaskinens
framsida. Glasen kommer forst till den
vénstra maskinen som med hjalp av
syningslampor kontrollerar att glasen &r
rena och sedan aker de vidare till den
hdgra maskinen som kontrollerar att de
&r hela. Foto HL.

Tappnings- och kapsyleringsmaskinen till

kolonn 13 som fyller flaskorna med &I, lask

eller vatten och sedan sétter pa en kapsyl.
Tappningsmaskinen har tappningsventil med
fyllnadsrér och kapsyleringsmaskinen &r av typen
kronkorkmaskin. Férdelen med att ha tappnings-
och kapsyleringsmaskinerna sammanbyggda &r

att tiden mellan fylining och kapsylering blir kortare
och dérmed blir kolsyraférlusten minsta méjliga.
Man séger att maskinerna arbetar synkront. Till
héger om glasskapet syns glasen som &r pa vag in i
maskinen for att tappas med dryck. De fardiga glasen
aker ut pa maskinens baksida. Glasen aker sedan
vidare genom en syningsmaskin som kontrollerar
att vatskenivan i varje glas ar ratt och darefter till
etiketteringsmaskinen. Foto HL.

Kolonn 13. Oversiktsbild ver flasktransportérerna vid de tva etiketteringsmaskinerna. De transportdrer dér
det star manga glas gar till etiketteringsmaskinerna, den bortre heter 13:1 och den narmast i bild heter 13:2.
Till hoger i bild syns tva flasktransportSrer dér glasen aker en och en i rad, dessa glas &r férdiga och pa vég
till backfyllaren. Foto HL.
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Etiketteringsmaskinerna &r snabbgaende
roterande maskiner. Glasen som aker i
forgrunden &r utan etiketter och ar pa vag in

i maskinen. FlasktransportGren gar &t hoger
och gor en svang sa att glasen kommer in i
maskinen. Forst klistras ryggetiketten pa och
sedan buk- och brdstetiketter samt datum- och
tillverkningsmérkning som sker med hjélp

av laser som styrs via en display. Med hjalp
av hokstavskoder gar det sedan att utldsa

pa vilken linje samt vilken tid pa dygnet som
glaset ar tappat. Efter etiketteringen passerar
glasen genom ytterligare en syningsmaskin
som kontrollerar att alla glas har fatt etiketter.
Maskinen tillhér kolonn 12. Foto HL.

Pérulining och paborstning Flaskbord

Aggregat for
ryggetiketter

Aggregat for
foliering, buk- oc
brostetikettering

7
- _ - () ©©) (0) ©) © ©) ©) (0) =i

In- och utlopp fér flaskor

Schematisk skiss Gver en snabbgaende etiketteringsmaskin sedd fran ovan. Pa Varby aker glasen in i maskinen pa hoger sida
och gar ut pa vanster sida, med andra ord tvartom mot vad skissen visar. Ur Bryggeriboken.

Backar fylls med flaskor i backfyllaren i kolonn
12. Maskinen &r av samma modell som
anvands i glassorteringen. Backarna aker
vidare pa backtransportéren till pallfyllaren
efter att ha kontollerats att rétt antal flaskor
finns i backen. Foto HL.



Den aseptiska linjen och APET-linjen

Tappningslinjen f6r plastflaskor med dryck utan kolsyra, den aseptiska linjen, lades
ner 2005-2006. Utrustningen kommer att siljas.

Stérre delen av APET-linjen flyttades 2012 till bryggeriet i Hillefors. Hir hanterades
plastflaskor, sa kallade PET-flaskor. En enormt stor blasmaskin stod hir. Den blaste
upp flaskor som sedan akte pa luftbanor till tapphallen och en urskéljningsmaskin.
Flaskorna fylldes med vitska, etiketterades och gick sedan med flasktransportdren
tillbaka och férpackades i férpackningsmaskinen. Dirifran vidare till pallfyllaren och
med palltransportéren vidare till lagret. Férpackningsmaskinen och pallfyllaren dr det
som fortfarande finns kvar i Vérby.

Den aseptiska linjen. Till vanster i hild syns en anlaggning med Den aseptiska linjen. Tappmaskinen star langs med viggen.
horisontella metallrér. Bakom dessa finns tre tankar varav de tva Till héger i bild syns en maskin med gula detaljer. Detta ar
langst till vanster anvandes fér pastorisering och den till hdger en ugn dér plastférpackningen runt flaskorna sméltes ihop
tillhérde CIP-anlaggningen (rengdring). Langs med den bortre for att halla flaskorna pa plats. Till vénster om den stod
véggen star tappmaskinen. Foto HL. sjélva forpackningsmaskinen som plastade in flaskorna. Den

&r numera bortplockad. Foto HL.

APET-linjen. Maskinerna som syns pé bild &r férpackningsmaskinen till vénster (med gula detaljer) samt till héger om den, ugnen som
smélte ihop plasten runt flaskorna. Foto HL.
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Burktappning

Burktappningen ligger i den gamla delen av bryggeriet. Hir skedde tidigare all tappning
i tre linjer, idag finns bara en linje kvar. Den dr mycket stérre och fyller didrfér ndstan
hela lokalen. Burkar utan lock képs frin Malmé och bestills tva dagar fére tappning.
Burkarna ér lackade pa in- och utsidan nir de anldnder till bryggeriet. Lock bestills
fran England och Tyskland.

Via en palltémmare, dven kallad avrymmare, kommer burkarna in i burktappen pa
en transportér som gar uppe under taket. Burkarna passerar 6ver en liten lada dir
de forses med datummarkning, tillverkningslinje mm i botten. De férs sedan vidare
pé transportéren till den sd kallade rinsern dér de vinds upp och ner for att spolas
rena underifrin och direfter vinds de ritt igen. Burkarna aker sedan vidare pa en
transportor in i tappmaskinen dir de under tryck fylls med vitska. Burkarna aker
runt nidstan ett helt varv i maskinen innan de kommer in i en falsmaskin som sitter
pé och trycker fast lock pa burken. Burkarna passerar en nivikontroll och de som
inte 4r tillrdckligt fyllda trycks ut fran transportbandet. De godkinda burkarna aker
vidare pa transportband till en tunnelpastoriseringsmaskin dir de fyllda burkarna
pastoriseras i 60 °C under en viss tid, metoden kallas lingpastorisering och processen
tar ca 60 minuter. Mot slutet kyls burkarna genom vattenbesprutning. Burkarna
passerar ytterligare en nivakontroll innan de fortsitter pa transportéren in i en
inplastningsmaskin dir de plastas i fyr- eller sexpack. I maskinen trds plasten &ver
burkarna och sedan fortsitter burkarna in 1 en tunnelugn som virmer thop plasten sa
att den sitter titt runt burkarna. De inplastade burkarna dker vidare till en traigmaskin
dir fyra stycken sexpack eller sex stycken fyrpack placeras i ett papptrig Trigen
fortsitter pa transportbandet via en spiraltransportér och tvirs 6ver lokalen pa en
diagonalbana till en pallfyllare. Nir pallen dr fylld dker den vidare pa ett transportband
till en inplastningsmaskin som plastar in hela pallen. Direfter forses pallen med en
palletikett med sort, datum, streckkod mm och transporteras vidare till fullgodslagret.
Truckarna far kérorder som talar om var de ska stilla pallarna nere i garaget.

I'lokalen finns dven en tapplinje for 30-litersfat som siljs till restauranger. Faten tvittas
fyra ganger och steriliseras innan det tappas 6l i dem. Olet kommer direkt frin en
trycktank till tappmaskinen. I tappmaskinen fylls faten med 61 under tryck och det
hela dr volymstyrt. Efter tappning vigs faten som en extra mangdkontroll och gar
sedan ut pa lagret.

Pa burktappen triffar vi Alma Berbic som dr anstilld pd bryggeriet sedan 2002. Hon
har tidigare arbetat pd glaslinjen, petlinjen och glassorteringen. Hon har, liksom
manga av de 6vriga anstillda, ingen speciell utbildning f6r sina arbetsuppgifter utan
hon har lirts upp pd foretaget. Alma berittar att sex personer inklusive lagledaren
arbetar pa varje skift. Var och en arbetar vid sin maskin och det dr ingen rotation
mellan de olika maskinerna. Vid de flesta maskinerna behévs bara en person men
vid SMI-maskinen behévs tvd personer. Hon forklarar vidare att SMI-maskinen ér
den maskin dir burkarna plastas i fyr- eller sexpack och det dr vid den maskinen
hon arbetar. Arbetsuppgifterna handlar mycket om 6vervakning via en dataskdrm.
Pi skirmen kan det komma meddelande om fel som uppstatt och som personalen
da miste atgirda. Fel kan dven upptickas pa andra sitt. I arbetsuppgifterna ingar
att fylla pa emballage 1 maskinerna. Eftersom Alma har truckkort kan hon fd himta
emballage till tapplinjen fran ett nirliggande lager. Alma tilligger att arbetsmiljén pa
bryggeriet dr bra, den har blivit bittre och littare med mer automatisering, idag slipper
personalen de tunga lyft som tidigare férekom.
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Burkarna pa transportbandet
uppe vid taket ar pa vag till
den sd kallade rinsern for

att vandas och spolas ur.
Maskinerna pa golvet &r
datummérkningsapparater som
styr mérkningen av burkarnas
undersida. Sjélva markningen
sker i den lilla metalladan
som syns under burkarna pa
transportbandet. Foto HL.

Till hdger syns tappmaskinen
som fyller 42 000 burkar i
timmen. Falsmaskinen till
vanster i bild sétter pa och
trycker fast locken pé burkarna
efter tappning. Foto HL.

Tunnelpastoriseringsmaskin.
Burkarna som kommer

pé transportbandet i
forgrunden &r pa vag till
pastériseringsmaskinens bortre
ande dar de fors in i maskinen
i tva vaningar. Pa maskinens
hitre sida kommer de
fardigpastériserade burkarna
ut pa tva transporthanor

for vidare transport till
inplastningsmaskinen for
burkar. Till hdger i bild
skymtar de férdiginplastade
burkarna som &r pa vag till
tragmaskinen. Foto HL.
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| den bortre maskinen, den s&
kallade SMI-maskinen, plastas
burkarna i fyr- eller sexpack. De
aker sedan vidare till tragresaren
som &r den maskin med glasrutor
som star i mitten och som paketerar
de inplastade burkarna i ett
papptrag, ett kolli & nu fardigt.
Fran trdgmaskinen &ker burkarna
via spiraltransportdren diagonalt
éver rummet till pallfyllaren.
Starkdl, som inte plastas in i

fyr- eller sexpack, fors direkt

fran pastoriseringsmaskinen till
tragresaren som syns langst till
hdger i bild. Foto HL.

Burktappningen sedd fran
brygghussidan. Den roda
maskinen i forgrunden &r en
pallfyllare som installerades pa
1970-talet. Den for ner tre kollin

a 24 burkar at gangen pa en pall
och varje lager bestar av totalt nio
kollin. Totalt rymmer varje pall 81
kollin 33 cl-burkar, 63 kollin folkél
eller 54 kollin starkél. Foto HL.

Volymtappningsmaskinen
for 30-literfat har en
kapacitet pa ca 150 fat
per timme. Foto LKU.



Laboratoriet

Till en borjan lag laboratoriet pa plan 9 hdgst upp 1 brygghuset, men flyttades pa 1980-talet
tll plan 4. Férutom jastpropagering (odling av jast) utfors ocksa mikrobiologiska och
kemiska provtagningar och analyser av olika slag i den 16pande driften. I ett bryggeri
ar hygienen mycket viktig, Mikrobiologiska prover tas pa bryggningens olika moment:
pa vorten efter silning och kokning, 1 jis-, lager- och trycktankar samt pa tappad vara.
Prover tas ocksa pa vatten och vissa lisk- och cidersorter.

Laboratoriepersonalen gir varje dag ut i bryggeriet och himtar prover fran olika
skeden i processen. Fran jistrummet tas prover pa vorten innan den skickas till
jastankarna. Varje morgon himtas prover fran jis- och lagertankarna och det gors
via kontrollpaneler i servicekorridoren. Personal som arbetar med slangningen
(6verforingen frin jastankar till lagertankar) skriver upp vilka tankar som ér aktuella
for provtagning. Om jésten fran tankarna dr ren kan den dteranvindas.

Kemiska prover tas varje dag pa hela processens forlopp. Pa vorten kontrolleras bland
annat pH-virdet och firgen. I jasningsprocessen bildas diacetyl, en starkt aromatisk
férening eller gas som maste reduceras annars tar 6let smak av den pa ett oonskat
sitt. Pa tappad vara kontrolleras alltid 6lets alkoholhalt i en alkoholanalysator. Vid
liskberedningen tas vattenprover en gang om dagen. Pa Lokatankarna tas prover
tva gianger per vecka medan tappad vara (Lokavatten) kontrolleras kontinuerligt. En
ging i veckan tas hygienprover pa tappmaskinerna for 6l. En intern provsmakning
av 6l gbrs dagligen pa bryggeriet for att kontrollera att 6let smakar bra. Olet testas i
en viss ordning med litt6l forst och starkol sist. Laboratoriepersonalen provsmakar
vatten en gang i veckan.

Framodling av all den jist som beh6vs i bryggeriprocessen dr en av laboratoriets viktiga
uppgifter. Detta kallas jistpropagering, Frysta jastceller kops frin Bryggerihdgskolan 1
Tyskland, VLB (Versuchs- und Lehranstalt fir Brauerei in Berlin), ungefir en gang per
ar. I laboratoriet maste det alltid finnas en kultur av den jdst man brukar anvinda och
fran denna odlas sa mycket jast fram som behévs 1 produktionen. For framstillning
av 6l med hog och jamn kvalitet dr det mycket viktigt att arbeta med en ren jaststam.
Jastpropageringen gbrs successivt, forst 1 laboratoriet och sedan vidare 1 ett sirskilt
jastrum 1 bryggeriet. Den kan ateranvindas ungefir tre ganger men fOrst efter att
ha kontrollerats av laboratoriet. Nir jisten dr férbrukad kasseras den och ny jist tas
fran jaststammen. Forbrukad jist anvinds som biogasbrinsle tillsammans med drav
och druv.

Vid jistpropagering viljs forst en enskild cell ut i laboratoriet. Direfter sker en sa
kallad renodling. Jastkulturen maste hanteras och lagras med stor forsiktighet sa att
inte jastens speciella egenskaper forstors. Odlingen gors i starkolsvort. Fran bryggsalen
himtas 10-15 liter vOrt, som steriliseras tva ganger i en autoklav for att sikert fa bort
alla o6nskade mikroorganismer som till exempel mégelsporer. Jastkulturen fors ner
ivorten i en flaska som rymmer 100 ml dér jdsten far knoppa av sig. I nista steg fylls
jasten pa i flaskor som rymmer 5 liter. Tre sidana flaskor med ett innehall pa totalt
cirka 10 liter levereras var sjitte vecka till jisningsrummet 1 bryggeriet.
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Bryggeriets laboratorium finns idag i ljusa lokaler pa plan 4 i brygghuset. En viktig del av laboratoriearbetet
ar odlingen av all den jast som behdvs i 6lbryggningen, den sa kallade jastpropageringen, och detta

arbete skots av Barbara Jansson (framfér bildskarmen pa bilden). | laboratoriet utfors ocksa alla [6pande
mikrobiologiska och kemiska provtagningar. Hér star ett antal 6ppnade élflaskor pa den rostfria diskbénken,
i vantan pé att innehallet ska undersckas. | bakgrunden skymtar vortprover som ocksa de ska genomga
analyser. Sarskilt viktiga ar de prover som visar att bryggeriet uppfyller lagstadgade krav. Det kan handla om
alkoholhalten pa fardig dryck och kontroll av koliforma bakterier i tappat vatten. Foto LKU.

Vissa mikrobiologiska prover tas med hjélp av filtrering. Pa bilden utfér Jessica Stridh provtagning pa 6/ som
har tappats pa burk. Olet hélls genom olika typer av filter som suger &t sig av vétskan och sedan inkuberas
en viss tid. Vissa filter far ligga i en anaerobklocka utan syretillférsel i 5-7 dygn medan aeroba filter utsétts
for syre och kontrolleras efter 3-5 dygn. Darefter kontrollerar laboratoriepersonalen om det har borjat véxa
fram bakterier pa filtren. Foto LKU.
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Rengoring

For att kunna framstilla ett 61 med hog och jimn kvalitet 4r det mycket viktigt att
bryggeriet halls rent. I dldre tider var rengéringen manuell och ofta bade tidsédande
och ineffektiv. Idag har denna ersatts med automatiserad diskning, sa kallad CIP
(Cleaning-In-Place), som innebir en cirkulation av disklésning genom utrustning och
anliggningsdelar som inte méste demonteras fore rengéringen. I flera CIP-stationer
runt om i bryggeriet férvaras skdljvatten, disklésningar, koncentrerade 16sningar och
desinfektionsmedel i tankar. Hir finns ocksa pumpar f6r transport och cirkulation
av disklosningar samt ventiler och filter. I bryggeriet anvinds tre olika typer av
rengoringssystem. Rorledningar rengdrs med varmlut, jds- och lagertankar med kallut
och trycktankar med syra.

Bryggeriet &r utrustat med
flera CIP-stationer och i
nedre jaskéllaren finns
rengéringsutrustning for
jastankarna (200-tankarna).
| rummets hogra del

star, framifrén raknat,
forskéljningstank,

luttank, syratank och
efterskéljningstank.
Langst bak i bilden

syns forldpstanken for
buffertlagring av vort
innan kokningen, och i
bildens hdgra del ett av
de ebonitinkladda 6ppna
jaskaren. Foto LKU.

Har rengdrs all

utrustning som finns i
jast- och filterrummen,
tankbilsuppfyliningen

med mera. P4 golvet

stér tre pumpar och
behallarna innehaller olika
rengdringsvatskor.

Stora delar av bryggeriets
produktionsutrustning

ar i rostfritt stal vilket
underlattar reng6ringen.
Foto LKU.




Mediaforsorjning

Stora mingder vatten krivs for att kunna driva ett bryggeri. Det beh6vs ocksa mycket
energi i form av elektricitet och relativt lagvirdig dnga. Vissa delar av processen kraver
kylning och 6verallt 1 bryggeriet anvinds tryckluft. Alla dessa interna system kallas
mediaforsorjning. Varby bryggeri dr anslutet till fjarrvirmenitet och pa sa sitt kan
den Overskottsvirme som uppstar 1 processen tas tillvara. Anders Forsberg som ar
ansvarig for bryggeriets mediaforsérjning berittar om vattnet, virmen, kylan och
tryckluften som dr nédvindigt 1 processen.

Vattenforsorjningen ér sjalvklart mycket viktig for alla bryggerier. Vattnet dr den viktigaste
ravaran och dessutom beh6vs mycket vatten {6r sjilva driften. Vid Virby bryggeri gar det
at 5 liter vatten till varje liter framstélld 6. Vattenbehovet ligger pa knappt 600 000 m3
per ér. Bryggeriet f6rs61js med kommunalt vatten via tva inkommande vattenledningar,
en ildre och en nyare, och bada anvinds hela tiden. Storre delen av vattnet anvinds
1 bryggeriet i obehandlat skick. I ndgra fall har vattnet behandlats med klor f6rst och
ddrefter filtrerats genom kolfilter. Detta giller vid beredningen (lisktillverkningen) och
vid filtreringen av 6l. Kloreringen gérs 1 en vattenbassing,

Vid vortkokningen bildas verskottsvirme som tas tillvara i det fjérrvirmenit som
bryggeriet ir anslutet till. I fjarrvirmeverket produceras varmvatten som sedan
transporteras ut till férbrukarna. P4 vigen tillbaka till fjarrvirmeverket har vattnet svalnat
till omkring 60 °C, och pumpas da in till bryggeriet dir det virms upp till 90 °C av anga
fran den kokande vorten. Det uppvirmda vattnet gar sedan tillbaka till fjarrvirmeverket.

Fran bryggeriets start finns ett system for friskluftsintag som till vissa delar fortfarande
anvinds. Friskluft tas in i lokalerna via fem kraftiga betongpelare som fortsitter ner
under bryggeriet dir luften virms i radiatorer och trycks ut i lokalerna. Systemet har
ingen virmeatervinning och 4r ur den aspekten omodernt.

Minga av processerna i bryggeriet dr beroende av konstgjord kylning, exempelvis
jasningen, lagringen, filtreringen och pastériseringen. Pa nagra stillen kyls istallet hela
rummet, det giller trycktankarna och lagret av laskextrakt. Under varma somrar maste
kylsystemet kopplas in vid vortkylningen, for da kan det hinda att det kommunala
kallvattnet ligger pa en temperatur 6ver 10 °C vilket inte dr tillrackligt kallt for
att kyla vorten. Behovet av kylning har 6kat med aren. Tre olika kylanldggningar
anvinds parallellt, den éldsta dr frin bryggeriets start och den nyaste installerades
2002 i samband med att de nya kombitankarna uppférdes. I en kylmaskin anvinds
ett koldmedium, en vitska som kokar vid mycket laga temperaturer, som ammoniak.
Indirekt kylning med kéldbarare anvinds mycket i bryggerier. Kéldbararen kyls ner till
mellan -3 och -10 °C och pumpas till det stille som ska kylas, exempelvis jastankarna.
Hir anviands en blandning av vatten och alkohol.

98



| bryggeriets kéllare finns fyra varmvattenreservoarer som rymmer 210 ma3 tillsammans och allt varmvatten
som behdvs i bryggeriet tas harifran. En stor del av varmvattnet bildas vid vortkylningen och pumpas sedan
in i reservoarerna dar det haller en temperatur pa 60-80 IC. Av sékerhetsskél &r reservoarerna utrustade
med dubbla pumpar. Harifran forsérjs hela bryggeriet med varmvatten. Pa bilden syns tre av vattentankarna.
Foto LKU.

Foér tillverkning av den &nga som behévs i bryggeriet finns tva oljeeldade angpannor i panncentralen.

Hér finns ocksa en vérmepanna. Anga anvands vid exempelvis vértkokningen, skéljmaskinema och
uppvarmning av cipanldggningarna. Angan kan dven anvandas for uppvarmning av hetvattensystemet som
anvands till uppvarmning av lokalerna. Bilden visar en av angpannorna. Foto LKU.
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En 4ldre kylanlaggning fran bryggeriets start anvands fortfarande. Har gar en kylmaskin med 250-260 varv i minuten,
vilket &r langsamt om man jamfor med de nyare. Foto LKU.

| tryckluftscentralen finns ett antal kompressorer som producerar tryckluft till bryggeriet. Anvéndningsomradena
ar manga, exempelvis for transport, som drivkraft for arbetsmaskiner och som styrmedium i regler- och
automatiseringsprocesser. Tryckluft anvands ocksa till alla ventiler. Foto LKU.

100



Lager och transporter

P& vaningen under
burktappningen finns det
tidigare lagret for fardigvaror.
De férdiga backarna fordes da
ner med hiss, varje back lyftes
av och lastades manuellt pa

en "pirra”. Backarna staplades
sex till sju stycken pa hojden.
Lagret slutade anvéndas

for férdigvaror i mitten av
1970-talet. Idag forvaras det
inkommande lagret av kapsyler,
burklock och trag i lokalen.
Etiketter forvaras déremot i ett
speciellt lager dér det inte finns
nagon fukt. Foto HL.

Idag finns istéllet det sa kallade
fullgodslagret i byggnad L

och det ymmer 7 000 pall.
Dagens lagerlokaler byggs
40-50 meter hdga sa att de
rymmer ca 12 pallar pa hjden.
Tidigare hyrdes ocksa ett lager
i Tumba med plats for 4 000
pall. En liten del av lagret ska
vara kvar som mellanlager for
Stockholmsomradet. Foto HL.

Omkring 2 600 lastbilar med ravaror anlinde till Virby bryggeri under 2012. En
del av dessa ravaror transporterades forst med jarnvig till Arsta kombiterminal dar
de omlastades till cirka 850 lastbilar. 30 containers med képta firdigvaror anlinde
med bat till Sédertilje hamn dir de omlastades for vidare transport med lastbil den
sista strickan fram till bryggeriet. Dirutéver anlinde cirka 260 lastbilar med képta
firdigvaror fran Sverige och 6vriga Furopa. Under 2012 limnade ca 8300 lastbilar

Virby, lastade med firdigvaror.
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| den s& kallade "Gruvan” fanns tidigare lagertankar i tva plan, men idag anvands lokalen som fullgodslager. Foto HL.

Aven det fére detta garaget som finns under kérgatan mellan "Cigarren” och byggnad C anvénds idag som lager.
Léngre tillbaka i tiden parkerades lastbilar i garaget under natten. De kraftiga pelare som syns till hdger i bild &r
de friskluftsintag som finns ovan mark utanfér "Cigarren”. Foto HL.
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Fem bilar med slép levererar él till stora restauranger. Bil och slép bestar av stora skap och i varje skap finns tva tankar
som vardera rymmer 11 000 liter éI. Det som syns pa bilden &r slangar och annat, sjélva tankarna finns bakom. Alla

tankar som finns i bilarna CIPas alltid innan de ska fyllas med nytt él. Foto HL.

Ee e L L L TN i

Specialdler tappas inte i Varby utan kérs med tankbil till Spendrups bryggeri i Grangesberg fér att tappas dér. Bilens tank
ar en sé kallad trycktank som férst fylls med vatten och sedan laggs ett kolsyretryck pa for att all luft ska férsvinna innan 6l
fylls i tanken. Bil och slap rymmer ca 40 m3. Timo |kkonen fyller pa vatten i tankbilen. Foto LKU.
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jgeriet Warby Halsobrunn, fardigstallt sommaren
, ar det forsta helt nybyggda 6lbryggeriet i Sverige
der 1900-talet. Bryggeriet &r beldget 16 km séder om
ockholm pa riksvag E4 vid Malaren, bredvid den se-
an 1700-talet berémda Warbykallan, varifran saval
yggeriet som vattenfabriken tar allt sitt vatten.

ggeritillverkningen ar fér férsta gangen i Sverige
L kontrollerad fran enbart en kontrolltavla. Tio flas-
6l | sekunden eller 60000000 flaskor om &ret till-

nlaggningen har en volym av ca 130000 m® och har
at ca 20 miljoner kronor.

'3 delar av anlaggningen kan inte ses, namligen
for ca 100 lastbilar, jés- och lagerkéllaren och
lokaler under markniva.

ran marker man skillnaden mellan det héga brygg-
om har en vertikal framstéliningsprocess, och
94, ldga tapphallen med sin horisontella pro-

nldggningen fran vister med panncentralen till héger

Complex seen from the west with boiler house to

Bilaga 1

BRYGGERI I WARBY

Arkitekt MAA Leif Damgaard

DK 725.4:663.4 (485 Stockholm)
duktionskedja. Den cirkelrunda panncentralen och verk-

stadsbyggnadens runda gavlar beror pa att man velat
anknyta byggnaden till bilarnas svéngningsradie och
undvika stérande horn.

Langre fram planeras anlaggningen utbyggd med vat-
tenfabrik pa den norra sidan. Den kommer da att be-
sta av tva fabriksenheter ordnade kring en gemensam
kédrna, bestdende av verkstadsbyggnad, panncentral och
garage.

Utvandiga material fér byggnader dar 0l tillverkas ar
aluminium och glas, medan verkstadsbyggnaden, pann-
centralen, receptionen och portvaktsbostaden klatts
med fasadtegel.

De stora glasytorna &r resultatet av en onskan att
lata produktionsprocessen vara synlig utifran. De bléan-
kande kopparpannorna som syns genom de bagge glas-
fasaderna visar |att att byggnaden &r ett bryggeri. Ett
intryck av effektivitet och hygien resulterar i |amplig
reklam, speciellt effektfull i kvallsbelysning.

Tapphallens soédra fasad &r utrustad med horison-
tella solskdrmar av aluminium fér att inte solstral-
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Foto nedan: Gésta Nardin
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Ovan: Plan av van. 1 tr. Skala 1 :1500. Overst till vanster mah-
silos och bryggsal. Darunder personalmatsal och omkladningsrum,
tapphallens ovre del och nederst kontor. Dverst till héger skarm-
tak Gver nedfarten till garagen samt panncentral

= Above: Plan of first floor. Scale 1 11,500, Left, from above:
malt silos and brewing hall, em loyees' dining-room and chang-
ing rooms, upper part of bottling hall and offices. Top right:
pent-roof over descent to garage and boiler house

ningen skall bli besviarande for de anstallda. For att
dampa ljudet fran maskinerna finns det ett akustiskt
tak med koniska ljudabsorbenter. Den inre kommuni-
kationen pa entresolplanet i tapphallen anvénds ocksé
av besokare, sa att dessa skall kunna studera fram-
stallningsprocessen. Ett stort laboratorium ar beléget
pa Oversta vaningen | brygghuset, dar fonsterrutorna
ar av varmereflekterande glas.

218

ARKITEKTUR 1985, ar 7

Bilaga 1

Ovan L h: Sektioner. Skala 1:1500
= Above, right: Sections. Scale 1 1,500

P4 motstdende sida: Interiér fran bryggsal (ovan) ooh interiof

trin tapphall (nedan)

® Opposite: Interior of brewing hall
battiing hall (below)

En hég materialstandard har genomforis. Rostiritt stal
och stora ytor av glaserade klinkerplattor ar de domi-
nerande materialen i tillverkningslokalerna med hansyn
till underhallsfriheten. Tegelvaggar | verkstadsbyggné:
den och panncentralen &r oputsade. Innervaggar | kon-
torslokalen ar bekiddda med panel | oregon piné:

Stommen &r huvudsakligen av armerad betong: Tapp*
hallen med en spannvidd av 21 m har platsgjutna; slak”
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Foto ovan: Bo Trenter Foto nedan: Leif Damgaard

armerade betongbalkar med I-sektion. Verkstadsb
naden har fabrikstillverkade, férspanda betongbalk i
med H-sektion och spannvidd 14 m. Taket over pani
centralen ar en tunn kupol av armerad betong

o1 m diameter. Byggnaden har ungefér vid sin mi
dilatationsfog. Samtliga trappor &r av oppen typ
brikstillverkade och monterbara, av betong och latt rens
gorbara.

Nirmaste medarbetare pa arkitektkontoret har \'&l'
arkitekt MAA Jérgen Méller och arkitekt Denis Doudl
Bryggeriteknisk radgivare var disponent Ernst Tho

Leif Damgaare

Byggnadskonstruktioner: Kooperativa Férbundets Ingenjorskok
tor, Stockholm

Vvs-konstruktioner: Hugo Theorells Ingeniorsbyréd AB
El-konstruktioner: Kooperativa Forbundets Ingenjarskontor
Byggnadsentreprendr for verkstadsbyggnad och panncen
Fackforeningarnas Byggnadsproduktion 1
Byggnadsentreprenar for bryggeribyggnaden: Byggmastare
hold Gustaisson

Ovan: Brygghusets fasad mot soder
a Above: Brewhouse seen from the south

T. v: Den cirkelrunda panncentralen
® Left: Curved brick walls of boiler house
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Bryggeri | Warhy, Sverige
Arkiteki: Loif Damgaard, MAA
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Meodarbejdere: Jorgen Meller, MAA og Denis Douglas

Af industriarkitektur venter man sig forst og fremmest
saglighed. Men i virkeligheden indbyder megen industri-
byggeri i lige #3 hoj grad som andet byggeri til en mere
fantasifuld udfoldelse, en fantaseren over tekniske moti-
ver. Nir det ikke gir videre end til en understregning af
bygningens serlige opgaver, og hvis det er dygrtigt gjort,
bliver det en ekstra kvalitet, sddan som det ses i det her
viste bryggeri.

1 bryggeriarkitektur har det vaeret sedvane siden lenge
at forsyne bryghallen med store vinduer, si de blanke
kobberkedler har kunnet ses udefra. Dels ligger der en
reklameveerdi i at vise frem, hvor rent og festligt olbryg-
ning er, og dels modvirker det den trivialitet, der altd
lurer pd industribyggeriet.

Bryggerict Wirby Halsobrunn har hele det haje bryg-
hus liggende med en &ben glasfacade mod hm‘cd\'t‘je.n: sd
forbipasserende kan se de store kobberkedler. 1 detaljering
og valg af materialer er det industrielle og det sanitaere
sterkt understreget. Produktionsgangens serlige rytme
er tydeligt udtrykt i bygningsvolumenerne. Glbrygnin-
gen, der er en vertikal proces, er samlet i det heje bryg-
hus. Aftapningen, der sker i lange, horisontale kolonner
er placeret | en lang og lav bygning. Disse 1o bygninge::
er helt praeget af glas og blank aluminium. Den cirkulere
kedelcentral og den lange \mrk.stedshygning med de cir-
kulere afslutninger har teglklzdte ydervagge. En tredje
planiagt bygning for mineralvandsfabrikation vil 3 e;
eksterior svarende til bryggeriet, glas op sluminium,

109



Bilaga 2

=13

D [

X

/

O

()

SR

Snit og planer, mdl 1:1600

1, hovedindgang. 2, portnerloge. 3, salgsafdeling og modtagelse af
4, flaskelager. 5, tappehal. 6, ferdiglager. 7, pumperum. 8, malt
torer. 9, kedelhus. 10, nedkorselsrampe til keeldergarage for motor!
11, olietanke. 12, gdrd. 13, service og reparationsverksted for
trucks, 14, administration. Is, personalekantine, omkledningsrum
16, bryghus.

B Section and plans, scale 1:1000

1, main entrance. 2, porter's lodge. 3, sales department and 1€
for visitors. 4, empty bottle storage. 5, bottling hall. 6, filled ¥\
storage. 7, pump room. 8, malt elevators. 9, boiler house. 10,
ramp to basement garage for lorries. 11, oil tanks. I2, €0 '
13, lorry repair and maintenance shop. 14, administration. ffwl
canteen, changing roows, etc. 16, brewery hall. |
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Lastbilernes kereveje ligger omkring kedelhuset og
vaerkstedsbygningen, og det er en lastbils venderadius,
der har motiveret de cirkulzre former.

Bryggeriet, hvis forste del blev taget i brug i 1963,
er det forste i Sverige bygget siden 1880. Det er vel et
varsel om de nye tider, som folger af mellanollets frem-
komst. Bryggeriet ligger ca. 16 km syd for Stockholm nzr
Milaren ved den siden 1700 tallet beramte Warby kilde,
hvorfra savel bryggeriet som mineralvandsfabrikken far
alt vand. Bryggerivirksomheden er for ferste gang i
Sverige helt kontrolleret fra kun én kontroltavle. Der kan
tilvirkes 10 flasker ol i sekundet eller 6o millioner flasker
om iret. Anlzgget har et volumen pi ca. 130 tusind
kubikmeter og har kostet ca, 20 millioner svenske kroner.

Store dele af anlegget ligger under jorden, nemlig
ger- og lagerkzldre, garage for ca. 100 lastbiler samt en
del rum for maskinelt udstyr.

De store glasfacader betyder ingen gene i bryghuset,
hvor kun fi mennesker arbejder. Det giver tveertimod
en positiv og tilsigtet visuel effekt. I tappehallen giver
de store vinduesarealer gunstige lysforhold, og ulempen
ved direkte solindfald er begrenset ved hjzlp af udven-

Bilaga 2

dige aluminiumsskeerme. I tappehallen d=mpes stoien
fra maskinerne af et akustisk underloft med koniske lilrd_
absorbenter. Materialestandarden er meget hoj, rustfrit
stil og glaserede fliser i alle lokaler, hvor der stilles sarlige
krav til hygiejne og let vedligeholdelse. £

I verkstedsbygningen og kedelcentralen star de ind-
vendige vagge i blank murvaerk. I kontorlokalerne er
vaggene beklzedte med paneler af oregonpine.

Et laboratorium ligger 1 overste etage i bryghuset, hvor
vinduerne er af varmereflekterende glas. ,

Bygningerne er i hovedsagen opfert af jernbeton
Tappehsllen har en spendvidde pa 21 m. I varkstedsh b
ningen er anvendt prafabrikerede, forspaendt betcj:;‘l—
bjzelker med en spendvidde pA 14 m. Taget over kedel-
centralen er en tynd kuppel af armeret beton med en
diameter pd 21 m. Alle trapper er prafabrikerede af
beton uden stedtrin og monterede pi pladsen frit fra
vaggene,

Nermeste medarbejdere pa arkitektkontor.
arkitekt MAA. Jorgen Moller og arkitekt De:itshI;:::;:t
ggﬁ?tekmsk rddgiver har veret disponent Ernst

s
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d dvej E4‘ . B Brewery seen from highway E 4.
Anlegget mod hovedvej E 4.
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Leif Damgaard: Bryggeri i Warby, Sverig
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FOTOS: LEIF DAMGAARD

ringen
Fri:k!uftl’ndfugnfng. Betonror langs vearkstedsbygning ¥
.dl' [
B Concrete ventilation shafts along the workshop buil

Ydermure i brune tegl ved kedelhus og varksteder.
W Curced brick walls of boiler house and tworkshop:
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B Metal ventilation inlet and outlet shafts in the yard odjoining

: d
LUl e e the workshop building.

Indsugning og udblasning af ventilationsluf
Wh!!d:bygm'“gm'

Loif Damgaard: Brewery at Warby, Sweden
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‘ Basddini 4
5

Herover: Maskinrummer i bryghuse!.
Tl venstre: Garkelder.

B Above: Brewery machine hall.
Left: Fermentation cellar.
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Bryghallen med brygkedler 1 blank kobber. Veagpene er behl,
m:.:igsormlaurep'e fliser. Gulvet er af granitfliser, erleedt

W Brewery hall with copper brew kettles. Walls clad with black
glazed tiles, granite floor.
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nterhaven med ovenlys og bassin administrationsafdelingen.

W Patio with toplight and pool in head office building.

Herunder: Gang og trappe i administrationsafdelingen. Gardero-

bens vaeg mod gangen er bekled: med sortglaserede tegl.

B Below: Corridor and stairs in the head office building. The cloak- carenis
room wall on the left hés a cladding of black glazed ftiles,
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Herover: Kantinen. Hvidmalet, ophengt loft, vegge
glaserede tegl, gulve of sandfarvede tegl. » vagge af sorte, mat-
Til vensire! Prafabrikeret jernbetontrappe i bryghuset.

m Above: Staff canteen. White painted suspended ceili al
clad in black matt-glazed tiles, flooring of sand coldizrel z::'?ef“
Left. Prefabricated reinforced concrete stairs in the By

Leif Damgaard:
Bryggeri | Warby, Sverige
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