MED

For fyra &r sedan
dkte Overgrans
olgille ivig pé
studiebessk till
ett annat bryggeri
for att se och ldra.
Idag bestar gillet
av 22 familjer och
det bryggs 6l tolv gdnger om &ret. Totalt blir det 6000 liter skum-
mande dryck om dret av olika sorter; lager, ale och stout. Den
nytillkomne engelsmannen i sillskapet dr sugen pé att brygga bit-
ter, s& snart finns det ocksd med i repertoaren.

Det lilla bryggeriet tar emot studiebesok, nigot som ir populirt
inte minst som 50-4rspresent, och s& finns det méjlighet att vara
med under en bryggningsdag.

— Hembryggning 4r populirt och det finns ett stort intresse
bade i Sverige som utomlands, siger Leif Zetterberg pa Overgrans
jordbruk.

— Vi vill girna hjilpa dll acc sprida kunskapen och inspirera
andra att starta ndgot liknande. Vér affirsidé bestér av livskvalitet,
att ha kul. Och sedan si fir vi ju 6lbehovet tillgodosett ocksa!

Under studiebesoket fir gisten se hur det gar dll att brygga ol
och héra historien bakom. Vill man istillet vara med och brygga
ol en dag skall man vara pa plats redan klockan 06.00. Kocken i
gillet ansvarar for den bastanta frukosten och en ordentlig lunch.
Under dagen hjilper man dill i det praktiska arbetet, dter och har
det trevligt. Det skall eldas i ngpannan, hillas 6ver 6l frin det ena
karet till det andra och nir allt 4r klart skall alla redskap rengéras.
Eftersom det 4r socker i, kan det ha brint fast ordentligt. Klockan
15.00 ir bryggningen klar, och det 4r bara att vinta pa jisningen
innan &len kan tappas. Ale lagras fyra veckor, lager dtta veckor och
stouten ir lingkoraren med sina dtta minader. Den som har varit
med och hjilpt till under bryggningsdagen fér girna komma tillba-
ka till Overgrans jordbruk nir 6len ir klar och ta del av resultatet.

OLFAKTA

Ol kategoriseras efter jésningsprocessen. De tre huvudkategorierna &r éveridst &,
underiast 8l och spontanidst &l.

Overjéisning innebér aft jésten mot slutet av jésningen stiger upp fill ytan dér den
skummas av. Till denna klass hér till exempel ale, bitter, porter, stout och vetes.
Underijdisning: Jasten ligger kvar pé botten av jéstanken under hela jésningen.

T.ex: lager och pilsner.

Spontaniast 3| &r ovanligt, och innebér att ingen jést fillsétts, utan att Slet j&ser
med hijélp av de jéstpartiklar och andra mikroorganismer som finns naturligt i luften.
Mer om &lbryggningens ddla konst hittar ni pa dessa sidor pé internet:
www.overgransolgille.se, www.humle.se
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| GLASEN

Olgillets specialitet dr honungsslen som de har utvecklat sjilva.
Den gors av ale dir en liten gnutta honung har tillsatts. Smaken ir
fruktig och alkoholhalten nigot hégre 4n vanligt, men utan att
spritsmaken lyser igenom. Honungsélen gors en gdng om dret och
blir klar lagom infér sommaren.

Olgillet anvinder Overgrans egen killa som limpar sig sirskilt vil
till stout. Skall de brygga lager, tillsitts en aning mjélksyra for att
na bista resultat. Malten som anvinds odlas pa en gird i Sérmland
och humlen kops frén olika leverantdrer beroende pd vilken sorts
0l som skall bryggas.

Olen fran Overgrans Olgille finns tyvirr inte att kopa, men bor
man som gist pd girden kan man f3 hemmagjord 6l till maten.

— Det ir en bonus f6r dem som bor hir. Och den smakar mer
in kopt 6l. Det dr precis som med hembake bréd, att man jobbar
mer med ingredienserna.

Till 6len rekommenderas mjélksyrad vit saltgurka doppad i hon-
ungsyoghurt, en annan av Overgrans specialiteter. Honungsyog-
hurten gér du enkelt genom att tillsitta en matsked rinnande honung
i tvé deciliter Smetana (rysk yoghurt). Det gir dven bra med creme
fraiche. Saltgurkan koper du i Overgrans girdsbutik. Den vita mjolk-
syrade saltgurkans recept ddremot, 4r en djupt bevarad familjehem-
lighet och har si varit sedan 1887!




