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Kort om öl
Får du tillräckligt med öl i ditt glas? I Sverige finns ingen 
lagstiftning om hur mycket öl man ska få när man beställer 
en fatöl. 

I Storbritannien, däremot, beställer man en pint eller en 
halv pint och har då också rätt att kräva att glaset fylls med 
öl. Likadant är det förstås på puben Charlie’s i Köpenhamn, 
som drivs av britter. Vissa pubar i Skåne skyltar med att de 
serverar öl i pints. Men hur ofta fylls glaset ända upp? 

Humlebladet 
uppmanar nu 
sina läsare att 
under somma-
rens pubrundor 
i Malmö, Lund, 
Helsingborg 
med flera städer 
notera mängden öl 
i glaset. Fotogra-
fera glaset, mät 
med linjal eller 
fingret och mejla 
in resultatet till 
Humlebladet. 
Vi presenterar 
undersökningen 
i höstens tidning. 
Mejla till:

humlebladet@
sallskapetmalte.net

I slutet av sommaren öppnar Bishop’s Arms sin andra pub i 
Malmö. Den ska ligga i gatuplan på det nya hotell som håller 
på att färdigställas på Gustav Adolfs torg.

Danske Ølentusiaster har delat ut ”Dansk Ølmærke” till 
57 krogar runt om i landet där man kan få en god ölupple-
velse. I vårt närområde har utmärkelsen självklart gått till de 
klassiska ställena som Tatoverede Enken, Charlie’s, Brewpub, 
Ølbaren och Plan B. Men också till mindre kända som Café 

Langebro, København S, Café Viking, København N och 
Restaurant Kareten, København S.
I februari utnämnde den dåvarande labour-regeringen i 
Storbritannien landets första pubminister. Nu efter valet, då 
de konservativa tagit makten med stöd av liberaldemokra-
terna, lobbar camra — Campaign for Real Ale stenhårt för 
att även den nya regeringen ska ha en pubminister.

I en helt färsk rapport till den brittiska regeringen 
framförs i 50 punkter argument för att sänka alkoholpromil-
legränsen för att få köra bil. I dag är gränsen 0,8 promille, 
vilket den varit i 40 år. I rapporten föreslås en sänkning till 
0,5 promille. Hur detta skulle påverka ekonomin för de 
redan hårt utsatta lantsortspubarna är en av de faktorer som 
regeringen nu ska överväga.

Pubkedjan jd Wetherspoons i Storbritannien vill ta upp 
konkurrensen om frukostkunderna med McDonald’s. Redan 
nu öppnar kedjans pubar 09.00 på morgonen men nu 
överväger man att öppna dörrarna redan 07.00. Ägaren Tim 
Martin säger till tidningen Sun att kunderna skulle kunna få 
en härlig pint till sina stekta ägg och bacon.

Vill du åka på ölfestival i sommar eller i höst? Den 3-7 
augusti är det dags för Great British Beer Festival i Earl’s 
Court London och den 17-19 september liksom den 24-26 
september hålls Stockholm Beer & Whisky Festival.

Ser ditt pintglas ut så här? Då är det läge 
att rapportera till Humlebladet.

Glad sommar önskar vi alla 
medlemmar, läsare och leverantörer!

/Sällskapet Malte
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I unga år samlade Anders Hansson 
ölburkar och flasketiketter, och långt 
innan han nådde åldern för att lagligen 
dricka öl visste han vad han ville ha: ett 
eget bryggeri. Nu är han nära att få sin 
dröm att gå i uppfyllelse. Malmö Pub-
bryggeri står i startgroparna för att börja 
koka vört och jäsa sitt eget öl.

Det nya bryggeriet ligger passande 
nog i lokaler som traditionellt använts 
för bryggning. På Bergsgatan 33, i 
det som sedan länge går under nam-
net Chokladfabriken, startade 1898 
Richters bryggeri. De bryggde öl fram 
till 1912 då alla bryggerier i Malmö 
slog ihop sin tillverkning. Man behöll 
då mälteriverksamheten, där korn först 
blötläggs och sedan torkas för att bli 
malt, och därifrån försågs all bryggverk-
samhet i staden med malt.

Under första världskriget inrättades 
ett storkök i lokalerna som lagade mat 
till behövande. 1945 köpte Mazetti 
huset och lät bygga över Barkgatan så 
att det blev ett stort sammanhängande 
kvarter. Där producerade man Ögon-

kakao i stället för öl. 1975 gick Mazetti 
ihop med Fazer och tillsammans drev de 
chokladfabriken fram till 1992. 

Lokalerna stod så tomma i tio år tills 
att familjen Hansson köpte fastigheten. 
Anders har nämligen lyckats locka med 
sig stora delar av den närmaste släkten 
i sin strävan mot ett eget pubbryggeri: 
sambo, föräldrar, bror och svägerska 
finns med i verksamheten.

– Vi jobbade stenhårt med att reno-
vera och kunde öppna restaurang och 
konferenslokaler 2003. Året därpå kom 
nattklubben igång, säger han.

En spännande koppling till den 
tidigare produktionen på Bergsgatan 33 
är tillverkningen av choklad och kakao 
som Anders bror och svägerska driver.

– Min svägerska utbildade sig till 
chocolatier i Nederländerna. Nu är vi 
de enda i Sverige som importerar ka-
kaobönor och tillverkar choklad själva, 
berättar Anders.

 Vägen mot ett alldeles eget bryggeri 
har varit lång och snirklig för Anders 

Hansson. Han har jobbat med många 
olika saker; bland annat inom hemtjäns-
ten. Tillsammans med familjen har han 
även drivit Galleri Valvet i Sofielund. 
Men målet har han aldrig vikit från. 
Och nu är det inte långt kvar tills den 
första provbrygden ska provsmakas. 

Ölet ska jäsas i tempererade slutna 
tankar och inte – som traditionalisterna 
vurmar för – i öppna jäskar.

– Nej, det blir lättare att styra 
jäsningsprocessen med de moderna tan-
karna; kvaliteten blir jämnare. Öppna 
jäskar kommer bara bli aktuellt för vissa 
av säsongsölen. säger Anders Hansson.

Han kommer att brygga både över- 
och underjästa öltyper (enkelt uttryckt 
är öl som tillhör lagerfamiljen under-
jästa och alefamiljen är överjästa).

I samband med att bryggverket 
installerades i våras har också en pub 
byggts i gatuplanet.

forts. på nästa sida

Malmö pubbryggeri 
i startgroparna

Det är nästan 100 år sedan sist, 
men snart flödar åter ölet från 
ett lokalt bryggeri på Bergsga-
tan i Malmö. Och för mannen 

bakom projektet är en pojkdröm 
på väg att bli verklighet.
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Under namnet ”The Beer Project” kan 
ölnördar och andra intresserade mot en 
avgift bli medlemmar i det framväxande 
pubbryggeriet. Det blir de som får nöjet 
att agera testpanel för de nya ölsorterna 
när de bryggs första gångerna.

– Det finns många med samma 
dröm som jag haft, att få starta ett 
pubbryggeri. Nu får de chansen att vara 
med på ett hörn.

– Jag räknar med att vi har ett öl 
framme under sommaren, men det ska 
då provas och modifieras. Våra med-
lemmar får tycka till och därefter gör 
vi nya brygder. I november öppnar vi 
på riktigt, säger Anders, som länge haft 
Citytunnelns invigning som riktmärke 
för öppnandet. 

Triangelstationen som ligger runt 
hörnet blir Malmös mest använda och 
Sveriges näst största i resenärer räknat 
och Anders Hansson hoppas att många 
av dem ska välja att skölja ned resdam-
met i hans pubbryggeri.

Per Lindholm

Malmö pub­
bryggeri i siffror

Malmö pubbryggeri kommer att 
producera sju olika fasta öl plus ett 
specialöl varje månad.

Första året räknar man med 
att brygga 109 000 liter öl. År två 
räknar man med 150–180 000 
liter. 1/3 kommer att säljas direkt 
på puben, 1/3 tappas på flaska och 
en 1/3 på fat, till försäljning på 
restauranger.

Anders Hansson (till höger) med ölintresserad gäst i Malmö Brygghus lokaler. Medlem-
marna i ”The Beer Project” har redan fått tjuvkika på bryggverket (nedan).

De här öltyperna planerar  
Malmö pubbryggeri att brygga
Lageröl, 5 procent, underjäst, ljust, enkelt och rent i smaken, ett öl 
riktat till den breda massan.
Pilsner, 4,5 procent, underjäst, tysk humle, eventuellt efter gamla 
Richterbryggeriets recept.
Weissbier, 5 procent, överjäst, en del av kornmaltet byts ut mot 
vetemalt, ofiltrerat.
Pale Ale, 4,5 procent, överjäst, brittisk humle, ofiltrerat.
India Pale Ale, överjäst, brittisk humle.
Kakaoporter, 6 procent, överjäst, med riktig kakao från Sydamerika.
Kaffestout, 5 procent, överjäst, med riktigt kaffe.

Läs mer: 
www.thebeer

project.se

forts. från föregående sida
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I vintras var det belgiskt öl på menyn 
när bryggeriet Alvinne presenterade sitt 
utbud. Davie, Glen och Mark heter 
killarna i 30-årsåldern som står bakom 
bryggeriet. De började för knappt tio 
år sedan att brygga öl med närmaste 
familjen som kunder. 

30 litersbatcher följdes av 80- och 
200-litersbatcher och år 2004 var det 
dags att bestämma sig: antingen stanna 
vid hembyggeriet eller expandera och 
bli ett kommersiellt bryggeri. 

De lämnade träskjulet för en större 
lokal och brygger nu 400 hektoliter 
per år. Mycket går på export till usa 

men även en del till Italien, Sverige och 
Storbritannien. Hälften av ölet säljs i 
Belgien.

Vid middagen på Gastro i Hel-
singborg i januari hade bryggarna från 
Alvinne med sig sju åtta olika öl. De 
brygger bara överjästa  öl men de skiljer 
sig ofta från de traditionella belgiska 
typerna genom att de tar ut svängarna 
och experimenterar en del med både 
humlen och malten.

Under ledning av Fredrik och med 
kommentarer från belgarna bjöds de 64 
middagsgästerna på följande meny:

Beermakers Dinner med belgiskt tema
Helsingborg har tidigare inte riktigt hängt med i den utveckling 
som Malmö haft för barer som tar in nischade kvalitetsöl. Men 
Fredrik Johansen på Dahlbergs har gjort just det och därmed 
lyft både krogen och Helsingborgs ölrykte (vilket naturligtvis 
även stadens två Bishop’s Arms bidragit till). Dessutom lyckas 
Fredrik locka spännande bryggare till Dahlbergs systerrestau-
rang Gastro för så kallade ”Beermakers Dinner”. Kocken får 
skapa en meny utifrån de öl som serveras i stället för tvärtom.

Glen från belgiska bryggeriet Alvinne 
berättade gärna om de olika ölsorterna 
som serverades. Varje ölnamn hade sin 
egen lilla historia.
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Beermakers Dinner med belgiskt tema
Fördrink: Extra Restyled, 7 procent, 70 
ibu (besk-enheter)

Förrätt: Tartar på skånsk Limousin-
kalv, späda betor i textur, vaktelägg, 
dragonemulsion, brödflarn. 
Drycker: Gaspar, 8 procent, ett av 
Belgiens beskaste öl och Melchior, 11 
procent, ett vinteröl, 95 ibu.

Huvudrätt: Ibericogris ”secreto”, 
potatis från Larsviken, sauce Bordelaise, 
säsongens svamp.
Drycker: Balthazar, ett kryddöl med 
smak av koriander, kardemumma, ing-
efära. Caper Fumatis, ett rökigt öl i tysk 
bock-stil (men överjäst).

Dessert: Gastros dessert på valnötter, 
choklad och kaffe.
Dryck: Podge Bourgogne Barrel Oak 
Aged Imperial Stout, 10,5 procent.

Avec: Cuvee Freddy. 
 

Sammanfattningsvis kan man konstate-
ra att middagen var ytterst välsmakande 
och det var spännande att prova Alvin-
nes mycket speciella produkter. Vissa 
av dem passade väldigt väl till maten, 
andra fungerade bäst för sig själva. Men 

Brygger du öl? Vill du att Maltes medlemmar skall få smaka ditt öl? Ta chansen och brygg till Maltes prov-
ning av hembryggd öl.

Vi vet att det finns flera Maltemedlemmar som brygger eget öl. Det hade varit roligt att få smaka på vad 
som bryggs i kök runtom i Skåne. Därför kommer provningen den 22 oktober att ha hembryggt som tema. 

Om du är intresserad, kontakta styrelsen senast den 31 augusti för en diskussion om vad du kan erbjuda. Vi 
vill gärna kunna erbjuda en bredd av olika typer av öl. Beroende på hur stort intresset blir tänker vi oss olika 
upplägg, antingen en traditionell provning, eller om intresset blir stort en liten festival där varje bryggare 
presenterar och serverar sitt öl.

Mejla till styrelsen på styrelsen@sallskapetmalte.net

Chokladvariationen i efterrätten 
föll många på läppen och följdes av 

kraftiga Cuvee Freddy som avec.

Malte vill prova 
ditt hembryggda öl!

i allt var det en trevlig kväll där 
belgarna verkligen bjöd på både 
gott öl och sig själva.

Per Lindholm 
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Normalt utgår man från ölet och sätter 
menyn efter ölet. Denna gång gjorde 
man dock tvärtom, och gav Garrett ett 
par alternativ till meny och efter det 
valde han öl. Tanken var att Garrett 
skulle ha med sig några rariteter, men 
det berömda askmolnet gjorde att de 
aldrig lämnade New York. Fredrik 
lyckades dock med kort varsel skaka 
fram några alternativ.   

Förväntningarna var höga hos de 65 
deltagare som samlades på Gastro, och 
de blev inte mindre när vi studerade 
menyn, samtidigt som Brooklyn East 
India Pale Ale serverades som aperitif. 
Till förrätt serverades tartar på lättrökt 
hälleflundra, puré på vitlöksblad, vit 
sparris, råa räkor och vaktelägg. Till 

förrätten drack vi Brooklyn Sorachi 
Ace och Brooklyn Local 1. Sorachi Ace 
är ett helt nytt öl, och flaskorna Garrett 
hade med sig hade inte ens fått någon 
etikett. 

Sorachi Ace är också en japansk 
humlesort som förädlades fram så sent 
som 1988. Det är en korsning mellan 
brittisk Brewers Gold och tjeckisk Saaz. 
Humlen har en markant citruston, och 
Garrett berättade att redan när han kom 
i kontakt med humlen, visste han vilket 
öl han ville brygga, nämligen en saison. 
Samma humle använder för övrigt även 
Nils Oscar i sin Sorachi Blond som var 
med i Systembolagets tillfälliga släpp 
i juni i år. Local 1 är en belgisk strong 

ale. Båda ölen passade bra till maten, 
och meningarna var delade om vilken 
kombination som var vassast.

Huvudrätten var örtpanerad lammfi-
lé, potatismos med dragon och vinäger, 
spenat, toppmurklor, nässlor och lamm-
sky. Lammet var fantastiskt, och ölen vi 
fick till var också utmärkta. Brooklyn 
Local 2 är även den en belgisk strong 
ale, men mörkare och sötare än Local 
1. Den andra ölen, var en av de öl som 
blev inkallad som reserv, Brooklyn 
Brown Ale. Även här var passade båda 
ölen väl till maten.

Desserten var en chokladfondant med 
karamelliserade körsbär och vanilj-
glass som serverades tillsammans med 
Brooklyn Black Chocolate Stout 2009. 
Black Chocolate Stout ingår också i 
de chocolate chip cookies som Lena 
Lindohf hade bakat och bjöd på.

Som digestif blev det en barley 
wine, en lagrad Monster Ale från 2007. 
Dessutom ett öl som inte finns, Black 
Ops. Texten på etiketten lyder ”Brook-
lyn Black Ops does not exist. However, 
if it did exist, it would be a robust stout 

I början på maj hade Fredrik Johansen lyckats locka en riktig 
världsstjärna till Helsingborg och Gastro, nämligen Garrett 
Oliver. Han är bryggmästare på Brooklyn Brewery men har 
också gjort sig känd som ölskribent och föredragshållare. 
Garrett har ett stort intresse för öl och mat och har skrivit 
den utmärkta boken The Brewmaster’s Table som handlar 
om att kombinera öl och mat. 

Celeber Beermaker’s Dinner med Garrett Oliver
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concocted by the Brooklyn brewing 
team under cover of secrecy and hidden 
from everyone else at the brewery.” 
Garrett skingrade dimmorna genom att 
berätta att detta öl ursprungligen togs 
fram som ett internt öl, som dracks 
på bryggeriets personalfester, och som 
användes som gåva till olika samarbets-
partners. Ryktet gick dock att det fanns 
ett mystiskt öl, och till slut började man 
brygga det kommersiellt i liten skala.

Det var en nöjd skara ölprovare 
som lämnade Gastro efter ett par tim-
mar. Nästa Beermaker’s Dinner hålls i 
september med inga mindre är Närke 
Kulturbryggeri. 

Gunnar Erlandsson

Celeber Beermaker’s Dinner med Garrett Oliver

 
Välkommen till Sveriges svar på den engelska puben! 

Vi serverar över 170 olika sorters öl!

Nya Tröls Bar & Restaurang, Karlskrona plan 1, 214 36 Malmö, Telefon 040-170695, E-mail nyatrols@yahoo.se

Hos oss hittar du öl från mikrobryggerier som Hantverks-
bryggeriet, Oppigårds, Jämtlands, Sigtuna brygghus, 
Slottskällan, Grebbestads, Ölands Gårdsbryggeri, Mikkel-
ler och Ølfabrikken.

Vi serverar också utländska öl som Chimay, Corsendonk, 
Hoegaarden, Abbot ale, Hobgoblin, Samuel Adams, 
Sierra Nevada och Einbecker Urbock.

Varje söndag mellan klockan 11 och 14 serverar vi vår 
berömda brunchbuffé. Välkommen!

Garret Oliver var en uppskattad ciceron 
på Beermaker’s Dinner i Helsinborg.



Humlebladet 2 201010



Humlebladet 2 2010 11

Sällskapet Maltes medlemmar Lars 
Ahlgren och Stefan Jönsson fanns med 
bland gästerna när Stockeboda Gårds-
bryggeri på Österlen invigdes i maj.

Invigningen ägde rum på Kristi himmelfärds-
dagen under ledning av tv-kändisen Jesper 
Aspegren. Förutom musikunderhållning av grup-
perna Too Late och Pedalens Pågar hade världs-
mästaren i linedance, Jonas Dahlgren engagerats 
för en uppvisning. 

Under eftermiddagen visades bryggeriet upp 
och det hölls olika ölprovningar. Ägarparet 
Anders och Else-Marie Johnsson guidade runt i 
anläggningen och berättade om verksamheten.

Idag tillverkas det sex olika sorter av Stock-
eboda Gårdsöl. Dessa finns numera att köpa på 
systembolagen i såväl Simrishamn och Tomelilla 
som i Ystad. Bryggare Lars Schmidt har lyckats 
skapa ett gott och högkvalitativt öl som med 
största sannolikhet kommer att röna stora fram-
gångar på marknaden. 

Lars Ahlgren

Stockeboda invigdes 
med musik och ölprovning

Maltemedlemmar på invingningen: Maltes styrelseledamot Lars Ahlgren, 
mitt i bilden, flankeras av Stefan Jönsson inne i själva bryggeriet. Stefan 
Jönsson var vinnare av ett Stockeboda festivalpass i Maltes årsmöteslotteri.
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I vintras inföll ett par jubileum med öltema 
i Köpenhamn och Maltes styrelseledamot 
Lennart Sandberg var inbjuden till dem.

Först ut var puben Charlie’s som firade tio år. Där hade 
de dukat upp en buffe med real ale som det bara var 
att börja avnjuta. Ägaren Iain Russel pratade om de 
gångna tio åren och om personer som hjälpt honom på 
vägen.

Efter det så var det dags för den andra buffén och 
den här gången var det mat som stod på bordet. 
Eftersom det var söndag var jag tvungen att lämna det 
trevliga gänget relativt tidigt men festen fortsatte.

Några veckor senare fyllde Ølbutikken fem år. Där 
serverades ett fatöl, Mikkeller BW5, som bara skulle 
utskänkas denna dag. Priset var frivilligt, men man var 
tvungen att betala något. Detta eftersom reglerna på 
Ratebeer kräver att ölen finns till försäljning. Det är 
därför som Maltes jubileumsöl som gjordes när fören-
ingen fyllde 20 år inte kan betygsättas.

Det fanns även en specialbrygd från Amager, 5, som 
är en fatlagrad kaffestout. De första 150 kunderna fick 
även en present i form av en ölöppnare. Där fanns 

Jubileum i danska huvudstaden

även en del nya amerikanska som aldrig har varit till 
salu i Danmark förr.

Det danska toppgänget på Ratebeer var på plats 
och tillsammans med övriga besökare fylldes butiken 
till bristningsgränsen men det var ändå gott hygge.

Lennart Sandberg
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Vi på The Green Lion Inn hälsar alla hjärtligt välkomna till 
Malmös  första gastropub med ett av Sveriges största fatölssorti-
ment (40 olika fatöl). 

Förutom ett gediget dryckessortiment på flasköl, whisk(e)y och 
övriga destillat vill vi även kunna servera Er en god måltid och 
målsättningen i vårt kök är att arbeta med de bästa råvarorna 
som finns på marknaden.

Läs mer om oss på www.greenlion.se. Du når oss på 040-97 63 63 
eller info@greenlion.se.
 
Vänliga hälsningar
 
Jennie Ullner
Restaurangchef

Välkommen 
till Malmös första gastropub 

med ett av Sveriges 
största fatölssortiment!

The Green Lion Inn, Skeppsbron 9-11, 211 20 Malmö
Telefon: 040-97 63 63 Mobil: 0704-26 17 65 E-post: jennie@greenlion.se

www.greenlion.se
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Uppskattad 
promenad 
med öltema
i Malmö

Den 5:e juni, en av månadens få soliga och 
varma lördagar utgjorde en perfekt inramning 
för Maltes årliga öltipspromenad mellan olika 
Malmöpubar. Hela 130 deltagare gick rundan.
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Provningen omfattade sex varianter 
av ipa, bland annat en som var svart till 
färgen: Black Nitro, som också pro-
varna röstade fram som den godaste.

India Pale Ale är en av de saker som 
tillkommit av snålhet eller kanske av 
personer som upptäckt att man inte 
behöver späda ned vissa drycker. Förr 
när man transporterade vätskor såg man 
till att koncentrera vätskan så att man 
för samma mängd fick med minst en 
tredjedel del mer och sedan späddes den 
ut vid ankomst. 

India Pale Ale bryggdes i England för 
att transporteras till East India Com-
panies trupper i Indien och sedan även 
samväldets trupper. Den ipa som solda-
terna drack var betydligt mer humlad än 
vad bryggaren avsett från början. 

Det stora problemet för England och 
dess trupper runt om i världen var att 
öl mycket väl kunde fraktas vart som 
helst, men sällan höll för transporten. 
Antingen surnade ölet eller blev det flat. 
Tidigare hade öl transporterats inom 
Europa med gott resultat tack vare små 
temperaturskillnader och relativt korta 
transporttider. Men när England bör-
jade lägga under sig halva världen ökade 
transportsträckorna ökade astronomiskt. 
Om ett fartyg startade i ett svalt Europa 
så behövde det passera över ekvatorn 
och dess varmare klimat för att sedan 
runda Sydafrika med svalare vatten igen 
och avsluta resan mot Indien i varmt 
vatten. Så öl hade svårt att klara sig. 

Transporterna över Atlanten gick 
bättre då temperaturerna låg betydligt 
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stabilare och avståndet var kortare. I det 
som nu är USA fanns goda förhållanden 
för att brygga öl och kolonierna blev 
snart självförsörjande på öl. 

I Indien var däremot möjligheterna 
att brygga öl dåliga. Inte förrän i slutet 
av 1800-talet började man kunna 
brygga bra öl där och på en del andra 
varmare platser. Nya bryggerikunskaper 
och ny jäst var viktiga delar i detta samt 
möjligheterna till stora vinster för en 
bryggare som kunde brygga öl lokalt 
och slippa transportkostnaderna.

Man försökte på många sätt att få 
ölet att klara resan över haven. Försök 
gjordes att flaska ölet, att under resan 
tillsätta medhavd jäst och till och med 
att delvis brygga ölen under resan. Men 
inget fungerade bra. Framgångarna 
under många år av försök var bara att 
ölet smakade mindre dåligt. 

Brittiska flottan gick så långt att man 
istället för öl till sina sjömän införde or-
dentliga dagliga romransoner istället för 
bara innan strid. Men arrangemanget 
föll inte väl ut. Man kopplade tidigt in 
The Royal Society’s vetenskapsmän och 
kunnande i ölfrågan eftersom man hell-
re såg att sjömännen fick sin gallon (4,5 
liter) öl per dag än dagliga romransoner. 
Detta trots att romen tog betydligt 
mindre plats ombord och späddes ut 
ordentligt. Det hela var ett så pass stort 
problem att det ryktades om myteri 
ibland trupperna i Indien. Ryktena togs 
på största allvar i London.

Problemet löstes till slut av en bryg-
gare vid namn George Hodgson från 

Bow Brewery i östra London. Han bör-
jade torrhumla sitt öl med en tidig vari-
ant av Kent Golding-humle och genom 
den markant ökade humlemängden, 
som fungerade som ett konserverings-
medel, började ölet klara transporterna. 

Omkring 1790 började transporterna 
av deras India Ale, en variant på Pale 
Ale som bryggts sedan 1750-talet. Dess 
ljusa koppar- eller rödaktiga färg gav 
ölet namnet Pale Ale då samtidens öl i 
allmänhet var betydligt mörkare. 

Med tiden blev ölet känt under nam-
net India Pale Ale. Ipa:n var från början 
ett lokalt fenomen i Indien och tog sin 
tid att sprida sig då det var de vanliga 
soldaterna och sjömän som drack ölet 
och de kunde tjänstgöra upp till 15-20 
år innan de kom hem igen. Befälen 
drack på den tiden i huvudsak vin och 
även om deras tid i Indien var betydligt 
kortare än soldaternas hade de liten 
inverkan på ipa:s spridning. 

Med torrhumlingen blev faktiskt 
problemet med temperaturskillnaderna 
en fördel då ölets karaktär förbättrades.

Ölets stora inverkan på Englands 
befolkning kom när olika regementen 
roterades hem efter sin postering i In-
dien eller upplösande av trupperna som 
fullgjort sina år i tjänst. Samtidigt fick 
fler och fler sjömän smak för detta nya 
öl. På den här tiden var regementen ofta 
rekryterade från ett litet närområde och 
sjömän kom i allmänhet från de större 
hamnstäderna. Därför kunde deras 
inverkan på de lokala bryggarna bli stor 
när de kom hem och antagligen tyckte 

Det var nära att rekord i antalet deltagare 
slogs när Malte provade IPA i februari. 77 
personer visade intresse för den välhumlade 
öltypen med sitt karaktäristiska bett i beskan. 
IPA uppfanns på 1700-talet i Storbritannien 
och har fått en viss renässans i vår tid. 
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att ölet smakade vatten efter deras hum-
lebomber i Indien och Fjärranöstern. 
Man kan ju gissa att ett och annat bryg-
geri fick påhälsning av män som tyckte 
att det inte skulle snålas med humle. 

I Sverige på den tiden skulle alla 
bönder vara självförsörjande med humle 
för ölbryggning och det var nog lika i 
alla länder. Man fick inte lika mycket 
problem med magsjukdomar av öl som 
av att bara dricka vatten, men insåg inte 
att kokandet av vörten var ölets fördel. 

Innan kristendomen visste många att 
vattnet måste kokas för att kunna drick-
as om källan inte var bra. Men med 
kristendomen blev det guds vilja om 
man blev sjuk eller inte. Många glömde 
bort gamla viktiga kunskaper eftersom 
det rent av kunde vara farligt att säga att 
okokt vatten var hälsovådligt.

Traditionen att förse brittiska trup-
per med bra öl fortsatte. Under andra 
världskriget skulle fyra fartyg konver-
teras till flytande bryggerier och förse 
trupperna med öl och även minimera 
utrymmet som krävdes för att frakta 
ölet över världshaven. Men fientliga 
u-båtar lurade under ytan och alla fartyg 
behövdes till viktiga transporter, så en-

dast ett fartyg, 
Menestheus, 
kom till an-
vändning som 
bryggeri. Då 
var dock kriget 
redan slut. 

Ipa var 
ingen stor 

del av ölkonsumtionen under 1970- 
och 80-talen men när de amerikanska 
hembryggarna väl satte fart på slutet av 
80-talet var ipa ett av de öl som verkli-
gen utvecklades som en amerikansk ipa. 
Senare blev det dubbel, trippel och även 
quadruppel. I England tog på 1970-talet 
den relativt nya organisationen camra 
tillsammans med puben White Horse 
tag i resterna av det välhumlade ölet och 
arrangerade ipa-festivaler. 

Också i andra länder fick man upp 
ögonen för den välsmakande ipa:n 
även om Europas bryggare inte gick till 
de ytterligheter som de amerikanska 
bryggerierna. Under 2008 på tur till 
amerikanska västkusten testade vi oss 
fram från Seattle till San Fransisco. Man 
måste nog erkänna att ipa-ölen blev lite 
väl mycket för smaklökarna som råkade 
ut för vad som på blandat skämt och all-
var går under benämningen ”Hopburn”. 
Man förlorar förmågan att smaka annat 
än välhumlade öl och vissa smakade 
verkligen som vatten. 

Ett sätt att ge uttryck för hur bitter 
och smakrik en ipa kan vara är genom 
ibu (International Bitter Units). En 
normal lager ligger omkring 20 ibu 
medan en del ipa går över 100 och får 
verkligen tungan att krulla sig och gör 
att smaklökarna packar ihop och stänger 
butiken. Den värsta ibu:n ligger nog 

fortfarande på 2007 och det rekordet 
innehas av Mikkeller.

Men ibu är en inte alltid helt rättvi-
sande siffra; den räknas ut efter hur 
mycket humle som tillsätts i ölet helt 
matematiskt och visar inte hur mycket 
som verkligen hamnar i ölet. Men visst 
är det en rätt säker fingervisning om hur 
bitter den kan vara.

Ett bevis på att man inte helt kan lita 
på siffrorna får man om man dricker 
Russian Rivers öl och deras ipa. Den 
hade bara 68 ibu om jag kommer ihåg 
rätt, men ändå smakade den lika bra 
och mycket som några som hade 100 
på skalan. När vi frågade om det så 
fick vi beskedet att de hade ett knep att 
få ut mer av humlen men det räknas 
ändå på samma sätt. På bryggeriet 
Lagunitas var man väldigt stolt över hur 
mycket humle som hamnade i ölet och 
man hade sex seriekopplade tankar på 
som man körde ölet igenom när man 
torrhumlade. Man började med en och 
efterhand öppnade man upp fler när 
humlen börjat bli urlakad. 

Det finns dock en sak med humle 
som är lite trist: humlebeskan försvin-
ner snabbt ur ölet. Redan efter fem 
sex månader kan man känna en klar 
förändring av beskan. Med det i åtanke 
bör man undvika att lagra humlebom-
ber om det är humlebeskan man vill åt. 
Visst träder andra mysiga smaker fram 
men just ipa-öl har en tendens att vara 
lite tunna i smaken bakom humlen.

Björn Hall

Ipa:n var från 
början ett lo-
kalt fenomen 
i Indien
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1. Black Nitro, Amager 
Bryghus, 7,6 procent alko-
hol, 7,0 poäng
2. High Five, Dugges Ale & 
Porterbryggeri, 7,5 procent, 
6,9 poäng
3. 3rd Anniversary, Port 
Brewing, 10 procent, 6,8 
poäng
4. Amarillo Spring, Oppi-
gårds bryggeri, 5,9 procent, 
6,6 poäng
5. Tomahawk Single Hop 
IPA, Mikkeller, 6,9 procent, 
6,3 poäng
6. Fuller’s IPA, Fuller Smith 
&Turner, 5,3 procent, 5,6 
poäng

Så gick det i IPA-provningen
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När detta skrivs i mitten av juni är 
man i full jakt på ett begagnat brygg-
verk. 

— Vi satsar på slutna 20-hektoliters 
kombitankar och kommer att brygga 
både ljusa och mörka, under- och över-
jästa öl, berättar Rasmus Varfeldt som är 
en av två delägare.

50 000 liter räknar man med att pro-
ducera det första året. En bryggare har 
man hunnit knyta till sig. Och hör och 
häpna: det är ingen mindre än Benny 
Sundberg, välkänd i Maltekretsar och 
redan igång med att brygga för Malmö 
pubbryggeri.

Tillsammans med kompanjonen 
Hans Nelson har Rasmus Varfeldt dragit 
upp riktlinjerna för bryggeriverksam-
heten. Det blir ingen utskänkning för 
allmänheten vid bryggerilokalen utan 
ölet ska uteslutande finnas på krogar i 
nordvästra Skåne och på Systembolaget. 

Nytt bryggeri på 
gång i Helsingborg

— Vi ska inte ha 
någon pub vid bryg-
geriet men det kan bli 
aktuellt med prov-
smakning för slutna 
sällskap, säger han.

Helsingborgs Bryg-
geri AB satsar på att 
brygga öl som blir ett 
lokalt komplement 
till det utbud som 
redan finns på pubar 
och restauranger. Det 
mesta av produk-
tionen kommer att 
flaskas.

— Som fatöl kommer vi nog bara 
att finnas på ett fåtal ställen, berättar 
Rasmus Varfeldt.

Till skillnad från de flesta småbryg-
gerier kommer helsingborgarna endast 

brygga öl en gång i veckan eller varan-
nan vecka, helt beroende på efterfrågan. 
Tanken är att ha låga fasta kostnader.

Per Lindholm

Helsingborg får ett eget bryggeri 25 år efter att det sista lades 
ned. Under hösten hoppas man vara igång med att producera 
flera olika öltyper i en lokal nära det nedlagda slakteriet i södra 
delarna av staden. Det nya bryggeriet ligger inte långt ifrån plat-
sen där det gamla bryggde fram till 1975.

Flasketiketter från det förra bryggeriet i Helsingborg. Snart 
jäser det i nya öltankar i staden.
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Boka en ölprovning hos About beer och ta del av mångfalden på ett annorlunda arrangemang, ha ett roligt 
inslag på svensexan/möhippan, fira högtidsdagen på ett kul vis eller samla ihop vännerna och hitta på något 
trevligt. Det går även att boka whiskyprovningar. Jag ger förslag på arrangemang eller lägger vi upp det efter 
Era önskemål.

Välkomna att upptäcka det som gör öl så fantastiskt! /Joakim Nilsson, av Carlsberg certifierad ölmästare

About beer • Kompassgatan 37 • 211 17 Malmö
070-741 64 42 • aboutbeer@hotmail.com • www.aboutbeer.org

• Pub med ölprovning
• Konferenslokal m. ölprovning
• Ölprovning hos Er
• Egen import-Maxl Rainer

• Events
• Föreläsningar om öl
• Konferensresor med bryggeri-
besök

Är du en ovan skribent? 
Det gör ingenting! Vi redigerar och fixar till din text.

Humlebladet behöver fler skribenter som vill berätta om pubbesök, ölresor och 
andra ölupplevelser. Sällskapet Malte erbjuder nu en gratis ölprovning till dig 
som skickar in en artikel till höstnumret av Humlebladet. 

Välkommen med din text till perlindholm@telia.com 
senast den 1 september

• Fullständiga rättigheter
• Presentkort på ölprovning
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Matt är ett öl från Hair of the Dog 
Brewing Company. Det rätta namnet är 
Matt Commemorative Ale och det är 
en traditionell ale. Matt är också nam-
net på herrarna som har varit med att ta 
fram ölet. Matt VandenBerghe är ägaren 
för Bottleworks och Matt Bonney är 
ägaren av Brouwer’s Cafe. 

Båda ställena ligger i Seattle och är 
ett måste om man är i staden. Bottle-
works har fått öl gjorda till sina födelse-
dagar varje år, olika bryggerier gör ölen 
varje år, och nu till årets tioårsjubileum 
har alltså Hair of the Dog Brewing 
Company gjort ett öl.

Unikt lagrat öl från 

Hair of the Dog
Ölet Matt har lagrats på 33 år gamla 
bourbon fat och äppel-Eau de Vie-fat 
från Clear Creek Destilling. Det är på 
11,5 procent, färgen mörkt brun — 
nästan svart. Ölet har inget skum. Dof-
ten är härlig och man känner bourbon, 
lite vanilj, karamell samt även en svag 
ton av äpplen och lite rök. 

Smaken är mjuk och sammetslen, 
men man känner av styrkan. Även här 
är det mycket karamell, frukt, bourbon 
och vanilj och härlig svag röksmak och 
lite toner från ekfatet. Eftersmaken är 
lite sötaktig från det belgiska socker de 
har använt och även lite choklad dyker 
upp, liksom karamell. Värmen gör sig 
igenkänd och den svaga röksmaken 
finns där, blandad med lite fatkaraktär 
och lite vanilj. Smaken är helt enkelt 
underbar. Matt är ett öl jag ger 4,3 på 
Ratebeer.

I juni 2008 var vi några ölfanatiker 
från Malmö som besökte Portland och 

bland annat Hair of the Dog Brewing 
Company. Bryggeriet startade 1993 av 
hembryggaren Alan Sprints.

Det första ölet han gjorde heter 
Adam och är av en gammal utdöd tysk 
öltyp. Ända sedan starten har Alan 
gjort traditionella ales från mycket 
gamla recept. Till ett öl som heter Greg 
används ingen humle alls, bara olika 
sorters squash. 

Alan är också en bryggare som gillar 
att lagra sina öl på fat, vara den mest 
kända är Fred from the Wood. Brygge-
riets kapacitet är inte stor och så ska ju 
Alan fatlagra nästan alla sina öl, så det 
kan vara lite svårt att få tag på ölen på 
våra breddgrader. Jag har i alla fall sett 
dem i Köpenhamn och på några krogar 
i Stockholm. 

Enligt Alan lär mer öl komma till 
Danmark så vi får hoppas att Ølbutik-
ken tar in en sändning snart.

Anders Östensson

Hur smakar ett öl som har lag-
rats på 33 år gamla bourbon 
fat och äppel-Eau de Vie-fat 
från Clear Creek Destilling? 
Underbart, tycker Anders Öst-
ensson som provat den unika 
brygden.
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Malte hade amerikanskt hantverksöl 
som tema på en av vinterns provningar 
och deltagarna fick höra om den histo-
riska bakgrunden till varför amerikanskt 
öl utvecklats som det gjort.

Om man ser rent historiskt så kom 
de flesta av de tidiga kolonisatörerna 
från England och Nederländerna, vilket 
gjorde att det snarare var öl än vin som 
dominerade dryckeskulturen. Ölet som 
bryggdes var främst av engelsk typ, 
oavsett varifrån själva bryggaren kom, 
eftersom det var det som folk ville ha.

I mitten till slutet av 1800-talet 
började dock lagern göra sitt intåg. Det 
var  i samband med detta som de stora 
bryggerikoncerner som senare kom att 
dominera marknaden började ta form. 
Anheuser-Busch startades till exempel 
1852 i St. Louis, Missouri, och de lanse-

Amerikanskt öl inte längre 
något att skämta om

När man säger ”amerikanskt öl” tänker många 
på Monty Pythons skämt om att det är lite som 
att älska i en kanot – nära vatten. Även om 
skämtet till stor del stämde i början på 1980-
talet, har ganska mycket hänt de senaste 30 
åren på den amerikanska ölmarkanden. Men 
hur kommer det sig då att amerikansk öl blev 
så smaklös, och vad gjorde att det till slut 
svängde åt andra hållet?

rade sitt första nationella öl, Budweiser, 
1876. Den lager som bryggdes vid 
denna tid var dock närmare europeisk 
pilsner än dagens amerikanska lager.

En av orsakerna till att den blaskiga 
varianten av amerikansk lager som kom 
att dominera den amerikanska markna-
den inleddes den 16 januari 1920. Det 
var nämligen då förbudstiden började 
i usa. Detta var naturligtvis ett hårt 
slag mot bryggerinäringen och de flesta 
bryggerier gick också omkull. De enda 
som överlevde den 13 år långa förbuds-
tiden var de allra största, som hade 
kapacitet att växla över till att producera 
alternativ som svagdricka, maltsirap och 
andra alkoholfria maltprodukter.

Som de flesta vet var det långt ifrån 
omöjligt att få tag på alkohol under 

denna tid; smuggling från Kanada, 
Mexiko eller karibiska öarna var mycket 
vanlig. Smugglingen var dock i stort 
sett begränsad till destillerad sprit, som 
var kompaktare och mer effektiv att 
smuggla än öl.

Under hela förbudstiden blomstrade 
dock hembryggningen och beräkningar 
som gjordes av den amerikanska staten 
1929 pekade på att hembryggningen då 
ungefär motsvarade den lagliga brygg-
ningen före 1919. Cirka 100 bryggerier 
fortsatte dessutom att brygga öl som 
innehöll den tillåtna halva procenten. 
Ölet framställdes genom att de bryggde 
normalt öl som de sedan kokade bort 
alkoholen ur. De tog dock till vara på 
alkoholen och man kunde ibland få den 
i en spruta vid sidan så att man kunde 
tillsätta den själv igen.

forts. på nästa sida

Välbesökt provning 
av amerikanska 
hantverksöl.



Humlebladet 2 201024



Humlebladet 2 2010 25

Efter den stora börskraschen 1929 
och början på depressionen började 
röster höjas för att legalisera öl igen. 
Man ansåg att en legaliserad ölmarknad 
skulle skapa många välbehövda jobb. 
1932 demonstrerade 100 000 män-
niskor i New York för legalisering av öl 
och demokraten Franklin d. Roosevelt 
deklarerade mer eller mindre krig mot 
förbudstiden. När han senare samma år 
valdes till president inleddes också av-
skaffandet av alkoholförbudet och den 7 
april 1933 avskaffades det helt.

Efter förbudstiden började bryggeri-
industrin återhämta sig, men innan den 
hann komma tillbaks helt kom nästa 
bakslag i form av andra världskriget. 
Detta fick som följd att en ransonering 
infördes på spannmål, vilket hämmade 
etableringen av nya småbryggerier. De 
bryggerier som fanns tvingades dess-

utom att använda alternativa billigare 
ingredienser som inte var ransonerade, 
som majs eller ris. I slutändan fick detta 
som följd att ölmarknaden i usa under 
50 år efter förbudstidens avskaffande 
dominerades av bryggerijättar som pro-
ducerade öl som mer utmärktes av sin 
likformighet än någon speciell smak.

I slutet av 1970-talet gjordes 
ändringar i amerikansk lagstiftning 
som öppnade dörrarna för småskaliga 
bryggerier. Detta var startskottet på en 
tillväxt av hantverksbryggerier som fort-
sätter än idag. Idag finns ett stort urval 
av olika ölstilar representerade i usa och 
över 1 500 bryggpubar, mikrobryggerier 
och vanliga bryggerier vilket är den 
högsta siffran på över 100 år. Trots detta 
dominerar fortfarande den amerikanska 
lagern och bryggerijättarna marknaden.

Även om de storskaliga bryggerierna 
fortfarande dominerar, har hantverks-

bryggeriernas framgång inte gått dem 
förbi. Som en följd har flera stora 
bryggerier börjat investera i mindre 
bryggerier och dessutom börjat utveckla 
nya och mer komplexa öl.

Den amerikanska ölmarknaden 2008 
var värd ungefär 101 miljarder dollar, 
vilket var en ökning med 0,4 procent 
och motsvarade en total produktion 
på drygt 24 miljarder liter öl. Av detta 
utgjorde hantverksbryggningen drygt 
985 miljoner liter, vilket var en ökning 
på drygt 5,5 procent jämfört med 
föregående år. Första halvan av 2009 
växte marknaden för hantverksbrygge-
rier med 5 procent vad gäller volym och 
9 procent i intäkter. Detta trots att den 
totala ölförsäljningen i usa gick ner med 
1,3 procent under samma tid. 

Tomas Lindohf

Brooklyner-Schneider 
Hopfen-Weissen 

Brooklyn Brewery bildades 
1987 av Steve Hindy och 
Tom Potter. Deras nuvarande 
bryggmästare, Garret Oliver, 
anställdes 1994 med uppgift att 
vidarutveckla bryggeriet. Vid 
den tidpunkten bryggde de bara två öl: Brooklyn Lager och 
Brooklyn Brown Ale. Hans första öl som bryggmästare blev 
Black Chocolate Stout och idag har bryggeriet sex standar-
döl, sex säsongsöl, tre specialöl på stora flaskor, samt fyra 
prestigeöl som endast serveras på fat på utvalda inrättningar.

Brooklyner-Schneider Hopfen-Weisse är ett samarbete 
mellan det amerikanska Brooklyn Brewery och det tyska 
Weissbierbrauerei g. Schneider & Sohn. Garret Oliver har 
länge varit nära vän med Schneiders bryggmästare Hans-
Peter Dressler. 2007 beslutade de sig för att de skulle brygga 
ett öl enligt samma grundrecept i den andres bryggeri, fast 
humlad med lokal humle. Garret Oliver reste då alltså till 
Schneiders 400 år gamla bryggeri i Kelheim i Tyskland och 
bryggde Schneider-Brooklyner Hopfen-Weisse som han 
torrhumlade med den lokala Hellentauer Saphir. 

Två månader senare reste Hans-Peter Dressler till Brook-
lyn, tillsammans med sin jäst, och bryggde Brooklyner-
Schneider Hopfen-Weisse, som han i sin tur torrhumlade 
med amerikanska Amarillo och Palisade.

Snittbetyg: 6,8 

Dessa amerikaner provade Malte
Avery/Russian River 
Collaboration 
Not Litigation 

Avery Brewing Company 
bildades 1993 av bryggmäs-
taren Adam Avery i Boulder 
Colorado och vann redan året 
efter guld på Great American 
Beer Festival för sin Out of 
Bounds Stout. Bryggeriet har sex ordinarie öl, tre säsongsöl, 
ett fatlagrat öl, samt tolv specialöl. 

Russian River bildades 1997 av Korbel Champagne Cell-
ars i Guernevill California och Vinnie Cilurzo anställdes som 
bryggmästare. 2002 beslutade sig Korbel för att dra sig ur öl-
branschen och sålde då bryggeriet till Vinnie och hans hustru 
Natalie. Bryggeriet ligger numera i Santa Rosa Californien 
och har tre ordinarie öl, tre fatlagrade öl, tio öl av belgisk 
typ, samt 14 öl som endast släpps i begränsad mängd.

Collaboration Not Litigation kom till när Adam Avery 
och Vinnie Cilurzo blev vänner för ett par år sedan. De upp-
täckte att båda bryggerierna hade ett öl av belgisk typ som 
hette Salvation. De beslutade sig för att blanda ölen för att 
plocka fram det bästa av bägge. I april 2004 träffades de och 
provade sig fram till den bästa blandningen. Det var dock 
inte förrän i november 2006 som Vinnie Cilurzo kom till 
Avery för att brygga sin version av Salvation och ett par må-
nader senare som Collaboration Not Litigation lanserades. 

Snittbetyg: 6,9
forts. på nästa sida

forts. från föregående sida
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Jolly Pumpkin 
La Roja 

Jolly Pumpkin Artisan Ales är 
ett litet familjebryggeri i Dex-
ter, Michigan, som bildades 
2004 av bryggmästaren Ron 
Jeffries. Bryggeriet låter alla 
sin öl mogna på ekfat som 
innehåller en mängd olika 
bakteriekulturer, inklusive 
brettanomycer. Detta ger ölen mycket unik och komplex 
smak som närmast för tankarna till öl från Flandern i Bel-
gien. Bryggeriet har fem ordinarie öl, åtta säsongsöl, samt 
samt sju prestigeöl.

La Roja är bryggeriets tolkning av flamländsk rödöl och 
är en fruktig, lätt syrlig, öltyp med en rödbrun färg. Den är 
ofiltrerad och opastöriserad och blandas från tunnor som har 
fått mogna från två upp till tio månader på fat. 

Snittbetyg: 5,0

Flying Dog 
Wild Dog 
Barrel-Aged 
Gonzo 

Flying Dog är ett 
bryggeri som ur-
sprungligen öppnades som en bryggpub 1990 i Aspen Colo-
rado av George Stranahan och Richard McIntyre. Bryggeriet 
fick snabbt rykte om sig att göra bra öl och 1994 öppnade de 
ett nytt större bryggeri i Denver, Colorado. Bryggeriet fort-
satte att växa och flyttade i januari 2008 hela verksamheten 
till en större anläggning i Frederick Maryland. 

Det speciella med bryggeriet är att den ena grundaren var 
god vän med gonzojournalisten Hunter S. Thompson och 
konstnären Ralph Steadman. Det är just Steadman som gör 
de unika etiketterna till bryggeriets öl och bryggeriets filosofi 
är till stor del inspirerad av Thompson. Efter Thompsons 
självmord 2005 skapade bryggeriet ölen Gonzo Imperial 
Porter till hans ära. Bryggeriet har sex ordinarie öl, fyra sä-
songsöl, fyra specialöl, ett öl som första gången bryggdes till 
bryggeriets 20-årsjubileum, samt experimentölen Wild Dog.

Wild Dog bryggs när bryggeriet känner för det och varje 
omgång av Wild Dog är ett helt nytt öl. Det första var en 
dubbel pale ale som senare blev bryggeriets Double Dog. 
Senare omgångar har varit typer som vetebock, saison, dub-
belbock eller schwarzbier. Det öl som provades av Malte 
är 2007 års vårutgåva av ölen, som är en fatlagrad Gonzo 
Imperial Porter.

Snittbetyg: 7,6

Hoppin’ Frog 
Mean Manalishi 

Hoppin’ Frog är ett litet 
bryggeri i Akron Ohio som 
ägs av bryggmästaren Fred 
Karm. Bryggeriet använder 
sig av ett specialdesignat bryg-
gerisystem från jv Northwest 
som ska skapa mer smakrikt 
öl genom att mer korn kan 
användas i bryggprocessen. 
Dessutom använder de sig av en speciell buteljeringsmaskin 
som ska göra att ölet behåller sin fräschör längre och kan 
lagras längre jämfört med andra mikrobryggerier. Bryggeriet 
har 14 öl totalt som alla säljs i stora 65 cl flaskor.

Mean Manalishi är bryggeriets dubbel-ipa som har en 
ibu på 168. Det speciella namnet på ölet kommer från en 
sång av Fleetwood Mac som heter Green Manalishi, som 
handlar om någon som använder sig av stora buntar pengar 
(greens) på ett flashigt sätt för att få uppmärksamhet av det 
motsatta könet (eller samma beroende på läggning). 

Snittbetyg: 7,7

Founders 
Curmudgeon Old Ale 

Founders Brewing Com-
pany bildades 1990 av Mike 
Stevens och Dave Engbers. 
Efter bara ett par år befann 
sig bryggeriet i allvarliga 
ekonomiska problem, vilket 
gjorde att Stevens och Eng-
bers funderade på att lägga 
ned verksamheten. I stället 
bestämde de sig för att börja brygga det öl som hade väckt 
deras intresse för bryggning från början, vilket innebar mer 
smak, mer kropp och mer komplexitet. Detta gjorde att 
de började få en växande kundkrets som bestod av likasin-
nade ölentusiaster och sakta men säkert började affärerna 
blomstra. Founders har idag fem ordinarie öl, tre säsongsöl, 
samt sju specialöl.

Curmudgeon tillhör specialölen och är en så kallad old 
ale som är bryggd med melass och massiva mängder malt. 
Ölet har sedan fått mogna på ekfat, vilket resulterar i ettt 
stark och maltigt öl med mycket fatkaraktär. 

Snittbetyg: 6,1
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