PROSESSEN:

Mesking, siling, koking og
avkjeling foregar i samme
kjel, og apparatet kan
brukes til bade overgjeeret
og undergjeeret gl — pluss
saftuttrekking av frukt til vin
og sider.

— Etter koking skal vgrteren
der i den store kjelen, sa settekjgles fortest mulig. Mitt system
man silkaret oppi og rgrer ut mal-har en spesialbygd kjgler som
tet. Da frigjgres enzymene somligger i overflaten. Den kalde, av-
far i gang prosessen. kjglte veesken synker ned, den

Etter et kvarter heves temperavarme stiger opp, og slik far jeg
turen til mesketemperatur pakjelt all vaesken raskt uten a rare.
65-70 grader. Der skal det oppHumlerester og utfelte eggehvi-
holde seg i minst en time, mendestoffer (trub) legger seg dermed
seres pa et mikrobryggeri. Noestivelsen omdannes til forgjaer-pa bann, under nivaet for tappe-
det finnes altfor f& av i Norge, bart sgtstoff. Hvis temperaturerkranen, og det er helt klar varter
mens land som Tyskland og Bel-gar for hayt, risikerer du at sgt-som kommer ut.
gia har tusenvis av sma bryggeristoffet ikke lar seg forgjeere og at Prosessen tar ,5-6 timer, og
er med spesialprodukter. alkoholdannelsen uteblir. Stana insisterer pa at bruksanvis-

Stana har selv veert innleid Denne faren unngar Stana vedingen er fullt forstaelig for en
som prosjektleder ved Hardange# bruke termometer og regulerbanybegynner. Siden skal veesken
Bryggeri i et &r, og er overbevistgassbrenner. Siden skal sgtstoffetver pa et gjeeringsfat, og etter
om at E@S-tilpasning vil myke trekkes ut i vannet, som gjennongjeering felger minst en maneds
opp konkurranselovverket og giet kaffefilter. modning.
rom for flere sma bryggerier. — Tilsetting av sukker er juks
: og bedrag, understreker Stana. —
Utgangspunktet Fem timers prosess En ekte hjemmebrygger kan til

It — Jeg tapper av vannbadet, termgd godta litt tilsatt maltek-

erma mer oppi meskekaret og trekkestrakt...
Bryggeutstyret hans bestar av edet gjennom flere ganger, i ca. en Prisen pa utstyret kan vi ikke
kombinert koke- og bryggekjel time, til sgtstoffinnholdet i varte- nevne, av reklamehensyn, men vi
med tappekran (hane) og lgfteren og mesken er likt. S& heisekan gi ett tips: Den ferdige varen
handtak, et kombinert sil- ogjeg den helt opp, tilsetter 10—15oster tre—fire kroner literen i ra-
meskekar med silbunn og loftediter 80 graders vann og vasker utvarer.
hank, et vendbart stativ til silka-resten av sgtstoffet som er i mes-”I](andskje en idé til spleising for
glhunder?

Vossagal er ”tyngre”

— Hvordan er det & veere glbryg-
ger pa gudfryktige Vestlandet,
Stana?

— Olav den hellige ma ha gatt
over Sgrfiorden med harelabb da
han kristnet Norge, forsikrer Sta-
na. — Det er vel knapt noe sted i
landet hvor det finnes flere eld-
hus eller turkestover til tarking
av malt!

Dessuten var humle et viktig
jordbruksprodukt i Hardanger
helt opp til forrige &rhundre. Da
bryggeriene ble industrialisert og
bryggekunsten fordunstet fra
norske hjem, var vestlendingene
de seigeste til & holde pa tradisjo-
nen.

— \Vossingene tar ut mer vgrter
under silingen og koker varteren
lenger, gjerne fire til seks timer,
sier Stana.

— Derfor far de et mgrkere,

-'@Irevelusjbn fra Hardanger

ALT-I-ETT BRYGGEAPPARAT

"Humle og malt er ikkje alt, den finaste
dunst kjiem fra rgynsle og kunst,”  het

W REPORTASJE

Og wolbrygger, ingenigr og
oppfinner Leif Stana (52) fra Tys-
sedal haper at hans nye, patentbe-
skyttede bryggeapparat skal bane

og smaker som en full frukt-ret, to stk. lgftevanger for hevingDEKANTERING:
blomstring i Hardanger. av silkaret, og en heiseanordnin¢Plastflasker med skrukork er
Her spares det ikke p& maltenmed sveiv, kjetting og Iasepal. ideelle. For dekantering
og man skjgnner virkelig at hjem- [ tillegg leveres en gassbrenneunderkjgles flasken i
mebryggere oppfatter kjﬁpepilsav typen friluftsbrenner med stortfryseren i 1-2 timer, sa
som karakterlgst "pissvatn”. luftbehov, pluss en kjglespiral.  gjeeren i bann blir frosset og
— Bryggeprosessen utfgres pa — Sa vidt jeg vet har ingen Ia-kullsyretrykket nedsatt. Jlet
samme mate som i et bryggeriget utstyr som gjer det pa akkurahelles over pa en ren
forklarer oppfinneren. denne maten. Det ble brygget piglassflaske som korkes
— Poenget er & komprimereen tilsvarende mate oppe i Nord-umiddelbart. Resultatet er

tyngre gl enn hardingene. | gam-
le dager dyrket hardingen sin
egen bygg og sin egen humle,
torket malten med vedfyring i
egen turkestove, og silte glet
giennom brake (einer) han hog-
geti sin egen li.

De virkelige glkjennerne pasto
de kunne smake hvilken li braken
kom fra!

det i gamle dager . Nar man dessuten # o B e star6 oy

har Leif Stanas patenterte . E{EA%TI\JC,)A?RFC,&TSOREL AND mikrobryggerier med lokalt saer-

A hi 2 preg.

bryggeutstyr til a hjelpe seg, apnes Han demonstrerer bryggepro-

mange mullgheter for bade jelznmett:ryggllpgctanstt tt)adle_sresseg pl)a alt%nefn sc;n i |dyII|sclj<e

: H unst lever fortsatt i bes- Tyssedal, med fjorden og de

hJemmebryggfrebog |Ok§|e te velgaende i Norge, sngkledde fiellene som bakteppe.
mikKrooryggerier.

selv om den har gjennomlidd tall- Den ferdige varen, som ble
rike forsgk pa lovregulering. tappet rundt juletider, bade dufter

prosessen ved at mesking, silinfjord i gamle dager. klart, skummende gl. Med dette utstyret kan du
og koking blir utfart i samme Utgangspunktet er malt — spi- brygge béde undergjeeret og
kjel, og ikke i tre forskiellige. De ret bygg som er tarket, og somken. Resultatet er en ferdig verteovergjeeret gl — selv foretrekker
minste kjelene gir 25 liter gl, defortsatt har maksimalt innhold avsom skal kokes. jeg undergjeeret. Regelen er at
stgrre er pa 75 eller 200 liter. Nesstivelse. Humlen mé kokes minst engodt hjemmebrygg skal innehol-
te skritt er forhdpentlig & bygge — Malt er som kaffe, man bgrtime for & f& ut bitterstoff, samti- de minst syv hovedsmaker: @I-
en versjon som gir 2000 liter gl! ikke knuse det far rett for bryg-dig skal du felle ut de frie egge-smak, maltsmak, sgtsmak, brake-
Ikke til & ha pa bakrommetging, forteller Stana. — Farst var-hvitestoffene som er igjen i varte-smak, humlesmak rﬂyksmak -
hjemme i Tyssedal, men til & plasmer man opp vann til 50-60 gra-ren. og mersmak! ]
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