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Kort om öl
South Plains Brewing Company är 
ett nytt bryggeri i Malmö. Bakom det 
ligger amerikanen Jeffrey Scott Brown. 
Första ölen, apa – American Pale Ale, 
kom till Bishop’s Arms Gustav i mitten 
på augusti. Från september ska det 
finnas på vissa systembolag i Malmö. 
Bryggeriet ligger på Norbergsgatan i 
Malmö.

I dagsläget kan man hitta South 
Plains apa på följande ställen:
• Sås och Krås, Sallerupsvägen 18, 
Malmö
• Bishops Arms, Gustav Adolfs Torg 49, 
Malmö
• Green Lion Inn, Skeppsbron 11, 
Malmö
• Salt & Brygga, Sundspromenaden 7, 
Malmö
• På Besök, Nobelvägen 73 b, Malmö
• Systembolaget, Limhamn, Malmö
• Systembolaget, Mobilia, Malmö
• Systembolaget, Kronprinsen, Malmö

Restaurang Far i Hatten, som ligger 
i Folkets Park i Malmö, har varit ett 
populärt ställe för ölintresserade tack 
vare ett spännande utbud av flasköl. I 
slutet av sommaren fick man dock sitt 
serveringstillstånd indraget. Orsaken 
uppges vara skatteskulder.

Danskarna dricker allt mindre öl. Se-
dan 2003 har försäljningen av öl mins-
kat med 30 procent. Småbryggerierna 
tolkar dock detta som mestadels positivt 
eftersom trenden är att danskarna hellre 
dricker kvalitetsöl som produceras i 
närområdet än massproducerade lageröl.

Färöarna får nu äntligen tillgång till 
starkt öl. När de dåvarande bryggerierna 
1980 fick tillåtelse att brygga öl sattes 
alkoholgränsen till 5,8 procent. Från 
den 1 april i år är lagen ändrad och nu 
får man både brygga och importera 
starkt öl. Det sägs att många färingar 
längtat länge efter danskt elefantöl… 

I vintras öppnades det åttonde trap-
pistbryggeriet. Det är Engelszellklostret 
i Österrike som börjat brygga öl av 
ekonomiska orsaker. Bryggeriet har en 
kapacitet på 2 500 hektoliter om året. 
Planer finns på export till usa.

Det belgiska trappistbryggeriet 
Chimay firar i år sitt 150-årsjubileum. 
Med anledning av det släpptes i somras 
på Systembolaget 5 184 flaskor lagrad 
Chimay Blå av årgång 2003.

De amerikanska mikrobryggerierna 
hade en tillväxt på 13 procent under 
2011, visar siffror från branschfören-
ingen Brewers Association. Deras andel 
av den amerikanska ölmarknaden är 
nu 5,68 procent. I usa fanns förra året 
1 063 bryggpubar, 763 mikrobryggerier 
och 88 regionala hantverksbryggerier.

Bryggerijättarna ab InBev, Carlsberg 
och Molson Coors minskar alkohol-
halten i sina premiumlagers på den 
brittiska marknaden. Ölen, som hittills 
legat på 5 procent alkohol, minskas till 
4,8 procent. Genom denna manöver 
tjänar man motsvarande 25 öre per 
försåld pint i lägre skatt.

Antalet bryggerier i London är nu 
uppe i 30. År 2005 fanns det endast sju 
bryggerier där.

Allt färre unga britter besöker puben 
regelbundet. Andelen har halverats un-
der de senaste sju åren. Bara var sjunde 
britt i åldern 18-24 år besöker puben en 
gång i veckan.

Många Maltemedlemmar som besöker 
London brukar ta en sväng förbi puben 
Royal Oak i stadsdelen Borough. Där 
kan man nämligen dricka bryggeriet 
Harvey’s fantastiska öl. Nu har Harvey’s 
köpt ännu en pub i London, nämligen 
Cat’s Back i Wandsworth. 

Pubdöden fortsätter att härja i 
Storbritannien. Även om antalet pubar 
som läggs ned har minskat något slår 
fortfarande tolv pubar igen varje vecka. 
Den största anledningen till nedlägg-
ningarna sägs vara skatten på öl, som 
ökar varje år. 

Landet har nu den högsta ölskatten 
i Europa med motsvarande 6,60 kronor 
per pint; att jämföra med Tysklands 60 
öre. Sverige ligger tvåa i Europatoppen 
med 5,60 kronor. 

Ölkonsumentorganisationen camra 
uppmanar nu sina medlemmar att 
skriva under en petition som ska lämnas 
till regeringen där man protesterar mot 
skatten. Målet är 100 000 underskrifter.

Brittiska pubkedjan Wetherspoon, 
känd för sina stora pubar med många 
real ales och låga priser, drabbas också 
av den ökande ölskatten. Wetherspoon 
har idag 850 pubar och planerade att 
öppna ytterligare 50 i år. Men som 
marknaden ser ut nu har man sänkt am-
bitionerna till 25 pubar. Vissa av deras 
pubar drabbas ytterligare av skatt på 
spelmaskiner och av den avgift för sent 
öppethållande som ska införas i oktober.  

I år är det 100 år sedan skeppet 
Titanic krockade med ett isberg och 
sjönk på väg från England till usa. En 
av de överlevande passagerarna lyckades 
få med sig menyn från den sista lunchen 
som åts på fartyget. Hans familj i San 
Francisco har behållit menyn men sålde 
den på auktion nyligen. 

Man kan ju tro att det dracks ale på 
fartyget som tillhörde brittiska White 
Star Line. Men längst ned på menyn 
står det faktiskt: ”Iced draught Munich 
Lager Beer”! 
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Svenska småbryggerier 
samlades i Malmö

Nattklubbsdelen överst i Malmö 
Brygghus var ofta trång och varm men 
stämningen var på topp! I de angräns-
ande rummen gick det att hämta andan, 
sitta ned och byta ett par ord eller smak-
prover med likasinnade, tillresta från 
flera håll i landet. 

Mest trängsel bland de 19 deltagande 
bryggerierna uppstod hos Närke Kul-
turbryggeri som för att variera utbudet 
ofta bytte innehåll i sina fyra kranar. 
Här hittade undertecknad också sin 
favorit på festivalen: konjaksfatlagrad 
Stormaktsporter. Närke har ofta roliga 
öl och svek inte heller denna gång. 
Smaksättning med granskott och indu-
strihampa intresserade många.

Det som skiljde denna festival från 
många andra var att det var bryggarna 

själva som deltog. Sålunda kunde man 
resonera kring smaker och recept med 
exempelvis Håge och Berith från Närke, 
Thomas Bingebo från Oceanbryggeriet, 
Lucas Monryd från Eskilstuna ölkultur, 
Bosse Bergenståhl från Lundabrygge-
riet, Anders Slotte från Slottskällan och 
många fler. Ölbloggare, journalister och 
ölnördar var också flitigt representerade 
bland besökarna. Allt som serverades 
var på fat, inga slarvigt återförslutna 
flaskor och inga importörer fanns bland 
utställarna. 

Eskilstuna hade också riktigt roliga 
drycker med sig, Stenby single hop 
med Nelson Sauvin, dipa:n Anders och 
Fristaden Imperial Stout fanns bland 
mina favoriter. Men de utmanade också 
med Skogsängen, en saison smaksatt 
med basilika. 

Även Gamla Slottskällan hade en 
saison, nästan svart, vid namn Zeven. 
De erbjöd också festivalens öl med lägst 
ibu: Zero. Den upplevda humlebeskan 
motsvarade dock närmare 80 vilket 
kanske tyder på en svaghet i hur man 
räknar ut värdet.

Bland utställarna fanns flera bekanta 
för oss skåningar: Stockeboda, Lunda-
bryggeriet, Helsingborgs Bryggeri och så 
klart Malmö Brygghus. De erbjöd flera 
läckerheter. 

De tillresta bryggarna ägnade jag 
mer tid åt, till exempel Skebo som gjort 
en ale med First Gold- och Challenger-
humle samt en med enbart Golding 
som namnet till trots (Spring Surprise) 
inte sköt stålfjädrar genom kinderna... 
Qvänum hade med sig en ale på råg 
samt en trippel på havre.

Anders Hansson på Malmö Brygg-
hus planerar redan på hur denna suc-
céhelg ska kunna upprepas och jag ser 
fram emot resultatet! 

Jonas Carlsson Stroh

Föreningen Sveriges Oberoende Småbryggerier grundades 2008 
och har idag 23 medlemsföretag från Östersund i norr till Malmö 
i söder. Syftet är att samla de små bryggerierna för att hjälpas 
åt att sprida god ölkultur med variation och stor smak. Som ett 
led i denna viktiga mission arrangerades en ölfestival på Malmö 
Brygghus den 20-21 april.
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Derek Prentice är sedan 2006 Bre-
wing Manager på Fuller’s. Han har ett 
långt förflutet i bryggeribranschen och 
inledde sin karriär på det sedan länge 
nedlagda Truman Brewery i nordös-
tra London 1968 då han bara var en 
yngling på 17 år. Han blev kvar där till 
1989 då han gick över till Young’s, också 
i London. Där stannade han i 17 år. 

Derek och jag har känt varandra i 20 
år. Han har vid flera tillfällen tagit emot 
mig och andra ölintresserade i Young’s 
historiska bryggeri i Wandsworth. 
Han har tålmodigt guidat oss runt i de 
gamla lokalerna, förklarat bryggproces-
sen gång på gång, svarat på våra tjatiga 
frågor och alltid bjudit på en mycket 
generös buffélunch med tillhörande ales 
i bryggeriets pub runt hörnet. När jag 
nu besöker London på tjänsteresa passar 
jag på att ta kontakt och han ber mig 
komma och kolla in Fuller’s bryggeri.

Griffin Brewery heter själva bryg-
geriet och det ligger i västra London, 
i den välmående stadsdelen Chiswick. 
Det har bryggts öl på platsen i 350 år, 
men Fuller’s kom in senare. Själva fir-

man heter Fuller, Smith & Turner och 
grundades 1845 när John Bird Fuller, 
Henry Smith och John Turner ingick 
ett partnerskap. År 1909 upplöstes part-
nerskapet och man bildade i stället ett 
aktiebolag.  Fortfarande finns represen-
tanter för familjerna i företaget.

Vi börjar med en snabb lunch i puben, 
Mawson Arms, som ligger inne på bryg-
geriområdet. Puben är ganska välbe-
sökt av turister, pensionärer på utflykt 
och ölnördar. Vi delar bord med två 
ölintresserade lärare från Nederländerna 
som smitit ifrån sina elever en stund för 
att köpa flaskor av Fuller’s Vintage i den 
off-licensebutik som också ryms inne på 
området. 

Derek är sig lik trots att det var 
ganska många år sedan vi sågs sist. I 
form som en tonåring, trots sina 61 år, 
joggar han upp och ned för de branta 
ståltrapporna i bryggeriet som vore det 
en os-gren, samtidigt som han förklarar 
bryggprocessen och droppar fackuttryck 
som jag bara hinner uppfatta en bråkdel 
av. Det råder inga tvivel om att han är 
en mycket erfaren och skicklig bryggare. 
Och detta är hans passion, det märks.

— Jag cyklar till jobbet så jag håller 
mig i form. Dessutom cyklar jag på fri-
tiden. I lördags tog jag och den tidigare 
bryggmästaren på Young’s en tur på 
30 kilometer. Vi hann med åtta pubar 
också, nej nio var det, säger Derek.

När Fuller’s pale ale London Pride 
för första gången importerades till det 
svenska Systembolaget omkring 1990 
var det något av en sensation för de 
svenska ölnördarna. London Pride hade 
länge hyllats av ölskribenten Michael 
Jackson som ett lysande exempel på pale 
ale. Att nu kunna avnjuta den hemma-
vid var stort.

I dag är vi bortskämda med intres-
santa öl från hela världen, särskilt på 
specialkrogarna i exempelvis Malmö. 
Trots konkurrensen från ett mycket 
större utbud än 1990 och trots att öl-
älskarnas smakpreferenser ofta dras mot 
humlebomber, har Fuller’s öl fortfa-
rande en bra marknad i Sverige. Fuller’s 
öl finns ofta att tillgå på flaska, keg och 
ibland som real ale.

Efter rundvandringen i bryggeriet går 
vi en halvtrappa ned till en källarlokal 
där Fuller’s har ställt ut en del historiska 
prylar, gamla skyltar och marknadsfö-
ringsgrejor från svunna tider. Men kan-
ske viktigast av allt: här finns The Hock 
Cellar Bar, en liten bar där inbjudna 
besökare och kunder kan prova i stort 
sett hela bryggerisortimentet.   

Derek radar upp flaskor och fyller 
glas från de olika kranarna. Vi provar 
Fuller’s öl och pratar om Fuller’s. Tradi-
tionellt har Fuller’s varit synonymt med 
sina cask ales Chiswick Bitter, London 
Pride och esb. Av och till har man kun-

När man bryggt öl i 167 år 
handlar förstås mycket om tra-
dition och historia. Men Fuller’s 
i västra London försöker också 
att möta marknadens intresse 
för nya smaker och öltyper.

Både tradition 
och nytänkande 
på Fuller’s
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nat hitta 1845 och Golden Pride också, 
men oftast finns de på flaska. År 2005 
tog man in en ny cask ale i sitt reguljära 
sortiment för första gången på 20 år! 
Det var Discovery som är en blond ale. 
Fortfarande brygger Fuller’s några av det 
uppköpta bryggeriet Gale’s ölmärken.

Den unga generationen öldrickare är 
inte lika trogen traditionell brittisk ale 
som dess föregångare. Lager har sedan 
30 år gett ale en tuff match på markna-
den och de senaste åren har det poppat 
upp flera småbryggerier, så kallade craft 
breweries, som gör spännande kegöl, 
ofta med amerikansk humle.

Fuller’s har tagit konkurrensen med 
ro och har goda kontakter med de nya 
Londonbryggarna. För att tillgodose 
marknadens intresse för nya smaker 
har man lanserat bland annat Spring 
Sprinter, Summer Ale och den mycket 
amerikanska Wild River.

— Vi satsar på säsongsbrygder, men 
experimenterar inte med våra etablerade 
märken. London Pride är flaggskeppet 
i försäljningstoppen för cask ale medan 
nykomlingen Seafarers snabbt nått upp 
till en andraplats, berättar Derek.

För två år sedan tog två av de nya 
Londonbryggarna initiativ till att kalla 
alla bryggerier i staden till ett möte med 
syfte att bilda en förening. Förvåningen 
var stor bland de församlade när Derek 

Prentice och hans chef John Keeling 
också dök upp. Sedan dess har dessa två 
stöttat de mindre erfarna kollegorna i 
föreningen London Brewers’ Alliance 
med goda råd och moraliskt stöd. 

— Fuller’s ledning ser inte nya bryg-
gerier som ett hot utan anser att vi kan 
samarbeta med dem, förklarar Derek. Vi 
vill alla samma sak: att locka lagerdrick-
arna över till ale.

Humlen i bryggeriets öl kommer till 
90 procent från leverantörer i Kent, 
men nu när man börjat experimentera 
lite med olika öltyper har man också 

använt Nelson Sauvin från Nya Zeeland 
(i Spring Sprinter) liksom amerikansk 
humle (i Wild River). Fuller’s köper 15 
månaders humleförbrukning i taget.

— I Summer Ale har jag tjeckisk 
Saaz-humle, säger Derek.

Fuller’s använder malt från fem olika 
leverantörer, men även en liten mängd 
organisk malt från Westminster Malts, 
som ägs av prins Charles. De flesta ölen 
är helmaltsöl. Maltpriset har svängt en 
hel del de senaste åren. 2007 fördubb-
lades det. »

Både tradition 
och nytänkande 
på Fuller’s
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forts. från föregående sida

— Men vi hade långa kontrakt just 
då så det märkte vi inte så mycket av. 
Däremot var 2011 ganska tufft.

Fuller’s använder cylinderkoniska 
jästankar sedan 20 år tillbaka. Överjäs-
ten byts ut efter 14 generationer. Derek 
säger att jästen ger en del diacetyl som 
bidrar till en smak av kola i ölen, något 
han försöker motverka att det blir för 
mycket av.

En del öl torrhumlas, dock inte Lon-
don Pride på cask, på flaska däremot 
med Goldings-humle. esb torrhumlas 
tre gånger.

I serien Past Masters har Fuller’s tit-
tat i gamla bryggböcker från 1800-talet 
och plockat upp öl som inte bryggts på 
länge. Jag får smaka double stout, en 
fyllig och värmande och vinös smak på 
7,4 procent, med rostade toner av både 
kaffe och choklad.

— Vi kan läsa och förstå brygglog-
garna i det mesta, men eftersom 
råvarorna inte är desamma i dag så 
blir förstås ölen inte exakt lika. Vi kan 
komma nära.

Derek berättar lite om hur det var 
att jobba på Young’s. Det var det andra 
familjeägda bryggeriet i London som 
med sitt klassiska bryggeri i Wands-
worth i södra London gjorde kvalitetsa-
les i konkurrens med Fuller’s i cirka 
170 år. 2006 stängdes bryggeriet sedan 
kommunen inte ville förlänga tillståndet 
för verksamheten. Bryggningen fortsatte 
då i Luton hos Charles Wells i ett joint 
venture som fick namnet Wells & 
Young’s. Young’s behöll sina pubar. 

På senare tid har Young’s dock sålt 
bryggningen till Charles Wells och är 
nu endast en pubkedja. Många säger att 
förre styrelseordföranden John Young, 
som avled samtidigt som Wandsworth-
bryggeriet gick i graven – en jovialisk 
ölälskare med stor karaktär – skulle 
rotera i sin grav om han visste hur det 
gått för hans kära bryggeri.

Derek berättar att Young’s redan i 
början på 2000-talet försökte hitta ett 
annat bryggeri att köpa för att kunna 
fortsätta brygga där i stället för i 
Wandsworth. Gales var ett hett objekt, 
ägarfamiljen ville sälja till någon seriös 
spekulant. Men det köptes och lades 
ned av Fuller’s, som bara ville garantera 
ölmärkenas och pubarnas fortlevnad. 

När Young’s flyttade bryggningen till 
Luton ville Derek inte följa med. I den 
vevan fick han ett erbjudande av Fuller’s 
om att komma och brygga deras öl.

— Jag kan fortfarande sakna de 
öppna jäskaren på Young’s. Jag gillar att 
gå omkring och se brygderna, berättar 
Derek.

  
65 procent av produktionen hos 
Fuller’s är cask ale. Derek säger att 
volymen ökar lite men det är inte lika 
lätt att få avsättning för den eftersom så 
många pubar har slagit igen i Storbri-
tannien. 

Därför blir exporten allt viktigare 
och Derek har full koll på att Sverige är 
en bra marknad, bland annat nämner 

han Bishop’s Arms som en bra samar-
betspartner. 

— Och nu kan ni köpa vår Chiswick 
Bitter (3,5 procent) på COOP Forum i 
Sverige, påpekar han.

Exporten uppgår till drygt tio 
miljoner pints och förutom till Sverige 
skickas deras öl till bland annat usa och 
nya marknader som Kina, Brasilien och 
Malaysia.

Derek tycker att kegölet har ett 
oförtjänt dåligt rykte.

— Vi har bra kegöl, jag skäms inte 
alls för dem, säger han.

I det kan jag bara instämma. I alla 
fall när det gäller Fuller’s esb. I bra form 
är det en suverän cask ale; om den inte 
håller måttet på cask är keg ett väldigt 
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bra alternativ. En kompis i London, 
som dricker flera pints cask esb i 
veckan, vägrade tro att fat-esb på en bar 
i Helsingborg var keg när han smakade. 
Så god var den, tyckte han.

Text: Per Lindholm
Foto: Fuller’s

Ovan denna och motstående sida: Bakom en oansenlig 
ingång gömmer sig Hook Cellar och dess gemytliga bar. 

Nedan: Mawson’s Arms inne på bryggeriområdet.
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Malte-provning:

Barley wine — stark och maltig ersättare för vin
Tidigt i våras samlades många av Maltes medlemmar i prov-
ningslokalen i Limhamn för att smaka på kornvin – Barley Wine. 
Varför får man för sig att kalla ett öl för vin? För att förstå det 
måste man förstå vad barley wine är. 

Barley wine är ett starkt och ur-
sprungligen engelskt öl som bryggs med 
en styrka som närmar sig vinets. Stilens 
ursprung går tillbaka till 1700-talet då 
man på en del engelska gods ville ha ett 
alternativ till importerat vin. Mycket 
av vinet som dracks importerades från 
Frankrike. England och Frankrike har ju 
inte alltid hållit sams och vid orostider 
var det ibland omöjligt att få tag på vin. 

Från början bryggdes inte barley 
wine kommersiellt, då det helt enkelt 
blev för dyrt med de råvaror, som krävs 
för att brygga ett så starkt öl. Som första 
kommersiella barley wine räknas Bass 
No 1 som bryggdes från 1854 till 1995. 
Men begreppet barley wine använde 
man inte förrän 1903. 

I 1800-talets England erbjöd brygge-
rierna färskt öl i olika styrkor som såldes 
som ”mild” och lagrat öl som såldes 
som ”old ale”. För att klara lagringen 
krävdes ett starkare öl. Fatlagringen 
rundade av smakerna och tillförde dess-
utom en fatkaraktär. Och det är precis 
samma karaktär som barley wine har. 

Idag är skillnaden mellan barley wine 
och old ale långt från väldefinierad. 
Exempelvis kategoriserar ratebeer.com 
den välkända Thomas Hardy’s Ale som 
en barley wine, medan beeradvocate.
com anser att det är en old ale. 

Gemensamt för alla barley wine är 
att de är överjästa med en alkoholstyrka 
på 9-12 procent, ibland ännu starkare. 
Den höga alkoholhalten ger en vinös 
karaktär, som påminner om sherry eller 
portvin. Kroppen är kraftig och maltig. 

Traditionella engelska barley wines 
har mer modest humlebeska, som 
döljs av maltsötman, medan moderna 
amerikanska tolkningar har en tydligare 
humleprofil. I usa introducerades stilen 
av Anchor med Old Foghorn 1975. 
Framstående exempel på svenska barley 
wines är Bötet Barley Wine från Ny-
näshamn och Nils Oscar Barley Wine.  
Barley wine går bra tillsammans med 
ost och speciellt lyckad är kombinatio-
nen stilton och barley wine.

När Maltemedlemmarna provade 
barley wine i Limhamn började man 

med Mjölner 2006 från Herslev Bryg-
hus. Bryggeriet ligger utanför Roskilde 
och utmärker sig genom att odla sitt 
eget korn. Normalt är annars att man 
köper färdig malt. Mjölner bryggs efter 
olika recept varje år, och 2006:an är 
på 11 procent och bryggs med tillsatt 
muscovadosocker. Man säger själva att 
”vi laver Barley Wine fordi vi synes det 
er sjovt, det er vores legeplads.”

Provningen fortsatte med George 
Gale, Prize Old Ale. Familjen Gale var 
handelsmän och köpte 1847 ett värds-
hus som hade eget bryggeri. Det blev 
grunden till bryggeriverksamheten, som 
sedan 2005 är en del av Fuller’s. Malte 
hade fått tag på flaskor från 2005 som 
hade klarat lagringen lite olika bra. 

Samuel Smith är ett litet traditio-
nellt bryggeri i Tadcaster i Yorkshire. 
De jäser fortfarande de flesta av sina öl i 
öppna jäskar av skiffer (stone Yorkshire 
squares). Deras Yorkshire Stingo är en 
English Strong Ale, ytterligare en vari-
ant som ligger nära barley wine, men 
som i allmänhet är lite lättare. Ölet hål-
ler 9 procent och lagras på ekfat i minst 
ett år innan det tappas på flaska.

Nästa öl var resultatet av ett 
samarbete mellan två nya stjärnskott; 
Mikkeller och Three Floyds har skapat 
Boogoop. De kallar ölet för en Buck-
wheat Wine och det bryggs hos De 

Resultatet av 
Maltemedlemmarnas
röster

1. Samuel Adams Utopias (8,0)
2. Mikkeller/Three Floyds Boo-
goop (7,2)
3. Herslev Mjølner 2006 (6,6)
4. Samuel Smith Yorkshire 
Stingo (6,2)
5. Stone Vertical Epic 11.11.11 
(6,1)
6. Gales Prize Old Ale 2005 (4,9)
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Malte-provning:

Barley wine — stark och maltig ersättare för vin
Proefbrouwerij i Belgien. De använder 
bovete (buckwheat), vilket trots namnet 
inte är en vetesort, utan en ört släkt 
med rabarber och ängssyra. Mikkeller 
behöver förmodligen ingen närmare 
presentation; Malte har vid flera tillfäl-
len provat hans öl. 

Three Floyds är ett amerikanskt 
bryggeri från staden Munster strax 
utanför Chicago. Det grundades 1996 
av tre Floyds, bröderna Nick och Simon 
och deras pappa Mike.

Stone är ett bryggeri från södra Ka-
lifornien, ligger mellan Los Angeles och 
San Diego. De har en serie kallad Ver-
tical Epic. Det blir en serie med 11 öl, 
där den första släpptes 2/2 2002, nästa 
3/3 2003 och så vidare. Den sista ölen i 
serien släpps i år den 12 december.

Vi provade Vertical Epic 11.11.11. 
Det är en Belgian Strong Ale, alltså 

ingen barley wine. Den var ändå med i 
provningen då det egentligen är samma 
stil, men med olika ursprung. Man 
har använt fem maltsorter, fyra sorters 
humle och dessutom tillsatt mild grön 
chili (de ville ha smaken, inte hettan) 
och kanel. Receptet på ölet finns på 
Stones hemsida, så det finns inget som 
hindrar att någon läsare brygger det till 
Maltes hembryggarfestival i höst.

Det sista ölet testade gränserna för 
vad öl är. Utopias från Samuel Adams 
håller hela 27 procent! Detta har man 
åstadkommit genom bryggning, alltså 
ingen tillsatt sprit eller frysdestillering. 
Samuel Adams har under många år 
bryggt allt starkare öl och utvecklat sin 
jäststam att fungera i höga alkohol-
styrkor. Man började med Triple Bock 
och följde upp med Millennium. Den 

första Utopias släpptes 2001 och höll 24 
procent.

Ölet jäses i två omgångar, där man 
vid andra jäsningen tillsätter lönnsi-
rap och använder en jäst som normalt 
använd vid tillverkning av champagne. 
Ölet lagras sedan i upp till tio år i olika 
fat som använts till whisky, bourbon, 
portvin och cognac.  På samma sätt 
som en whiskyblender skapar sin dryck 
genom att blanda whisky från olika fat 
skapas Utopias. De äldsta faten innehål-
ler 18 år gammal Triple Bock. Resultatet 
blir en enastående komplex dryck som 
påminner om starkvin.

Text: Gunnar Erlandsson
Foto: Peter Persson

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

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!
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Öl i vinamforor — kan 
det vara något?
Vid ett besök på bryggeriet Cantillon i Bryssel tidigt i 
våras fick jag en liten extra visning nere i källaren såg 
vi några mycket ovanliga saker för ett bryggeri: elva 
amforor på cirka 200 liter där det lagrades lambic. 

Bryggaren Jean talade sig verkligen 
varm om sitt lilla experiment som har 
sitt ursprung i Spanien, där han smakat 
vin som lagrats på samma vis. De har 
fått en helt annan karaktär av leramfo-
rorna; en lite mer komplex smak som 
kommer ur keramiken genom lagring-
en. Lite nervös var han nog ändå över 
hur denna crossover ska fungera. 

Jean sa att det kommer att bli myck-
et provande av denna lambic innan den 
är klar och att det fanns tre möjligheter: 

1) Han lyckas,
2) Det börjar sakta gå åt fel håll, men 

han kan använda det i produktionen, 
3) Det slutar i avloppet som en helt 

misslyckad idé. 
Personligen fick jag verkligen lust att 

vara förberedd på en resa till bryggeriet i 

november när resulta-
tet eventuellt kommer 
att vara klart för 
provning, till många 
ölfantasters lycka. 

Ytterligare en amfora 
med lambic finns tydli-
gen hemma hos Jean och 
som jag uppfattade det är 
den nedgrävd i trädgården.

För vilken turist som helst, ölintres-
serad eller inte, så är Cantillon ett besök 
väl värt besväret. Cantillon fungerar 
som ett aktivt bryggerimuseum och är 
igång med bryggning från november till 
mars, lite beroende på temperaturen då 
de inte kan brygga när det är för varmt.

Ett besök kostar sex euro per person 

och då ingår ett par 
provsmak. Det att det 
tar en till en och en 
halv timme att ta 
sig igenom allt och 
njuta av ett helt 
unikt bryggeri. 
Det kan se ut som 
hälsovårdsmyn-
digheternas värsta 
mardröm här och 

där, men detta bidrar 
i hög grad till ölens 

smak. 
Bryggeriet har också 

en liten butik med deras 
olika öl, t-shirts, lambic-kannor 

och en hel del annat som har med bryg-
geriet, lambic och gueuze att göra.

Cantillons öppettider: vardagar 
09-17 och lördagar 10-17. Läs mer på 
www.cantillon.be.

Björn Hall

 
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!
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En kall vintermorgon åkte 
Björn Hall och jag till Brygge 
i Belgien för att träffa BSF 
(Bières Sans Frontières) som 
arrangerar utländska baren på 
Great British Beer Festival. 

Vi började med två övernattningar i 
Bryssel på ett bed & breakfast nära cen-
trum. Vi började på Poechenelle Kelder 
med lunch och första ölen. Poechenelle 
Kelder ligger bredvid Manneken Pis, 
men är inte för turistigt. Fråga vad 
de har utöver den vanliga öllistan. Vi 
smakade senare en fantastisk Cantillon, 
som är svår att få tag på.

Därefter gick vi mot nordost genom 
centrum till Le Bier Circus för en flaska 
lagrad Cantillon. Efter att vi var stärkta 

med mat och dryck fortsatte vi till 
dagens kulturevengemang, Schaerbeek 
Beer Museum. Det är ett trevligt litet 
museum om man är intresserad av äldre 
bryggerier och utrustning. De har även 
ett eget öl, La Schaerbeekoise, som kan 
provas på plats och köpas med.

Efter att att fått lite bildning och 
även testat deras öl gick vi tillbaka till 
centrum. Vi hade passerat A La Mort 
Subite på väg till museet så vi gick in 
och tog en öl och beundrade lokalen. 
Väl värt ett besök.

Kvällen avslutades med Délirium 
Cafe, Délirium Taphouse och Délirium 
Hoppy Loft. Det är samma pub men på 
olika våningar och med olika specialiter. 
Délirium Cafe i källaren har en tjock 
öllista med 2004 öl, Délirium Taphouse 

på gatuplan har 27 kranar och Délirium 
Hoppy Loft är för de som gillar smak-
rika öl med mycket humle. 

Vi började i källaren med ost och öl. 
Sedan väntade vi i Délirium Taphouse 
på att Hoppy Loft skulle öppna. Vi fick 
bra kontakt med beertendern och efter 
att ha pratat öl ett tag började han leta 
fram saker utanför ölkortet. Han öpp-
nade sista flaskan Cantillon Jean Chris 
Nomad 2011, som var en upplevelse.

Nästa morgon gick vi till Brasserie 
Cantillon där vi under rundvandringen 
konsterade att det inte skett några större 
förändringar. När vi skulle testa öl kom 
Ian Garrett (en av dem vi skulle träffa 
från bsf ) in genom dörren och kort 
därefter kom fler från bsf. Så vi satt och 
pratade och drack gott öl. 

Brygges 1000-tals öl kittlar smaklökarna 
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Efter en stund kom bryggaren Jean 
van Roy och frågade om vi var intresse-
rade av att titta på hans nya experiment 
i källaren med amforor i keramik (läs 
mer om om detta på sidan 11).

Därefter var det tid för lunch på 
Chez Moeder Lambic Fontainas (deras 
nya pub). Modernare lokaler och mer 
cafékänsla. På öllistan fanns ett par öl 
från Spanien och Italien. Den gamla pu-
ben Chez Moeder Lambic Saint-Gilles 
är en trevligare lokal men ligger en bit 
från centrum.

Under vår rundtur hittade vi även 
Little Délirium Café i samma kedja 
som de andra. Mindre lokal och färre 
öl. Gillar man gamla emaljskyltar med 
ölreklam kan det vara värt ett besök.

Nästa dag stack vi direkt till Brygge. 
Efter att vi checkat in på rummet åt vi 
lunch på Bierbrasserie Cambrinus. De 
har en lista med 400 öl.

Vi gick till Bacchus Cornelius för 
att handla och när vi kom ut hade 
snöstormen anlänt. Vi famlade oss bort 
till Café Vlissinghe (Brygges äldsta 
pub). Varmt och skönt, men så många 
öl fanns det inte. När vädret lättat gick 
vi till Struise Bruges Beershop (mycket 
liten lokal, som jag nästan missade). De 
serverar och säljer sitt eget öl så vi tog 
några smakprover under tiden vi valde 
öl att ta med hem.

På väg tillbaka till rummet gick vi in 
på Staminee de Garre. Där träffade vi på 
våra vänner från bsf. Lokalen är liten, 
men i flera våningar. Till vissa öl ingår 

tilltugg så väljer man 
dem behöver man 
inte beställa mat.

Efter att ha läm-
nat ölen på rummet 
gick vi till ’t Brugs 
Beertje där vi skulle 
träffa bsf-gänget 
igen. Vi blev visade 
till ett rum långt in 
förbi toaletterna. Där 
tillbringade vi resten 
av kvällen i trevligt 
sällskap med god mat 
och dryck.

Nästa morgon tog 
vi det lugnt innan 
festivalen (www.
brugsbierfestival.be/). 
Där blev vi insläppta 
till mötesrummet där 
vi skulle diskutera 
gbbf 2012. Mycket 
gick ut på att festiva-
len fick mindre lokal 
på grund av os i London. Det behövs 
färre i baren, mindre mängd öl kommer 
att säljas. Efter en stund kom de upp 
från festivalen med öl som de bjöd på 
och samtidigt kom ett tv-team som 
filmade oss. 

Efter mötet gick vi på festivalen och 
provade öl. Tyvärr var det en liten lokal 
så det var svårt att ta sig fram. När vi 
fått i oss en del öl blev vi hungriga. Vi 
gick därför bort till Erasmus, som har 
bra öl och även öl i matlagningen. Efter 
att ätit upp kaninen och druckit upp 

krieken avslutade vi kvällen på ’t Brugs 
Beertje.

Nästa morgon bar det av till Bryssel 
och lunch på Poechenelle Kelder. Där 
kollade vi upp speciallistan, som jag 
nämnt tidigare och njöt de sista tim-
marna innan planet tog oss hem.

Vi hann även in på den sista av Dé-
liriums pubar Délirium Monasterium. 
De har klosteröl som specialitet och 
givetvis har de även trappistöl.

Text: Peter Persson
Foto: Flickr, Creative Commons-licens

Brygges 1000-tals öl kittlar smaklökarna 

Här hittar du boende och öl i 
Bryssel och Brygge

Vill man köpa med sig intressanta öl från 
centrala Bryssel kan jag nämna Bier Tempel 
och Beer Planet. Tyvärr är de dyra. I Brygge 
är det billigare, där vi gick till Bacchus 
Cornelius och Struise Bruges Beershop. Det 
finns även ett par affärer på Wollestraat som 
har bra öl.

B&B i Bryssel: www.bnb-terreneuve.be och 
www.verdibrugge.com/engels.htm

Ratebeer Bryssel: www.ratebeer.com/Pla-
ces/Country/Cities/brussels/23.htm

Ratebeer Brygge: www.ratebeer.com/Pla-
ces/Country/Cities/brugge/23.htm

Ovan: Staminee de Garre i Brygge. 
Nedan: Poechenelle Kelder i Bryssel.
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Frida och Ludwig 
tar över på Green Lion

Green Lion är en av Åbro Bryggeris 
handfull pubar i Sverige. Grundkon-
ceptet är gastropubar med fokus på mat 
med hög kvalitet och ett brett utbud av 
öl, vin och destillerade drycker.  

Green Lion öppnade i Malmö i 
oktober 2009 med den för Sällskapet 
Malte välkända Jennie Ullner som chef. 
Jennie kom då från Bishop’s Arms Savoy 
och har under många år i branschen i 
hög grad bidragit till att göra Malmö till 
den pärla i ölvärlden som den är idag.

Sommaren 2012 var det dags för 

ett ledningsskifte, tyckte Åbro. Man 
vill göra en nystart för Green Lion 
och anledningen till det kan man bara 
spekulera i. 

In på scenen träder nu som vice 
pubchef Frida Berglund och som pub-
chef Ludwig Rothardt. Frida kommer 
närmast från Drumbar vid Lilla Torg 
i Malmö där hon varit restaurangchef. 
Ludwig har ett gediget förflutet i pub- 
och restaurangbranschen i Karlskrona. 
Där har han varit pubchef för Fox & 
Anchor som ligger i First Hotel Statt 
och även chef för nattklubben, schlager-
baren med mera. 

När Green Lion öppnade 2009 var 
det den första Malmöpuben som höll 
öppet sju dagar i veckan från lunchtid. 

Efter något år krymptes öppettiderna 
väsentligt. Frida och Ludwig säger att de 
under hösten håller öppet 16.00–00.00 
måndag till lördag.

— Vi får se på sikt om vi kan utöka 
öppettiderna. Det viktigaste nu är att 
bygga upp en kundkrets och därefter 
kan vi laborera med konceptet och öp-
pethållandet, säger Frida Berglund.

Närmast i aktivitetslistan väntar en 
ölprovning med bryggaren från danska 
Indslev Brygghus den 20 september. 
Redan är man igång med After Work på 
fredagar 16.00–18.00 med specialpris på 
kvällens fatöl, kvällens flasköl, ett alko-
holfritt alternativ liksom på en maträtt.

Real ale kommer att finnas från 
september.

Per Lindholm

I somras fick Green Lion 
i Malmö ny ledning. Frida 
Berglund och Ludwig Rothardt 
har utsetts av ägaren Åbro att 
ansvara för puben.
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Vi var 25 medlemmar från Sällskapet 
Malte som åkte iväg i solsken mot 
Kristianstad och Arkelstorp. Charlis 
bryggeri ligger strax söder om Arkel-
storp. Namnet Charlis kommer från 
bryggaren Kasper Schönhults dotter. 

Inne i en skog, enligt honom själv 
bestående av tolv träd, har Kasper 
sitt bryggimperium. Ett bostadshus, 
ett kvarnhus och ett brygghus. Och i 
sanningens namn är detta små lokaler. 
Inget av rummen är mer än 15 kvadrat-
meter. Men det är inte ytan på lokalerna 
som avgör hur ölet smakar. Det är 
kärleken och nyfikenheten som styr. 

Båda dessa kvaliteter har Kasper och 
hans vänner.

Vi förevisades hur han brygger sitt öl 
och vi fick smaka en del av det som var 
på gång. Björksavsölen var, enligt mina 

smaklökar, synnerligen intressant. Det 
var fyndigt att koppla ihop björksavens 
egenskaper med ölets. Nu var brygden 
inte klar, men allt verkade falla på plats. 
Jag hoppas på detta öl. 

De öl som är färdiga finns att köpa 
på Systembolaget i Kristianstad i mån 
av tillgång. När vi kom till nämnda 
etablissemang fanns tre flaskor. 

Själva ölprovningen skedde efter bryg-
geribesöket på Bykrogen i Österslöv. 
På ovanvåningen fick vi under Kaspers 
ledning prova sex olika öl från Charlis. 

Detta var en mycket trevlig och upp-
skattad del av dagen. En av brygderna 
var Kasper inte stolt över, men vi läm-
nade en del mer eller mindre initierade 
kommentarer om den.

Efter ölprovningen gick vi en våning 
ned och satte oss till bords. Maten 

var en buffé med vildsvinsfilé som 
mittpunkt. Det smakade väldigt gott 
och med en öl till maten, kaffe och en 
chokladbit efteråt satt det hela som en 
smäck. 

Vi lämnade Österslöv och tog oss 
till Kristianstad för att besöka Bishop’s 
Arms vid stationen. I solskenet drack 
vi... öl, så klart. 

Bussfärden hem skedde i lugn och 
ro. Eftersom vi var törstiga så dracks det 
bussöl.

Leif Jonholm

Charlis i Arkelstorp

Malte besökte 
ett minimalt
mikrobryggeri
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för de som inte känner till Stone 
Brewing är de mest kända för att brygga 
med stor karaktär, väldigt humlestarka 
öl i en stil som numera är typisk för 
den amerikanska västkusten. Som enda 
bryggeri har de tio år i rad funnits på 
RateBeers lista över världens bästa, de 
senaste 13 åren har både produktion 
och omsättning ökat med 43 procent 
per år, utan tv-reklam, annonser eller 
rabatter. 

Smakmässigt är deras öl lite mer 
högljudda än genomsnittet och de 
blandar gärna stilar. Exempelvis typiskt 
belgiska inslag som Stone Vertical Epic 
Ale. Sedan 2002 har de släppt en ny öl 
i serien varje gång år, månad och dag är 

samma 

siffra. 
11.11.11 kom till Systembolaget två 
dagar efter intervjun och är bryggd med 
belgisk jäst, smaksatt med Anaheim-
chili – stora pepparfrukter med massa 
smak som är väldigt milda – samt en 
aning kanel. I studion provade vi i stäl-
let 07.07.07, smaksatt med grapefrukt, 

ingefära och kardemumma. Den hade 
utvecklats till en mjuk och samtidigt 
väldigt smakrik upplevelse. 

Varje sort är utformad för att lagras 
till 12.12.12, om den lagras korrekt det 
vill säga vid tretton grader. Tyvärr förva-
rar somliga dem i garderober eller andra 
ställen med oregelbunden temperatur 
och det kan leda till dåligt resultat. 
Greg rekommenderar att om man inte 
kan lagra den i källare eller kylskåp ska 
man bara dricka och njuta!

thomas berättade att då han precis 
hade börjat med ipa, Green Flash och 
sedan Oscar Blues Gordon var barens 
rekommendation Ruination IPA för att 
gå vidare. När han nyss hade uppnått 
tio i humlighet tog den ölen nivån till 

11. Dubbel-ipa är 
nu ganska vanliga 
runtom i världen, 
särskilt bland 
småbryggerier, och 

det är värt att notera att Ruination var 
den första dipa i världen som bryggdes 
och buteljerades året runt. Så Stone har 
bidragit till resan mot större, humligare 
öltyper. 

– Som med allt är det en grupp-
insats, vi är långt ifrån de enda men 
vi är definitivt i den tidigare delen av 
ekvationen, sade Greg.

år 2010 publicerade Stone Brewing 
en allmän förfrågan till intresserade 
om etablering i Europa. Det var första 
gången ett amerikanskt hantverksbryg-
geri försökte etablera sig utanför usa. 
Sedan dess har de besökt över hundra 
platser i nio länder. 

– Vi har fått dubbla eller tredubbla 
mängden förfrågningar eller åtminstone 
tips. Det är verkligen en utmaning 
att hitta precis rätt plats, vi kanske är 
en aning orealistiska i vad vi hoppas 
finna, men det hindrar oss inte. Att 
vara orealistisk är en del av min natur. 
Vi har identifierat en potentiell plats i 
Brygge och ytterligare en i Berlin, bägge 
är ovanliga och fantastiska platser, berät-
tade Greg i Bryggradion. 

— Vi vill bygga en restaurang och 
servera andra bra hantverksöl från Eu-
ropa. Det är en del av vår affärsmodell 
– vi älskar att dela den fantastiska värld 
som utgörs av öl. Det är ganska tuffa 
villkor, jag är inte hundra procent säker 
men tyvärr är båda platserna osannolika 
just nu. Om ett par veckor går vi kanske 
ut med att vi börjar om från början. 
Det har varit en utmaning att få till 
en slutförhandling och börja installera 
bryggeriet, men vi tänker inte ge upp.

han skulle vilja hitta en liten grupp 
historiska lager- eller tillverknings-

Amerikansk 
hantverksbryggare 
letar lokal i Europa

I slutet av januari intervjuades Greg Koch, en av grundarna till 
Stone Brewing Co., i Sveriges Bryggradio med anledning av att 
de söker en plats för etablering i Europa. Thomas Fransson 
och Hampus Olofsson deltog tillsammans med undertecknad 
och intervjun återfinns i sin helhet på www.bryggradio.com.



Humlebladet 1 2012 17

byggnader, runt hundra år gamla, och 
placera bryggeriet där. Hittills har Stone 
Brewing inte kunnat hitta befintliga 
bryggerier som uppfyller deras specifi-
kationer. Det ska ligga i ett område eller 
region som är bra för folk att besöka. 
Hållbar utveckling, återanvändning och 
närhet till lokala lantbruk för att lämna 
bryggeriavfall till foder är viktigt. 

— Vi försöker hitta möjligheter 
att minska vår påverkan och anknyta 
till den lokala miljön, både socialt och 
miljömässigt, den sortens processer är 
naturliga för oss och borde vara det för 
alla verksamheter idag. Vi jobbar för 
leed-certifiering (en amerikansk klass-
ning för miljövänliga byggnader) för 
det nya hotellet, som ska byggas om ett 
halvår tvärs över gatan från bryggeriet i 
Escondido. Det blir också plats för våra 
kontor och en del fatlagring. Vi börjar 
bygga om sex månader så det blir färdigt 
om två år. Kom gärna hit, vi gillar att 
dricka massor av öl!

greg blir snudd på förnärmad när han 
får frågan om det blir mer marknadsan-
passade öl när de etablerar sig i Europa.

— Det är tur att vi inte är inom 
armlängds avstånd nu! Man kanske inte 
var redo för våra öl när vi började här i 
San Diego men det är inte ett krav. Det 
är okej, vi bryr oss inte om alla är redo, 

vi brygger vad vi brygger och om någon 
är redo finns vi här för dem. Om du 
inte är redo nu eller någonsin står det 
dig fritt att ignorera oss, fortsätt bara 
med ditt trista och tråkiga liv. 

— Det finns bryggare i hela Europa 
som gör riktigt fantastiska, intressanta 
saker. Mycket är marknadsanpassat och 
det är vad européer mestadels dricker 
samtidigt som det finns fantastiska 
traditionella bryggerier som fortfarande 
brygger på ett sätt som förtjänar massor 
av respekt, eller nystartade bryggerier 
som är väldigt kreativa och begåvade. 
Jag ser verkligen fram emot att vara del 
i att hjälpa genomsnittseuropéen ta till 
sig det bästa av det.

i europa kommer Stone Brewing att 
brygga de öl de är kända för. 

— De flesta öl vi brygger här i San 
Diego är som bäst när de är färska, 
inom tre månader. Specialsorterna, som 
de vi skickar till Sverige är väldigt lag-
ringsbara. Double Bastard Ale kan lag-
ras i åratal men de flesta av våra öl, som 
Stone ipa, Arrogant Bastard Ale och 
så vidare, är som bäst när de är fräscha. 
Så vi kommer att brygga dem färska på 
plats för den europeiska marknaden. 

Han framhöll att det är en utmaning 
att hantera kulturskillnaden. 

— Många européer föredrar indu-

striella lager som är pastöriserade vilket 
så klart betyder att de är livlösa. Många 
belgiska sorter kan utan problem lagras 
länge så det varierar verkligen. De flesta 
av våra öl har kort hållbarhet. I usa 
tappar vi på cask som specialprodukt 
och det är troligt att vi kommer att göra 
det i Europa också men fokus kommer 
att ligga på keg eftersom det är typiskt 
för vår stil. I första hand kommer vi att 
använda europisk malt tillsammans med 
amerikanska humlesorter eftersom de är 
en så stor del av karaktären i vad vi gör.

de flesta medarbetare kommer att 
rekryteras lokalt, några behöver följa 
med från usa för att de är erfarna inom 
företaget och kan kulturen, stilen och 
givetvis tekniken. eu:s arbetsmarknads-
regler gör det möjligt för i princip vem 
som helst att söka jobb och även om det 
kanske inte är tillåtet stänger inte Greg 
dörren för den som vill diska tomfat 
mot avlöning i öl…

Stone World Bistro & Gardens är ett 
restaurangkoncept som kommer med 
över Atlanten. 

– Det finns många europeiska res-
tauranger som skapar alldeles utmärkta 
lokala rätter och inte behöver några 
kopior från oss. Vår mat är definitivt 
amerikansk eftersom det är där stilen »
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Annonsera i Humlebladet och nå 
400 kvalitetsmedvetna ölentusiaster i Skåne!

Välkommen att kontakta Jonas Carlsson Stroh, 
telefon 070-355 69 63 eller e-post jc@stroh.se. 

forts. från föregående sida

föddes, men i usa ses den som varie-
rande och annorlunda så vår meny är 
inte alls typisk här. 

— Vi gillar mat utan gränser och 
självklart använder vi ekologiska och 
naturliga råvaror. Vi håller oss från det 
marknadsanpassade för jag tror inte på 
det och vi gillar att vara kreativa. För 
somliga är det inte vad de gillar för de 
vill alltid ha samma gamla vanliga men 
för andra är det en frisk fläkt och de äls-
kar att menyerna är unika. Det är som 
med allt vi gör, det är inte till för alla.

När Thomas föreslår kroppkaka på 
menyn lovar Greg googla efter ett recept 
och är övertygad om att han kan stava 
till det. Vi anar en viss ironi…

han har funderat lite över vad som är 

den största utmaningen med att öppna 
ett europeiskt bryggeri. 

— Ärligt talat tror jag svaret är ”allt”. 
Hela entreprenörskapet är en utmaning, 
det ligger i dess natur men när du sätter 
det i en annan tidszon, halvvägs över 
jordklotet, kanske med ett annat språk 
och en så annorlunda kultur blir till 
och med de enklaste saker utmanande. 
Jag ser fram emot det, jag är inte orolig. 
Man kommer säkert att kritisera oss och 
vår öl och säga hur hemska de är, de 
kan inte tro att amerikaner kan brygga 
något gott, vi har hört det förr men det 
är okej. Om de inte vill prova nya saker 
är det deras beslut. 

— Vi ser fram emot att få komma 
till Europa och jag ber om ursäkt för att 
det tar oss så lång tid, det kommer att ta 
ett tag till men om det är möjligt ska vi 
verkligen göra det.

för den som vill läsa mer gav Greg 
Koch ut två böcker förra året. The Craft 
of Stone Brewing Co. är perfekt att 
ge till någon som precis börjat prova 
hantverksöl. En riktigt snygg bok som 
täcker företagets femtonåriga historia 
och entreprenörskap, med en del ur 
menyn hos restaurangerna samt recept 
för hembryggare. 

The Brewer’s Apprentice som Greg 
bidrog till är enligt hans egen åsikt ett 
måste för den som funderar på att börja 
brygga öl. Man har i skrivande stund 
ännu inte publicerat var bryggeriet 
kommer att etableras, den som vill bidra 
kan läsa mer på www.stonebrew.com/
rfp. Flera av Stone Brewings flaskor 
återfinns på krogar i Malmö och ibland 
även på Systembolaget. De är väl värda 
priset!

Text: Jonas Carlsson Stroh
Foto: StudioSchulz.com
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En barley wine blev 
britternas bästa öl 2012
Bryggeriet Conistons No.9 Barley Wine är Storbritanniens bästa 
öl 2012. Ölet röstades fram till guldplatsen av domarna på GBBF, 
Great British Beer Festival, som hölls 7-11 augusti i London.

No.9 Barley Wine slog ut vinnarna i 
sju kategorier och utsågs till Supreme 
Champion. Ölet, som håller 8,5 pro-
cent, sägs ha en fantastisk finess och  
påminner om en fin konjak. Coniston 
Brewery vann senast 1998 med bittern 
Bluebird. Årets silver gick till Green 
Jack Brewery för ölet Trawlerboys 
Best Bitter och bronset till Dark Stars 
American Pale Ale.

Här följer segrarna i några kategorier.

De tre bästa ölen
Guld: Coniston, No.9 Barley Wine 
(Coniston, Cumbria)
Silver: Green Jack, Trawlerboys Best 
Bitter (Lowestoft, Suffolk)
Brons: Dark Star, American Pale Ale 
(Horsham, West Sussex)

Kategori Bitters
Guld: Purple Moose, Snowdonia Ale 
(Porthmadog, Gwynedd)
Silver: Tintagel, Castle Gold (Tintagel, 
Cornwall)
Delat brons: Flowerpots, Bitter 
(Cheriton, Hampshire) och Fuller’s, 
Gale’s Seafarers Ale (London, W4) och 
Salopian, Shropshire Gold (Shrewsbury, 
Shropshire)

Kategori Best Bitters
Guld: Green Jack, Trawlerboys Best Bit-
ter (Lowestoft, Suffolk)
Silver: Salopian, Hop Twister (Shrews-
bury, Shropshire)
Delat brons: Oakwell, Senior Bitter 
(Barnsley, South Yorkshire) och Milton, 
Pegasus (from Milton, Cambridgeshire)

Kategori Golden Ales
Guld: Dark Star, American Pale Ale 
(Horsham, West Sussex)
Silver: Cumbrian Legendary Ales, 
Langdale (Hawkshead, Cumbria)
Brons: Hobsons, Town Crier (Cleobury 
Mortimer, Shropshire)

Kategori Strong Bitters
Guld: Dark Star, Festival (Horsham, 
West Sussex)
Silver: O’Hanlon’s, Stormstay 
(Whimple, Devon)
Brons: Highland, Orkney IPA (Swan-
nay, Orkney)

Champion Winter Beer of Britain
Coniston, No.9 Barley Wine (Coniston, 
Cumbria)
Hammerpot, Bottle Wreck Porter (Po-
ling, West Sussex)
Cairngorm, Black Gold (Aviemore, 
Highlands)
Driftwood, Alfie’s Revenge (St Agnes, 
Cornwall)
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