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Det galler att vara ridd om de flaskor som finns kvar, siger Bertil Olsson. Nagon
nytillverkning dr det inte tal om fér femlitersflaskorna. Foto: LASSE HALVARSSON

Svagdrickat
har hogsdsong

® ® Bertil Olssons bryggeri i Jirbo ir ett av de tvd kvarvarande
svagdricksbryggerierna i Gastrikland.

84 har fore jul har man hégséisong.

Bertil Olsson har gitt i skola hos sin far Elof. Han bérjade gira
svagdricka i Jirbo 1931. Bertil tog vid 1970,
* 84 hiir till jul kallar man svagdrickan for Juldricka och gér ocksa
en extra stor sats.

Ett problem for bryggerierna birjar bli-bristen pa flaskor.
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B H 1700 liter vat-
ten, 160 kg malt,
karamellextrakt,

sockerkulor, humle
och sackarin. Allt
virmt, kokat, av-
svalnat och jist till
“angendm  styrka
och smak”. Det blir
en julbrygd som
borde ricka Atskil-
liga dar i ett hus-

Det hir dr dock receptet pi
svagdricka frin Bertil Olssons
brygeeri i Jirbo, ett av de tvd
kvarvarande svagdricksbryg-
gerierna i Géstrikland.

Bertil Olsson har gétt i skola
hos sin far Elof, som bérjade
gora svagdricka i Jarbo 1931.
Sonen Bertil tog vid 1970.

S4 har till jul kallar man
svagdricka for Juldricka och
gor ocksd en extra stor sats
sd att alla ska f4 sitt lystmite.

Nér det dr dags for ett kok
sdtter Bertil Olsson igdng re-
dan halv fyra pid morgonen.
Han bérjar med att virma
vatten — hur mycket vet han
inte exakt — till 60—65 grader.
Vattnet pumpas darefter upp
till ett.méltverk och blandas
med 160 kg malt. Det hela
maéltas tills vattnet fir en tem-
peratur av 50 grader.

O BLANDAS

Sedan ska kokande vatten
pumpas upp till méltverket och
blandas tills vattnet svalnat till
68—70 grader.

Under tiden kokas mer vat-
ten. Lika mycket som den stor-

T T pa brygden.
84 har i juletider ror det sig
om 1600—1700 liter. Detta vat-
ten pumpas ocksd upp till
maltverket, och det dr d& det
blir vort. »

Vorten silas ifrdn och ner i
kokpannan. Men det behovs
mer vatten. Ungefir 70 grader
varmt. Och dven det ska pum-
pas upp till maltverket. Det
blir en si kallad palagning
som rors om med en propeller.

O SILAS

Nér vorten har kokat upp
silas palagningen till. Sedan
ska det hela koka i tvd tim-
mar. Det dr ddrefter man till-
sétter sockerkulor, karamellex-
trakt, humle och sackarin. Se-

fter gamla recept

@ Bertil Olsson, bryggare och Elof Olsson, [d bryggare, far och son, framfér den stora koken
dir vort kokas tillsammians med vatten och blir till en brygd klar fér jisning

dan vdrmen slagits av ska det
hela sjunka ett par timmar och
kyls déarefter ned frdn ungefir
90 grader till cirka 18 grader.
Det sker genom att brygden
rinner over vattenkylda ror.
Dareiter rinner brygden ned i
ett jaskar, dar halvflytande
bryggarjast tillsitts. Hela pro-
ceduren tar ca 14 timmar.

Jisten forvaras fran brygd
till brygd. Det underliga ir att
man fir mer och mer jist
tillbaka. Jasten kan alltsi 4ter-
anvéndas. Men till slut &r
bryggaren dock tvungen att
skafta ny jdst fran en "odling”.

Brygden jdser i karet tva
dygn och ir direfter klar att
tappas pA flaskor,

Till jul gor Bertil Olsson fyra
till fem brygder. I vanliga fall
blir det en brygd varannan
vecka och d& ungefar 300 liter
mindre édn till jul.

O FARSKVARA

Svagdricka &r firskvara.
Frén tappningen hiller den i
sig i fyra veckor om den for-
varas val kyld.

Varje dag gir tvd lastbilar
ut till hushaliskunder runtom
i bygderna. Ytterst litet siljs
over disk eftersom svagdricka
kraver kylutrymmen,

Numera silis svagdricka pd

® Nu kallas svagdrickan fér juldricka. Etiketten r numer
inte si pikostad som forr. Da fanns etiketter med tomiar
att sitta pa flaskorna till julen

fem-, tre och enlitersflaskor:
De gamla tiolitersflaskorna i
trastallning finns inte’ léngre.
De var ocksa alltfér utryni-
meskrdvande i moderna hus-
hill. Omojliga att placera i ett
kylskap.

Men det dr ocksd ont om de

Mmindre  svagdricksflaskorna.
Négon nytillverkning finns i+«
An har dock Bertil Olsses
lager som h T

Det ror sig or par tuses
flaskor. Var och en med e
pantvirde pi 7.50 kr. Ett skers
kapital.
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