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Humle [Humulus lupulus] ar en flerarig
ort som tillhor familjen hampavaxter.
Stammen, som slingrar sig medsols,
kan bli sex meter hog.
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FORORD DEN NYA OLKULTUREN

Forord

Nar jag borjade bevaka den svenska Olscenen hade den precis
borjat rora pa sig. Det var for drygt tolv ar sedan och aldrig hade
jag kunnat ana hur mycket jag skulle fa vara med om. I dag bubblar
det och jaser som aldrig forr, nyheterna duggar tatt och 6l har for
forsta gangen pa lange aterigen borjat handla om smak. Det talas
om Sverige som det nya ollandet.

Forutom att sjalv beskriva nutidshistorien tar jag i boken hjalp
av flera starka svenska olprofiler, personer som i allra hogsta grad
bidragit till hantverksbryggeriernas utveckling - och i och med det
till den nya 6lkulturen. Men jag visar i stora drag ocksa hur olets
historia speglar Sveriges, beskriver vad 6l egentligen ar, forklarar
hur 61 biast matchas med mat och berattar om de manga nya inklu-
derande motesplatserna - som jag hoppas att fler snart ska hitta till.

Bokens kapitel gar att l4sa i vilken ordning som helst, sa borja
dar det passar dig. Stoter du pa ord eller begrepp som du inte ar
bekant med, ta hjalp av ordlista och register som du hittar langst
bak i boken.

Sanna Lindberg, Stockholm, mars 2023



Olglass toppar manga av Omnipollos 61.



DU SKONA NYA SMAKVARLD DEN NYA OLKULTUREN

I dag ar en smaksatt stout ingen stor sak, men

2013 hade det knappt hint. Att 6let blev bade en
varldssuccé och startskottet for en helt ny era kunde
fa forutse. Det har kapitlet handlar till stor del om
Henok Fentie och Omnipollo, bryggarfirman som
han driver ihop med konstniren och grafiska form-
givaren Karl Grandin. Fa enskilda personer har haft
sa stort inflytande pa den moderna 6lscenen som de.
Inte bara den svenska alltsa, utan

den globala. » F (.j ruto m i

Det borjade 2010. Omnipollo

hade inget eget bryggeri men en "["ys 1{1 and ) d ér

stark vision om att géra nagot nytt

med 61, pa flera olika sitt. Och d en s é l<allad e

redan fran start foll bricka efter

bricka, som om det vore ett domi-

nospel, i ratt riktning. En pale ale r enh et S lag en
bryggd med champagnejast var

den férsta att fa stor uppmark- fO rt faran d e g al 1 e r)

samhet, vilket i sin tur 6ppnade

dorrarna till nagra av varldens har d et al dri g

basta bryggerier dit Henok och

Karl valkomnades att brygga sina fu n nit S né. g ra

Omnipollo-6l. Dessutom hade élet, o .
vars olika bestandsdelar hittat nya dlrel<.ta hlnd eI'
samspel tack vare den otypiska

jasten, fatt Henok att tinka utanfor fOI' att S ma1<.'

boxen - var det sa att 61 kunde vara

ndstan vad som helst? S ét t a 61 o ((

Forutom i Tyskland, dir den sa

kallade renhetslagen fortfarande galler, har det aldrig
funnits nagra direkta hinder for att smaksétta ol.
Anda har det genom historien skett i mycket begrin-
sad omfattning. Belgien har haft sina syrliga frukt-
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Ett vildjast Ol ar inte alldeles latt
att hantera, och har heller inte
varit alldeles latt att hitta i Sverige.
Men det borjar bli Andring pa det.
Nu atergar manga bryggare till

det mest naturliga bryggforfaran-
det, bygger upp egna samlingar av
spontanjasta surol och ger i och
med det bade bredd och pondus at
den svenska olscenen.

Syrliga 61, eller surdl, var den sorts 0l vi ursprungli-
gen bryggde i Sverige, men som i takt med att brygg-
ningen blev mer kontrollerad forsvann langs vagen.

I modern tid ar surdl en relativt ny svensk foreteelse,
och den vi haft tillgang till har ofta kommit fran
Belgien, vars surdlstradition och -historia ar 1ang och
valbevarad.
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Helles

Helles betyder »ljus« pa tyska
och élet har en smakrik malt-
kropp och relativt lag beska.
Det ar en lager som harstam-
mar fran Miinchen men som
traditionellt bryggs i sodra
Tyskland. Stilen &r sprungen ur
Dortmunder som ursprungli-
gen bryggdes dt gruvarbetarna

i staden med samma namn.

Pilsner i italiensk stil

Den italienska pilsnern ar lite
av en uppstickare och kanne-
tecknas av att den torrhumlas
med europeisk humle for extra
humlearom. Det ar ett torrt o
med en medelstor maltkropp

och markerad beska.

| stallet for en stor stark

India pale lager

Lagerdl i modern stil som har
sitt ursprung i USA. Maltkrop-
pen &r ofta relativt latt, ibland
innehaller den rafrukt och
bade humlefrukten och hum-
lebeskan ér pataglig. Humlen
som anvands ar amerikansk
och det ar inte ovanligt att dlet
ocksa torrhumlats.

Pilsner i tjeckisk stil
Ursprungspilsnern fran staden
Pilsen i Tjeckien 1842. Har en
rund, ibland lite sot, brodig
maltkropp, tydlig beska men
ocksa en signifikant smarighet
fran jasningen. Traditionellt
anvands Saazhumlen som ger
6let en blommig karaktar.

Kellerbier

Kommer frén Franken i Tysk-
land och &r ett ofiltrerat och
opastoriserat lagerdl med stor
maltkropp och mattlig beska.
Traditionellt lagrades dlet i
svala kallare vilket bidrar med
en lagre kolsyra, djupare gul

farg och fylligare smak.

Pilsner i tysk stil

Ljus, torr och med en
markerad beska fran ortiga
humlesorter - en 6lstil som
tog Tyskland med storm i
mitten av 1800-talet och som
var pa vag att konkurrera ut
flera traditionella stilar.






Nar bilden togs var alla 61 nyheter - i dag gar de flesta
inte att fa tag i. Ett trdnat 616ga kan se precis vilket ar
och under vilken period bilden dr tagen.
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EN OSLAGBAR MATKOMPIS
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OLTILL SKALDJUR

Historik

Skaldjur har i alla tider &tits av dem som haft
nara till havet, vissa sorter framst i de dvre
samhallsklasserna. Det var forst vid mitten av
1900-talet da motordrivna kylaggregat gjorde
transporten enklare som rakor, havskraftor,
hummer, musslor och ostron bérjade atas mer

utbrett i Sverige.

Matchning

Utanfor 6lkretsar finns en bestamd uppfatt-
ning om att vitt eller mousserande vin ar
det som bst later sig matchas med skaldjur
och ostron. Men den kombinationen ar ofta
harligare i teorin an praktiken - atminstone
jamfort med 6l. For skaldjur har en naturlig

sdlta och s6tma som bada garna férstarks

med inkokningslagen. Dessutom finns i
exempelvis ostron en tydlig mineralitet och
umami. Vita viner kan i kombinationen latt
uppfattas extra syrliga, och ibland metalliska.
Ett 6l ddremot blir ofta bara rundare och
fruktigare och lyfter fram skaldjurens smak pa
ett fint sétt.

Beroende pa vad du foredrar kan du valja
ett ljust eller ett morkt ol till. Det bor vara latt
till medelfylligt och ha en mjuk beska. Pa den
ljusa sidan till exempel ett vetedl eller en mal-
tigare lager. Pa den marka sidan med fordel
en torr klassisk porter vars rostade maltkropp
kontrasterar saltan och lyfter helheten ytter-
ligare. Helhetsupplevelsen forstarks om du
till skaldjuren serverar ett bréd med samma

fargnyans som élet.

»Helhetsupplevelsen
forstarks om du till skal-
djuren serverar ett brod
med samma fargnyans

som Olet.«
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