Den angendma doften av nybryggt kaffe har de flesta kant. Men doften av nybryggt 6l ar det

kanske fa forunnat att uppleva. Géran Cornelius vet hur det kanns. P& Brunnsgdrden i Fors-

hem, i ett ombyggt uthus, driver Kinnekulle Bryggeri sin verksamhet. Inne i den varma lokalen

puttrar en ny brygd av den adla varan. Och Goéran haller koll pa temperaturen. En grad at fel

hall kan dventyra hela processen.
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Narbryggt ol vid foten av Kinnekulle

innekulle Bryggeri finns
i Forshem vid Kinnekul-
les fot och grundades
2002 av Lasse Kyrklund,
Mike Patchet och byns krogare Stefan
Johansson. Projektet kom till en kvéll
pa Géstgiveriet dir man dver nagra 6l
bestimde sig for att brygga eget.
Uthuset pa Brunnsgérden dér Lasse
Kyrklund bor byggdes om och dir har
man sen starten bryggt runt 4000 liter
6l per ar som foretridesvis distribu-
erats till lokala restauranger och pubar.
— Produktionen r helt hantverksmaés-
sig och vi dr ména om att anvinda
ravaror av hog kvalité, beréttar Géran
Cornelius, som lért sig bryggeriets
konst under senare &r.

FOR EN KONST ATT brygga ér det.
Och ett slitsamt och svettigt passande
pa temperatur och sockerhalt for att fa
fram ett gott 6l.

Inne i det kaklade rummet bland sto-
ra rostfria kar, ledningar, mejerikopp-
lingar, pumpar och olika métare ror sig
Goran med van fot. Nér vi kommer in i
bryggeriet har han redan varit igdng en
bra stund med det forsta momentet att
bereda vorten dar malten blandas med
86 gradigt vatten. Temperaturen &r di-
rekt avgorande for vilken sorts socker

man fér i ”s6tvorten”. Efter maskning-
en avskiljs det uttjdnta maltet, den sa
kallade draven, fran s6tvorten. Draven
lakas sen ur med ytterligare vatten, for
att utvinna maximal méngd extrakt.

Under processens gang gor Goran
regelbundet métningar for att ha full
kontroll 6ver tillverkningen. Allt bok-
fors med storsta noggrannhet. Varefter
tillverkningen fortskrider stiger tempe-
raturen i det lilla gardsbryggeriet och
man kénner den varma fukten rinna
efter ryggraden.

EFTER NAGRA TIMMAR ir det
dags att pumpa ver vorten till det stora
kar dér den sen skall kokas tillsammans
med humlen for att sdtta smak pa olet.
Det maste koka rejélt i vortkaret for att
de bittra smakdmnena, de sd kallade
alfasyrorna, man vill at skall 16sas ut.
Beroende pa vilken sorts 61 man vill ha
kan olika sorters humle tillsdttas.

Nir sen vort och humle kokat fardigt
och silats ska vorten kylas for att jésten
ska kunna tillséttas vid rdtt temperatur.
Under jdsningsprocessen kan man till
viss del styra hur starkt, sétt eller torrt
6l man vill ha genom att avbryta jés-
ningen i fortid eller jdsa ut allt socker.
Efter cirka en veckas jésning tappas
olet over pa tryckkarl for att sen lagras

en tid innan det kan konsumeras.

— Vi brygger ungefar 500 liter 61 per
géang, berdttar Goran. Vi klarar inte av
mer pé grund av att vi har begridnsade
lagringsmgjligheter. Vi riknar med att
brygga ett par ganger till innan som-
maren och att vi i &r kommer upp i en
volym pa kanske 5000 liter.

DET HUVUDSAKLIGA OLET som
bryggs dr Forshem Ale. Pa vintern
brygger man dven ett 61 kallat Winter
Ale. Olen fran Kinnekulle Bryggeri kan

man avnjuta pa lokala restauranger och
pubar som Forshem Géstgiveri, Med-
eltidens Virld, Taste i Gétene, Bishop
Arms i Boras, Herrtorps Qvarn utanfor
Skara och La Fortaleza i Skara. For
Medeltidens Virld har man dessutom
tagit fram Warnhems Kloster Ale.

For att hedra 800 ars jubileum av
Birger jarls fodelse tog man fram ett
jubileums 61, Birger jarl Jubileum Ale
2010. En n&tbrun, fyllig och vélba-
lanserad ale, som med en antydan till
rokighet dr ett utsokt matdl.

TACK VARE BRYGGERIETS sma-
skaliga tillverkning 4r man mycket
flexibla och kan ta fram speciella 6lsor-
ter for olika och speciella tillfdllen som
till exempel festivaler, foretagsfester
och andra storre arrangemang.

Kinnekulle Bryggeri kan idag erbju-
da forutom 61, guidningar i bryggeriet
och kurser i 6lbryggning.

En sak kan man konstatera efter ett
besok pa Kinnekulle Bryggeri — ny-
bryggt kaffe doftar hirligt och en rétt
lagrad Birger jarl Jubileum Ale 2010
smakar dejligt.

Text: Christer Thyr





