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Kort om öl
Malmö Brygghus sommaröl – Ribban 
Summer Ale – serveras hela somma-
ren på Malmö Brygghus och Bishop’s 
Arms på Savoy och Gustav Adolfs Torg. 
Bryggeripuben på Bergsgatan har öppet 
alla dagar 17.00-01.00, men fredag och 
lördag öppnas puben och uteserveringen 
längs Möllevångsgatan redan 15.00.

Allt fler ölälskare, skribenter och 
bloggare börjar efterfråga ”det goda var-
dagsölet”. Att experimentera och brygga 
extrema öl med mer av allt och vilka 
ingredienser som helst är kul ett tag som 
smaksensationer. Men det är knappast 
öl man dricker varje dag. 

I senaste utgåvan av Danske Ølen-
tusiasters tidning skriver ordförande Bo 
L. Jensen att han vill se större fokus på 
de många kanonbra ”vardagsöl” som 
danska mikrobryggerier producerar 
regelbundet år efter år. Han hoppas att 
det inför nästa års omröstning av årets 
ölnyhet inte bara är de excentriska ölen 
som ska vara med och tävla.
 
Hornbeer blev för andra året i rad ut-
sett till Årets Bryggeri 2010 i Danmark 
av Danske Ølentusiaster.

En ny ölbutik har öppnat i Köpen-
hamn. Den heter HokNberg och är spe-
cialiserad på nordiska mikrobryggerier. 
Adressen är Østre Farimagsgade 29.

Barley Wine, känd ölbutik på Læder-
stræde nära Strøget i Köpenhamn, flyt-
tar ett kort stycke, till Admiralgade 21.

Dansken Jens Ungstrup slog i februari 
rekord i ölprovning. Han hade då sma-
kat och bedömt 20 000 olika öl på 
ratebeer.com. Han startade 2002.

Midtfyns Bryghus blir första bryggeri 
i världen med att sätta punktskrift på 
öletiketterna. Det görs som en service 
till Danmarks omkring 25 000 blinda.

Antalet flaskor i ölsamlingen i 
Carlsbergs besökscenter i jc Jacobsens 
ursprungliga Gamle Carlsbergs Bryg-
geri från 1847, har nu passerat 20 000 
stycken. Det sägs vara världens största 
samling av oöppnade flaskor. Det var 
från början en privatperson som star-
tade samlingen men den fördes över  
till Carlsberg 1993.

camra, campaign for Real Ale, har 
nyligen firat sitt 40-årsjubileum. Den 
brittiska ölkonsumentorganisationen 
startades 1971 av en handfull ölälskare 
som var frustrerade över att pastöriserat 
keg-öl tog en allt större andel av öl-
marknaden i Storbritannien på bekost-
nad av den traditionella ofiltrerade och 
opastöriserade alen. I dag har camra 
mer än 120 000 medlemmar.

Great British Beer Festival, gbbf, 
hålls i år den 2-6 augusti i utställnings-
hallarna i Earls Court i London. Nästa 
år byter man dock tillbaks till London 
Olympia eftersom Earls Court då be-
hövs för Olympiaden.

Heineken uk har utsetts till officiell 
ölleverantör för Olympiaden i London 
2012. Besvikelsen bland real ale-fansen 
är stor i England men de är knappast 
förvånade eftersom de andra leverantö-
rerna är McDonald’s och Coca-Cola. 

För att leda olympiadbesökarna på 
rätt väg i den engelska ölkulturen har 
camra tagit fram en broschyr som heter 
Great British Beer som berättar om 
Londons kvalitetsbryggerier.

En nyligen genomförd undersökning 
i England visar att 60 procent av män 
i åldern 21-34 år föredrar ale på flaska 
framför lager. 25 procent av de tillfrå-
gade kvinnorna föredrar öl framför vin.

För första gången har en Londonpub 
blivit utsedd till National Pub of the 

Year av camra. The Harp heter puben 
och ligger på 47 Chandos Place nära 
Charing Cross-stationen och bara ett 
stenkast från Trafalgar Square. Puben är 
ett free house vilket innebär att den inte 
är knuten till något bryggeri utan är fri 
att ta in vilka öl som helst. 

En serie online-filmer om real ale 
håller på att tas fram av Wye Valley-
bryggeriet och en filmproducent. 

Filmerna finns på http://britishbeer-
videoblog.blogspot.com.

För några år sedan fördes licensie-
ringen av pubar över till kommu-
nerna i England. Nu har kommunerna 
upptäckt att detta är en ganska kostsam 
verksamhet att administrera och de 
uppvaktar nu regeringen om att få föra 
över hela kostnaden på pubarna. 

De brittiska pubarna lider svårt av 
höga ölpriser och sviktande kundunder-
lag och oroas nu för att drabbas av yt-
terligare pålagor. Cirka 40 pubar stänger 
varje vecka i landet.

Enligt siffror från who, världshälso-
organisationen, dricker britterna i snitt 
500 pints öl per år. Detta ger dem en 
16:e plats i världsrankingen.

Stammisarna i den engelska puben 
Ferry Boat Inn fick nästan ölet i fel 
strupe när de i våras fick syn på en cele-
ber gäst. Det var den kände amerikan-
ske skådespelaren Robert Redford som 
kom in och beställde en öl. Han var där 
tillsammans med vänner, som bor i byn 
Thorganby nära York. 

Han kunde knappast ha valt en 
bättre pub att besöka eftersom Ferry 
Boat Inn utsågs till den bästa i Yorkshire 
2010 av camra.
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Fyra svenska bryggerier visade upp 
sina produkter: Oppigårds, Dugges, 
Nils Oscar och Malmö Brygghus.

Efter kritik från besökare på tidigare 
års festivaler hade arrangörerna i år 
ordnat med 500 sittplatser så att man 
kunde vila fötterna och faktiskt sitta 
ned och äta.

Undertecknad och några tillresta 
engelska ölvänner startade rundturen på 
festivalen vid importören One Pint. Där 
fanns nämligen en av de sista tre real 
ale-casks med Prize Old Ale som tappa-
des upp på det engelska bryggeriet Gales 

år 2005, strax innan det stängdes. Prize 
Old Ale är en potent ale som påmin-
ner mycket om belgisk oud bruin. 8,5 
procent är den på och smaken var klart 
syrlig men ändå fyllig och värmande.

Färden gick vidare till Färöarna och 
bryggeriet Okkaras utställningsstånd. 
Det är ett nytt mikrobryggeri väster om 
Torshavn som startade produktionen 
förra sommaren. 

Vi smakade Okkara Portari, 5,8 
procent, en överjäst porter med kärv 
och frisk doft som innehöll en del 
lakritstoner. Smaken var bränd och 

sträv och ölet hade en ganska lätt kropp. 
Klart godkänd!

Bland de allra mest besökta stån-
den var danska Mikkeller. Hela tiden 
flockades ölvänner där för att få prova 
specialiteterna från 48 kranar. De eng-
elska vännerna jublade över Imperial 
Stout 2009, som de tyckte var festiva-
lens höjdpunkt.

Ett nytt danskt bryggeri är Kren-
kerup på ön Lolland. Det ligger på 
Krenkerup Gods nära Sakskøbing. 
Godset har gått i arv i samma familj 
sedan 1367 och bryggeriet gör öl enligt 
tyska Reinheitsgebot. Deras Stout, 5,3 
procent, serverades kall och med ganska 
mycket kolsyra, men smakade förvå-
nansvärt bra med en lätt sötma och en 
del lakrits och kaffe. Till skillnad från 
vissa andra stouts var den inte tung alls, 
utan väldigt frisk och lättdrucken. 

Just detta med lättdruckenhet är ett 
känntecken för Krenkerups öl, berättade 
ägaren för oss. Målet är att göra smak-
rika öl som man kan dricka många av.

Krenkerups tyske bryggmästare 
Konstantin lyckades uppnå detta även 
i Doppel Bock, 8,5 procent. Trots den 
höga alkoholstyrkan hade ölet en lätt 
kropp, men samtidigt en god fyllighet 
och en del sötma. Besökare välkomnas 
till bryggeriet på Lolland, som tyvärr 
är en dansk ö vi sydsvenskar oftast bara 
passerar på väg till eller från Tyskland.

Vi fortsatte på banan som ledde 
till fler starka öl och härnäst var det 
dags för Gonzo Imperial Porter från 

Drygt 13 000 
besökte danska 
ölfestivalen

Årets danska Ølfestival København hölls den 26-28 maj i 
Carlsbergs gamla lokal TAP1 på Ny Carlsbergvej. 13 049 
besökare kom och de kunde prova öl från 100 bryggerier 
som ställde ut cirka 700 öl.

Överst: Croocked Moon.
Till vänster: Nørrebro Bryghus.
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amerikanska Flying Dog. Den håller 9,2 
procent alkohol och har 85 i humlebe-
ska. Smaken är fyllig och bränd, något 
vinös och samtidigt eldig med toner av 
torkad frukt.

Köpenhamnska Nørrebro Bryghus 
gör en Milk Stout på 5,8 procent. Det 
är en klassisk engelsk öltyp som i det 
närmaste dött ut i hemlandet. Namnet 
kommer från förfarandet att tillsätta 
mjölksocker i brygden. Öljästen kan 
inte jäsa mjölksockret och därför ger 
sockret ölet sötma och fyllighet. Nørre-
bros variant var sammetsmjuk i munnen 
med viss beska.

Tillbaks till usa och bryggeriet 
Croocked Moon. Där smakade vi True 
Rebel, en pale ale på 5,2 procent som 
verkligen kan beskrivas som en humle-
bomb. Och så vår sista öl på festivalen: 
How it ends – en dubbel ipa på 9 
procent. Fruktig, mäktig, torr!

Under ölfestivalen delade Danske 
Ølentusiaster ut Den Danske Ølpris. 
Det gick i år till bryggmästaren William 
Frank från Grauballe Bryghus. Han 
är välkänd i danska bryggkretsar som 
verksam på Ceres, men också för att 
ha hjälpt danska småbryggerier igång. 
Priset är på 10 000 danska kronor.

Per Lindholm

forts. från föregående sida

Ovan: Hög stämning i Okkaras 
bar.

Till vänster: Skylt för amerikan-
ska bryggeriet Flying Dog.

Ölbutikken
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Vi lagar maten till Dig, 
vännerna, mormor, kärleken 
& mötet...

Vår meny är levande & föränderlig i säsong, 
stolta enkla smaker, sill & vårt egna bröd
...men en viss trygghet för Dig som önskar en 
Kråsburgare...eller föredrar vegetariskt...

På våra väggar kan Ni njuta av konstnären Shidong ”Stone” Hou’s vackra tavlor som även 
kan bli Dina! www.stonegallery.se 

Välkomna! /Robban & Linda

Sås & Krås, Sallerupsvägen 18, korsningen Nobelvägen, 212 18 Malmö tel 040 - 29 48 88

Det man brukar associera den skotska 
ön Islay med är whiskyn med kraftiga 
inslag av rök och torv. Tillverkningen 
sker på de kända destillerierna Laphro-
aig, Lagavulin, Ardbeg, Bruichladdich, 
Caol Ila, Bunnahabhain, Bowmore och 
Kilchoman. Men det finns även ale att 
få på ön.

Islay 

Öppettider
Tisdag - Fredag öppnar kl 16
Lördag - Söndag öppnar kl 17
Håller öppet hela kvällen
Måndag stängt

Bröd, desserter & moussetårtor går att 
beställa.
Restaurangen kan bokas för fest eller 
annnat arrangemang. 
För catering, ring oss!

Till vänster: Karakteristiska vita byggnader vid 
vatten, här Laphroig.
Motstående sida: Ardbeg-flaskor på rad. 
Öppet hus på Bunnahabhain.

– både ale och whisky
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Whiskyn lockar många att besöka den-
na mytomspunna ö, där höjdpunkten är 
”Feis Ile” som är den årliga whiskyfes-
tivalen som äger rum den sista veckan i 
maj. Under denna vecka ansvarar varje 
destilleri för var sin dag med olika prov-
ningar, aktiviteter och specialbutelje-
ringar som ibland får folk att köa under 
hela natten innan ett släpp. Den sista 
lördagen står alltid Ardbeg för med en 
hejdundrande avslutning på festivalen.

Under denna vecka tredubblas anta-
let människor på ön, från normalt 3 000 
invånarna till cirka 9 000. Har man en 
förkärlek till Islaywhisky är detta en un-
derbar festival att besöka, men boende 
behöver bokas ett år i förväg då hotell, 
vandrarhem och b&b:s inte räcker för 
denna invasion av whiskyälskare.

Islay har även ett mikrobryggeri, 
”Islay Ales”, som startades 2003 av Paul 
Hathaway, Paul Capper och Walter 
Schobert. I dagsläget har man åtta ales, 

både på flaska och cask. Tyvärr är det 
svårt att få tag på Islay Ales i Sverige, 
men förhoppningsvis får vi se någon 
cask som dyker upp i Skåne i framtiden.

Det som förhöjer en vistelse på ön är 

öborna, Ileacher, som möter alla turister 
med ett stort leende och välkomnar oss 
till sin ö. 

Lisa Snällström

Islay 

Annonsera i Humlebladet och nå 
400 kvalitetsmedvetna ölentusiaster i Skåne!

Intresset för att annonsera i Humlebladet är stort. Här når du en initierad skara, som sätter 
smak och kvalitet i första rummet. En helsida kostar 500 kronor, en halvsida 300.  

Vill du också synas med din krog eller ditt öl?

Välkommen att kontakta Anders Flyckt för krogannonser, telefon 0704-22 47 76 eller e-
post anders.flyckt@sallskapetmalte.net. För ölannonser kontaktar du Lars Ahlgren, telefon 
070-572 04 60 eller e-post lars.ahlgren@greencargo.com.

– både ale och whisky
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Bryggeriet som stod för ölet var is-
ländska Ölvisholt Brugghús. Bryggeriet 
ligger på sydvästra Island och startades 
2007 av två bönder som båda har en 
stor passion för öl. Kvällens provnings-
ledare var en av dem, Jon Elias Gunn-
laugsson, som hade många bra historier 
att berätta, både om ölen och Island. 

Den andre bryggaren, Valgeir Valgeirs-
son, fick stanna hemma och brygga öl.

Första ölet för kvällen var Skalfti 
vilket betyder jordskalv. Detta öl brygg-
des första gången den 1 mars 2008 och 
strax därefter inträffade ett jordskalv 
som nådde 6,5 på Richterskalan vid 
Ingólfsfjall på Sydlandet, alltså ganska 

nära bryggeriet. Ingen människa kom 
dock till skada. 

När ölet lanserades i Sverige 2010 
hade vi ett jordskalv i södra Sverige strax 
efter säljstarten. Något senare kom ölet 
till Åland och även denna gång inträf-
fade ett jordskalv strax därefter, denna 
gång var det dock via en kraftig explo-

Öl, aska och skrönor
Beer Maker’s Dinner är ett koncept som 
restaurangen Gastro i Helsingborg har 
kört i många år. Man arrangerar en mid-
dag tillsammans med bryggmästaren på 
ett bryggeri, och drycken som bjuds till 
maten kommer från själva bryggeriet. 
Nu har importören Wicked Wine arrang-
erat en motsvarande middag på Restau-
rang Rebell på Friisgatan i Malmö. 
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Öl, aska och skrönor
sion. I Toronto i Kanada, tre veckor 
efter säljstart inträffade en jordbävning 
på 6,7 på Richterskalan.

Ölet i sig var en Premium Lager 
av typen California Common med 
lagerjäst och sex olika sorters malt, varav 
en del vetemalt. Humlen var First Gold, 
Cascade och Celeia. Till ölet serverades 
Rebells tolkning av sos, som var sill ma-
rinerad i rapsolja och äppelcidervinäger 
med västerbottenost och brynt smör.

Nästa öl var Lava, en rökt Imperial 
Stout inspirerad av Heklas utbrott 
2000. Ölet var ganska alkoholstarkt 
med en alkoholstyrka på 9,4 procent, 
men välbalanserat med smaker av rök, 
lakrits, samt en del choklad- och kaf-
fetoner. Det är Jon Elias själv som ritar 
alla etiketter och den på Lava föreställer 
vulkanen Hekla som den ser ut från 
bryggeriet. 

Till Lava serverades ett ostron med 
späda spenatblad och rädisa, smaksatt 
med rapsolja och apelsin.

Huvudrätten bestod av kalv med 
toppmurklor, grön sparris och matvete 
och serverades med ölet Freyja som var 
av typen belgisk witbier. Detta skulle 
från början vara ett ”tjejöl”, men det har 
även blivit populärt bland de isländska 
killarna. 

Ölet är traditionsenligt bryggt med 
humlesorterna First Gold och Hal-
lertau Hersbrucker och är kryddat med 
apelsinskal och koriander.

Efterrätten var friterad mesost 
med en päronsorbet och brynt smör. 
Den serverades tillsammans med ölet 
Mori, en skotsk red ale med sex typer 
av kornmalt samt lite vetemalt och som 
var humlad med First Gold, Cascade, 

Goldings samt Fuggles. 
Namnet kom från ett lokalt spöke 

som härstammar från 1783 års vulkan-
utbrott som utplånade 20 procent av 
befolkningen och 80 procent av kreatu-
ren på Island. 

Mori var en 14-årig pojke som 
undkom själva utbrottet och begav sig 
västerut på Island för att söka mat. Han 
kom till en bondgård vid Ölvisholt. Där 
knackade han på och bad om mat och 
logi då det var mitt i vintern och han 
inte hade någonstans att ta vägen. Bon-
den vägrade dock att släppa in honom 
och Mori avled på trappan av kyla och 
hunger. Enligt sägnen hemsöker han än 
idag bondens ättlingar.

Lena och Tomas Lindohf

Motstående sida: Den isländske bryggaren Jon Elias Gunnlaugsson (till höger), här tillsammans med XXXXXXXXXXXX från About 
beer. Ovan till vänster: SOS på Rebells vis, serverades till Skalfti, som var kvällens första öl att avnjutas. van till höger: Mori, som 
serverades till efterrätten innehåller hela sex sorters malt. Som öltyp är det en skotsk red ale.

SEULRA
Markering
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För att fira att Mikkeller Bar i Kö-
penhamn varit öppen i ett år ordnade 
de ett specialevent den 5 maj. När dör-
rarna öppnades klockan 14.00 ström-
made ett stort antal ölentusiaster till för 
att fira.

Till en början serverades 20 spän-
nande öl varav det var världspremiär 
för 18 av dem. Inte nog med detta: tre 
timmar senare körde det riktiga firandet 
igång då 1000 glas gratisöl delades ut 
till besökarna. Ölen som det bjöds på 
var specialversioner av Mikkeller Bars 
Vesterbro Pils och Vesterbro Wit.

Den 5 maj är numera alltså ett da-
tum att minnas; hoppas att detta kom-
mer att bli ett återkommande inslag.

Lisa Snällström

Mikkeller Bar firade 
ettårsjubileum

1.	 Mikkeller Anniversary Ed. 1 Vesterbro Pilsner 
(premiär)

2.	 Mikkeller Anniversary Ed. 1 Vesterbro Wit (pre-
miär)

3.	 Mikkeller Anniversary Ed. 1 Vesterbro Kaffestout 
(double shit coffee edition) (premiär)

4.	 Mikkeller Anniversary Ed. 1 Vesterbro IIIPA  
(Simcoe) (premiär)

5.	 Mikkeller 1000IBU light (premiär)
6.	 Mikkeller Exotic Punch (premiär)
7.	 Mikkeller Barrel Aged Monk’s Elixir w/cranberries
8.	 Mikkeller Drink’in the Sun 11 (premiär)
9.	 Mikkeller Barrel Aged Abel (premiär)
10.	 Mikkeller Porter (premiär)
11.	 Nøgne Ø Stuten (premiär) 

12.	 Bluegrass Orange Wood English (premiär)
13.	 Stillwater Black Ice (premiär)
14.	 Hill Farmstead Genealogy (premiär)
15.	 Amager Bryghus Hr. F Coffee version (premiär)
16.	 Evil Twin Soft Dookie – Liqorice Lovers Delight 

(premiär)
17.	 To Øl Sjø Thæm Speciel Fejø Limited Don’t You 

Be Messing With The Mikkeller Bar Tender Crew 
Or They Will Fuck You Up! Dobbelt Vintage 
Ekstra Extra Barrel Aged Edition Cassis x 2 
(premiär)

18.	 Croocked Moon Landsliden Dobbel Dry Hopped 
Special Edition, (premiär) 

19.	 Goose Island Frau Kristina
20.	 ’O’ Surprise beer

Fatölslistan

I våras avled den välkände belgiske 
bryggaren Pierre Celis. Han blev känd 
i Belgien för ölet Hoegaarden som 
började bryggas på 1960-talet. I slutet 
av 1980-talet brann bryggeriet ned 
och eftersom Celis inte hade försäkrat 
byggnaden tvingades han sälja till Inter-
brew. Därefter flyttade han till usa och 
startade Celis Brewery i Texas.

Goose Island, välkänt Chicago-
bryggeri, har sålts till Anheuser-Busch. 
a-b betalade nära 39 miljoner dollar 
för bryggeriet. Många oroar sig nu för 
hur det ska gå med kvaliteten på Goose 
Islands öl. Det tycks dock inte finnas 
någon risk för nedläggning eftersom a-b 
ska investera 1,3 miljoner dollar för att 
öka produktionen. 

Analytiker uppger att a-b ser öl från 
småbryggerier som en växande marknad 
medan försäljningen av deras traditio-
nella slätstrukna lageröl inte ökar längre.

Riv ut och spara pubguiden till 
Malmö, Lund och Helsingborg, som 
du ser här till höger! Värdefulla tips 
på var bäst ölet finns.

Mer kort om öl
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SEULRA
Bildtext
Tryckeriet ordnar bra upplösning på guiden. 
Bilderna i botten tonas så att de är halvt genomskinliga.
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Ett 40-tal intresserade ölmänniskor inklusive 
Maltemedlemmar infann sig till ett bryggeri-
besök och ölprovning på Malmö Brygghus på 
Bergsgatan i maj. 

Vi samlades på tredje våningen och gick upp till nattklubben 
där vi fick en väldigt bra och informativ lektion om lokalernas 
historia och om hur drömmen om Malmö Brygghus startade.

För många är ju detta den gamla Mazettifabriken, men 
den villfarelsen blev jag botad från när jag fick höra att det var 
som Richters bryggeri verksamheten i byggnaden startade och 
verkade från 1889-1912.

När flera Malmöbryggerier gick ihop och flyttade till 
Prippsområdet kom Mazetti till lokalerna för att under en 
lång tid sprida doften av choklad och kakao över Malmö. År 
1975 blev Mazetti uppköpt av den finska koncernen Fazer 
och eran tog slut 1992. 

När verksamheten lades ned verkar det som att personalen 
bara avslutade sista arbetsdagen, hängde upp arbetskläderna 
och gick hem. När Anders Hansson, grundaren av Malmö 
Brygghus, köpte lokalerna 2002 hängde arbetskläder kvar på 
sina krokar och det fanns fortfarande ögonkakao kvar i tankar 
vid förpackningsmaskinerna. 

Anders Hansson är en sann ölidiot och som många Malte-
medlemmar blev han tidigt intresserad av öl. I hans fall bör-
jade det med öletiketter med mera. Tillsammans med en lätt-
manipulerad familj tog han det stora steget att köpa lokalerna 
på Bergsgatan för att först starta med konferensverksamhet. 
Efterhand använde han intäkterna till att utöka verksamheten 
och renovera byggnaden. 

Det gick vidare med nattklubb innan planerna för ett 
bryggeri kunde förverkligas 2010. Då slog Malmö Brygghus 
upp portarna som det första bryggeriet i Malmö sedan Pripps 
lade ned verksamheten. En bonus av att detta är ett familje-
projekt är att det även blev en chokladfabrik i lokalerna.

Vi besökare delades upp i två grupper så att alla skulle 
kunna få se hur det såg ut inne i bryggeriet, som är förvå-
nansvärt litet i den stora byggnaden. Efter titten var det dags 
för en trevlig provning av deras öl tillsammans med brödbitar 
som bakats på rester från bryggeriet. 

Läs mer om verksamheterna på www.malmobrygghus.se 
och www.malmochokladfabrik.se.

Björn Hall

Besök och provning 
på Malmö Brygghus

Sommarölet Ribban på väg att levereras till Bishop’s Arms 
i Malmö.
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The Beer & Wine Shop BARLEYWINE  
– now at two Copenhagen City addresses

BarleyWine, Læderstræde 16

For more than 10 years BarleyWine is placed – as many of you may know – in the cosy 
shopping street Strædet/Læderstræde no. 16. Around 400 different quality beers – with 
taste!

BarleyWine, Admiralgade 21
From the middle of June 2011 you can also find BarleyWine at our new address, 
Admiralgade 21. There are only 300 steps between our two shops, so both shops are in the 
same central City area. 

BarleyWine in two different addresses

• two different addresses, the same assortment, but double as much space
• beer tastings are possible at the new address
• the same telephone number at both places: +45 3391 9397
• the same e-mail-address at both places: bestil@barleywine.dk
• the same web-address: www.barleywine.dk

The two addresses are:

See you soon in the new shop. 

Welcome! 		 /Jan Filipe

The shop is placed midway between the 
northern part of Copenhagen City/Old Town 
next door to:
• the Belgo-bar ’Den Tatoverede Enke’, 
• the English bar ‘Charlie’s’, and 
• the Swedish bar ‘Bishop’s Arms’

and the southern/southwest part of 
Copenhagen City/Old Town next door to:
• the Danish micro bar ‘Lord Nelson’, and 
• the ‘Brewpub’ with their own brewed 
beers on tap

BARLEYWINE
Læderstræde 16/Strædet
DK 1066 Copenhagen K
Opening hours: Tuesday-Saturday 12–18

BARLEYWINE
Admiralgade 21
DK 1201 Copenhagen K		
Opening hours: Thursday + Friday: 12-17
Saturday: 11-15

SEULRA
Bildtext
Loggan läggs till här.
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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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Provningsledaren Björn Hall berät-
tade för deltagarna om bryggeriet och 
de öltyper som skulle provas. Brouwerij 
De Molen drivs och ägs av Menno 
Olivier. Genom att brygga underbart öl 
och samarbeta med de bästa bryggarna 
har han blivit känd inom ölvärlden. 
Man kan undra hur han hinner brygga 
med tanke på alla festivaler och andra 
evenemang han också engagerar sig i. 

Bryggeriet ligger i Bodegraven i 
södra Nederländerna i en mölla från 
1697. De Molen betyder just möllan 
och Olivier har verkat där sedan 2004. 
I byggnaden finns även en ölbutik med 
hans egna och en del av samarbetsbryg-
garnas öl, liksom mycket amerikanskt.

Menno Olivier började som så 
många med att göra eget öl i köket 
innan han fick jobb på olika bryggerier. 
Där förfinade han sina kunskaper om 
utvecklingen från malt till färdigt öl. 
Som många hembryggare sneglar han åt 
usa och det är inget fel i det.

De Molens bryggverk har en kapaci-
tet på 500 liter och en årlig produktion 
på omkring 500 hektoliter. Olivier har 
en förkärlek till dubbelnamn på sina öl. 
Det tråkiga med De Molen är att en hel 
del av ölen bryggs endast en gång eller i 
vissa fall mycket sällan.

Dubbelbock, eller Doppelbock på 

tyska, har anor från 1300-talets Tysk-
land. Bockölet kom ursprungligen från 
Einbeck i Niedersachsen, men genom 
ett annat uttal i Bayern blev det bock i 
stället för beck. Det var en stark öltyp 
med mycket färg och smak, men inte så 
mycket humle. 

Dubbelbocken börjades bryggas i 
Münchentrakten av Paulanermunkar i 
en orden som grundats av St. Franciskus 
av Paula. Ölet bryggdes som ett fly-
tande bröd och till en början endast för 
munkarna. Men klostren sålde ibland 
överskottet eller hjälpte fattiga med mat 
och så kom även andra att få smaka 
detta starka öl typ med mycket smak.

Dubbelbock började traditionellt 
säljas kring den 19 mars och under 
fastan fram till påsk som en ersättning 
för utebliven mat. En dubbelbock har 
en maltig och rostad smak där styrkan 
känns men den har sällan någon humle 
smak att tala om. 

Munkarna döpte bocken till Salvator 
(frälsaren) och än idag slutar nästan alla 
bocknamn på –ator. 

En kortlivad bock i Skåne var Rul�-
lator, som det mindre kända ap-brygge-
riet bryggde för Sällskapet Malte. 

Bland bockölen finns även de klassis-
ka typerna bock, eisbock och maibock. 
Hembryggare och mikrobryggerier leker 

gärna med typen, dels för att den kan 
varieras på många sätt, dels för att den 
är rätt säljande.

Bittern har en lite krokig väg till vad 
den är nu. 1703 nämndes pale ale för 
första gången i England och då som ett 
öl bryggt med malt som torkats med 
koks. Inte förrän på 1830-talet dök 
namnet bitter upp och då bara som ett 
annat namn för pale ale. Man tror att 
bitter kom av att pubgäster ville ha en 
definition på dessa ljusa öl kontra porter 
och mild som hade mindre humlebeska. 

Ett sätt som kom att definiera alko-
holhalten på bittern var att en boy’s bit-
ter hade mindre än 3 procent alkohol, 
medan en strong bitter hade 7 procent. 
Pale ale verkar ha varit ölet däremellan. 

Brittiska bryggare använder numera 
ofta benämningarna best bitter, special 
bitter, extra special bitter och premium 
bitter för att gradera ölstyrkan. Men 
även humlestyrkan varierar mellan de 
varianterna. Det finns även session eller 
ordinary bitter som ligger väldigt nära 
ipa i England och brukar hålla omkring 
fyra procent. 

Amerikansk bitter håller sig mesta-
dels till detta men som med det mesta i 
usa så gillar de mycket smak. De använ-
der ibland engelsk humle och bittern 
kallas ofta esb (Extra Special Bitter). 

Nederländska De Molen på Maltes meny

I maj höll Malte en provning 
av öl från det nederländska 
bryggeriet De Molen. De Molen 
är en välkänd gäst på ölfesti-
valen i Köpenhamn och man 
kan ofta hitta något av deras 
öl på fat på kvalitetspubarna i 
Malmö och Helsingborg. 
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Stout är ett namn som hängt med se-
dan 1677, men namnet har lite med att 
göra med det vi känner som stout idag. 
Stout stod då för stolt, modig och stark 
så ordet stout kom att stå för ett starkt 
öl oavsett typen. Porter kom lite senare 
och den blev känd 1721 bland Londons 
bärare (porters). 

Det går nog att tvista en hel del om 
hur stout och porter såg ut och smakade 
då. Det finns rykten som säger att stou-
ten som vi känner den skapades under 
hårda tider på Irland med svält och 
elände, när ett sädesförråd brann ned. 
Arthur Guinness ska ha varit den som 
hittade ett sätt att använda säden och 
det var till stout. Historien kan innehål-
la mer sanning än man tror för historien 
vimlar av tillfällen där folk nästan hellre 
hade någon form av alkohol än mat. 

Detta skedde1778 men det dröjde 
till 1840-talet innan Guinness använde 
ordet stout. 

Imperial stout dök upp under slutet av 
1700-talet, men kallades brown stout. 
Det har alltså funnits en ljusare version 
av det vi känner som Imperial stout. 
Det kan ha varit på 1890-talet när Cou-
rage-bryggeriet kom in i bilden som den 
fick sin mörka färg och fylliga smak. 
Ölet döptes då om till Courage Imperial 
Russian Stout och brown slopades. 

Att Imperial stout blev så alkohol-
starkt kan ha att göra med förfaran-
det att brygga starkare om det skulle 
transporteras. 

Imperial stout är en öltyp som man 
verkligen kan njuta av på många sätt. 
Exempelvis kan man marinera kött i 
det, göra såser på, tillverka sirap som 
kan hällas på vaniljglass eller kanske 
smutta på till god choklad. 

Baltic porter är en öltyp från 
Östersjöregionen och man kan undra 
hur dessa båda typer kan ha något med 
varandras utveckling att göra. Trots att 
båda var på väg att dö ut på 1960- och 
1970-talen levde de vidare med viss på-
verkan av ölskribenten Michael Jackson, 
samt hembryggare och mikrobryggerier. 

Melk Mild eller Milk Mild är resul-
tatet av ett samarbete mellan De Molen 
och Revelation Cat i närheten av Rom i 
Italien. Båda bryggerierna är kända för 
sina originella öl, liksom samarbeten 
med andra bryggare. Ölet är bryggt på 
De Molen.

Mild är en öltyp som kan spåras till 
England och 1600-talet men den kan ha 
funnits ännu tidigare. Mild är egent-
ligen ett utryck för ungt öl där stale 
markerar lagrat öl. För många är det 
idag lätt att tro att mild är ett svagare öl 
men så är inte fallet. Mild kan ha rätt 

så hög alkoholhalt och inte heller är det 
ovanligt att den är lillebror till bittern. 

Mild ligger normalt mellan 3 och 3,6 
procent, men det finns de som ligger på 
6 procent och högre. En mild kan även 
vara en blandning av ungt och lagrat 
öl, precis som en Geuze, för att öka 
smaken, men samtidigt runda av den. 
Under 1800-talet så gick man mer och 
mer åt det helt unga ölet. 

Beteckningen för alkoholhalten i 
en mild gick från början från x för den 
svagaste till xxxx för de starkaste.  Ran-
soneringsregler under första världskriget 
gjorde att milden fick gå ned till x.

Fram till 1950-talet var milden det 
mest sålda ölet i England, men popu-
lariteten sjönk. År 2002 stod den för 
ynka 1,3 procent av pubarnas försälj-
ning. Den levde i mångt och mycket 
kvar regionalt, där bryggarna behöll 
den i sortimentet. Milden har sin stora 
utbredning England men har börjat 
hitta ut i världen genom hembryggare 
och mikrobryggerier.

När det gäller milk mild så kan 
den vara ett problem för personer med 
laktosintolerans eftersom  laktossocker 
används för sötmans skull. Eftersom 
öljästen inte vill äta den typen av socker 
kan det överföra sin smak till ölet.

Nederländska De Molen på Maltes meny
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Ett par veckor efter öppnandet gjorde vi en kvalitetskontroll och fann att vi 
kände oss som hemma, både vad gäller inredning och dekoration. Det fanns 
den klassiska roddbåten som ovanhäng i baren och golvet såg ut som det vi 
känner igen från tidigare Bishop’s. Där fanns också ett ganska stort bibliotek 
med fåtöljer. 

Detta Bishop’s har dessutom en väl tilltagen uteservering, något som säkert 
kommer att uppskattas under sommarens soliga dagar.

Under vårt besök träffade vi på några danska kollegor från Danske Ølentusi-
aster. De påtalade att de hade uppskattat om Köpenhamns Bishop’s hade satsat 
ännu mer på fatöl från svenska mikrobryggerier, vilket inte är så vanligt i den 
danska huvudstaden.

Tomas & Lena Lindohf

Bishop’s Arms på 
plats i Köpenhamn
Bishop’s Arms har etablerat sig i Köpenhamn på den attrak-
tiva adressen Ny Østergade 14. Det är en tvärgata till den 
kända promenadgatan Strøget, ett stenkast från Kongens 
Nytorv, samt runt hörnet från både Charlie’s Bar och Den 
Tatoverede Enke.

Ølbutikken 
växer
Ølbutikken i Köpenhamn öppnade 
i april verksamheten i nya större 
lokaler på Istedgade 44. 

Under invigningsdagen bjöds 
det på fatöl av hög kvalitet. Bland 
annat Cantillon Fou Foune och så 
var det dessutom premiär på fat 
för Evil Twin Brewing ”Istedgade 
Hipster Ale” som var speciellt 
bryggt för öppningen.

Butiken var fylld av ölentusiaster 
från både när och fjärrran.

Nästan allt öl står dessutom i kyl 
för att hålla sig i toppform så länge 
som möjligt.

Det är möjligt att köpa öl och 
sitta ner och prova den och man 
säljer fatöl från bland annat 
Mikkeller. Man kan också hyra 
fatanläggning.

Björn Hall
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Gustibus är ett företag som utbildar 
sommelierer och erbjuder kurser om 
exempelvis vin och diverse destillerade 
drycker. Anders har hållit åtskilliga 
kurser i vin och smak, men denna gång 
blev det en utmaning med öl och smak 
som han inte gjort tidigare.

Vi började med en genomgång av 
grundsmakerna sött, salt, surt, beskt 
och umami, representerade av honungs-
melon, flingsalt, citron, endivblad samt 
kräftstjärtar. Dessutom fanns ytterligare 
en ingrediens på tallriken i form av en 
bit brieost panerad i svartpeppar.

Innan vi fick ge oss i kast med 
smaktallriken smakade vi på Anders 
Öhmans utvalda öl. De var Oud Beersel 
Oude Geuze Vieille (Systembolaget nr. 
1694), Mariestads Old Ox (nr. 1379), 
Jever Pilsener (nr. 1506), Brother 
Thelonious (nr. 1588), Guinness Extra 
Stout (nr. 1561) samt Rodenbach 
Vintage (nr. 11135) som öppnades efter 
själva provningen.

Oud Beersel Oude Geuze Vieille var 
ganska frisk och syrlig medan Marie-
stads Old Ox var lite söt, men hade 
även beska. Jever Pilsener hade en tydlig 
beska och Brother Thelonious toner 
av bränt socker och tropiska frukter, 
med en sötma och lite dragning åt det 
syrliga. Guinness Extra Stout hade en 
rökig ton samt en fyllighet och strävhet 
som kan jämföras med rött vin.

Nu var det dags att börja testa vad 
som händer med ölen när man äter mat 
med olika smaker. 

Vi började med att föreställa oss en 
slätvar med vitvinsås, som representeras 
av citronklyftan. Detta testades först 

med Oud Beersel. Syrligheten försvann 
i ölet och en beska framträdde (bra för 
dem som inte gillar syrligt öl). Sedan 
provade vi med Mariestads Old Ox 
och ölets sötma försvann och ölet blev 
ganska trist.

Därefter använde vi melonen, som 
vi skulle föreställa oss vara en Findus 
fiskgratäng (som är sötare än vad man 
kan tro). Vi testade först med Old Ox, 
där sötman försvann ur ölet och beskan 
blev mer framträdande. Efter det Jever 
där all maltighet försvann och ölet blev 
beskare och mer obalanserat.

Sälta funkar bra med sötare öl som 
Brother Thelonious, där sötman balan-
serar. Det skulle innebära att ett sötare 
öl passar bättre med inlagd sill. Ett 
beskt öl kan däremot påverkas negativt, 
vilket fick Jever att tappa alla smaknyan-
ser och lämna kvar en tråkig bitterbeska.

Endivens beska gjorde att Guinness 
tappade all fyllighet medan Oud Beersel 

blev kärv och sur. Brother Thelonius 
blev spritigare och eldigare. Umami i 
form kräftstjärt, funkade däremot bra 
med Brother Thelonious, då ölet blev 
lite lättare och sötare.

Provningen fortsatte med ytterligare 
smakkombinationer där delikates-
serna framför oss representerade olika 
maträtters smaker och olika öl. Allt 
avrundades med att alla deltagare fick 
en ”smakkarta” där de olika grundsma-
kerna var beskrivna och hur de påverkar 
smakupplevelsen.

En sista kommentar, något även 
Anders Öhman påtalade, är att smak 
är personligt och upplevs på olika sätt. 
Detta brukar påpekas under alla prov-
ningar — det finns inget rätt och fel, 
bara personligt tycke och smak.

Lena Lindohf

Maltes 
spännande 
smakresa
Sällskapet Maltes öl- och smakprovning i april var 
en spännande smakresa för såväl amatörkockar 
som proffs och naturligtvis även för allmänt mat-
intresserade. Provningsledare denna gång var ett 
proffs i ämnet dryck och smak, Anders Öhman, 
från Gustibus Wine & Spirit Academy.
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