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Svenskt 0l - ett stycke industrihistoria

Olet ir historiskt belagt sedan ca 5 000 ar
fore var tiderakning. Drycken var dock en
helt annan an idag fram till 1300-talet - i
Sverige anda till mitten av 1800-talet. Det
moderna lagerolet har inte mer dn ungefar
100 ar pa nacken.

Under 6 000 ar bryggdes 6l vid rumstempe-
ratur. Detta gav en dryck med mycket kort
héllbarhet och ojamn kvalitet. Metoden
kallas overjasning, eftersom jasten flyter upp
pa jaskarets yta.

P& 1300-talet kom man i Bayern pa att jasa
oOlet vintertid vid 6-10 grader. Jasten sjonk da
efterhand till botten av jaskaret och metoden
kallades darfor underjasning. Olet kunde
sedan lagras under kyla och hélla sig 6ver
hela sommaren. Det ar darifran benam-
ningen lagerol kommer. Lag jastemperatur
och ldng lagring med en fortsatt svag jisning
visade sig ge ett godare och mer lattdrucket
ol

Underjast lagerol var lange okéant utanfor
Bayerns granser. Med jarnvagarnas tillkomst
pa 1830-talet kunde 6let emellertid distribu-
eras langre strackor och tillverkningssattet
spred sig.

Bayerskt i Sverige

Lojtnant Fredrik Rosenquist af Akershult
importerade metoden med underjasning till
Sverige. Han reste till Miinchen for att lara
sig konsten och tog for sakerhets skull med
sig en skicklig tysk bryggmastare hem. 1843
oppnade han Tyska Bryggeriet p4 nuvarande
Ostgotagatan i Stockholm.

Motstand fran bryggarskraet

Vid denna tid levde fortfarande skraviasendet.
Bryggeriambetet gjorde allt for att stoppa
Rosenquist med motiveringen att han inte
hade den nodvandiga kunskapen, eftersom
han inte gatt i 1ara hos en svensk bryggar-
mastare. Rosenquist svarade med att ingen
svensk bryggare kunde lara ut konsten att
brygga bayerskt 6l och fick da sitt tillstand.

Trots lagerolets hoga kvalitet var det inte latt
att vanja publiken vid den nya smaken.
Rosenquist fick dock hjalp fran davarande
kronprinsessan Josefina av Leuchtenberg,
gift med Oskar I och uppvaxt i Bayern. Hon
hade aldrig kunna vianja sig vid det Overjasta

och olagrade svenskolet och blev darfor
snabbt en av Rosenquists storsta kunder.
Hennes exempel bidrog till att gora den nya
drycken popular.

En stor del av Rosenquists framgang berodde
emellertid ocksa pa hans nydanande mark-
nadsforing. Tidigare hade 6l levererats direkt
fran bryggeri till konsument i fat eller stora
kannor. Rosenquist gjorde o6let mer lattill-
gangligt genom att silja hel- och halvbuteljer
i speceributiker och pa sirskilda forsiljnings-
stillen. Han annonserade i dagstidningarna
och spred flygblad.

I annonserna fanns intyg fran vetenskapliga
auktoriteter om det bayerska olets férdel-
aktiga inverkan pa manniskokroppen. Sund-
hetskollegium intygade att: Rosenquists
maltdrycker "savil genom sina ingredienser
som genom sjilva beredningssittet bora
anses som hilsosamma, stirkande och
mindre an vanligt 61 och porter berusande".

En framstaende medicine professor intygade
att "Tyska Bryggeriets tillverkningar icke
allenast ar val kokta och jasta utan ocksa i
ovrigt ar mycket val bryggda. Darfor ager de
icke den skadliga inverkan, som illa bryggda
maltdrycker pd manniskokroppen utova,
utan fortjaina med ritta att rekommenderas
sdsom tillhorande de basta och for svenskar i
allmanhet mest passande av alla drycker".

Brannvinets dominans brots

De medicinska uttalandena maste ses i ljuset
av de datida dryckestraditionerna.

Runt 1800 hade husbehovsbranningen av
brannvin slappts fri. Resultatet blev ett
omfattande brannvinsmissbruk, medan olet
allt mer foll i glomska. Som en reaktion pa
brannvinssupandet uppstod den svenska
nykterhetsrorelsen. Dess maél var att utrota
det fordarvliga brannvinet och istillet upp-
muntra konsumtion av nyttiga och hilso-
samma drycker som 6l och porter.

Introduktionen av det bayerska olet var sa till
vida svaret pa nykterhetsrorelsens bon. Den
hogre kvaliteten ledde till en tredubblad
olkonsumtion inom mindre &n 50 ar, medan
brannvinskonsumtionen sjonk till en
tredjedel.



Pilsnerns insteg

Det bayerska olet hade en latt brunaktig farg,
eftersom maltet var rostat. Smaken var milt
rostad, fyllig och aningen sot - ungefar som
den engelska bittern (ale).

En ny metod utvecklades kring 1840 i den
tjeckiska staden Pilsen. Dar anviandes
orostad malt, vilket gav ett ljusare 6l utan
sotma och med tydlig humlesmak. Den nya
Oltypen kom att kallas pilsner efter staden.

Till Sverige kom pilsnern 1877 nir Franz
Heiss startade tillverkning p4 Hamburger-
bryggeriet i Stockholm. Som vanligt tog det
tid innan allmanheten accepterade den nya
olsmaken, men snart blev pilsnern popular
bland de burgnare klasserna och efterhand
aven i de bredare lagren. Pilsnern trangde sa
smaningom ut de andra 6lsorterna och var
runt 1920 helt dominerande.

Bryggeriniringens
industrialisering

De gamla jaismetoderna med begransad
héllbarhet passade for sméa och hantverks-
massigt drivna skrabryggerier. Maltkvarn
och pumpar drevs i allmdnhet av en hast-
vandring, dar hasten gick runt i en evig
cirkel.

Det forsta industriella bryggeriet - Porter-
bryggeriet - inrattades 1812 i Goteborg. Det
startades av Lorent och overtogs senare av
Carnegie. Detta drevs i stor och industriell
skala som brét mot alla traditioner. Bland
annat installerades en av Sveriges forsta
angmaskiner med en effekt pa 10 histkrafter.

Genom underjasningsforfarandet kunde olet
kunde tillverkas i stora kvantiteter for
successiv leverans. Darmed kunde bryggeri-
niringen ta steget fran hantverk till industri.
Redan lojtnant Rosenquists Tyska Bryggeriet
inneholl ett par nyheter: en iskéllare for
forvaring av sjois som insamlades pa vintern
samt en i berg insprangd lagerkallare. Med
tiden kom ocksa &ngmaskindrivna
kylmaskiner.

1886 kom dansken Pindstofts tappnings-
apparat dir en person bekviamt kunde fylla
sex flaskor i taget. Den f6ljdes i borjan av
1900-talet av tappningmaskiner med betyd-
ligt storre kapacitet. Flaskorna forslots med
kork som slogs i med en traklubba. Olflask-
orna hade redan 1886 standardiserats av
bryggaren Anders Bjurholm och ser i princip
likadana ut dn idag.

En viktig landvinning var Louis Pasteurs
upptackt pa 1850-talet att jasning framkal-
lades av en levande mikroorganism. Dansken
Emil Christian Hansen vid Carlsbergslabora-
toriet visade att jasten kunde renodlas
utifran fran en enda cell. Dirmed kunde
risken for smakforstérande inblandning av
andra mikroorganismer minskas.

Strukturforandring

Pé 1880-talet hade Stockholm 12 storre
bryggerier och dessutom importerades 6l
fran ett 25-tal bryggerier i landsorten.
Konkurrensen var hard och bryggerierna
krigade med varandra genom prissiank-
ningar, formaner till storre kunder och
servitorer m m. Kaféidkarna spelade ut
bryggerierna mot varandra och stillde
stundtals orimliga krav.

Den osunda konkurrensen var inte bra for
branschen och ledde 1889 till en samman-
slagning av flera foretag till AB Stockholms
Bryggerier. Aret efter bildades det andra
storbryggeriet, AB Stora Bryggeriet i
Hornsberg. Det senare satsade hart pa
konkurrens med kollegan, exempelvis genom
att skianka en aktiepost till Folkets Hus i
hopp om att arbetarna skulle gynna bolagets
produkter (!).

Resultatet blev katastrofalt bra. Tillverk-
ningen hann inte med och otillrdackligt lagrat
6l med dalig hallbarhet slapptes ut pa mark-
naden. Kunderna overgav bryggeriet och
1910 var konkursen ett faktum.

Svenskt 01 pa 1900-talet

1890-talet var en forsta blomstringsperiod
for svenskt 6l. Ny teknik och rationell
hantering hade lett fram till 6ltyper av hogre
kvalitet. Olet gynnades alkoholpolitiskt pa
bekostnad av brannvinet. Men gladjen fick
ett ganska snabbt slut. Krig och déliga tider
ledde till rdvarubrist och minskad konsum-
tion. Aven alkoholpolitiken vande sig mot
olet, som borjade beskattas 1903. Starkol
forbjods och klass II-pilsnern var det
starkaste vi fick dricka. Olkonsumtionen
sjonk mycket kraftigt.

Efter motbokens avskaffande 1955 blev
starkol ater tillatet. Strax dessforinnan fick
bryggerierna ocksa ritt att sélja sitt 61 6ver
hela landet och inte enbart i niromradet. Tio
ar senare slapptes mellanolet fritt i livs-
medelsbutikerna. Bada dessa hindelser ledde
till en 6kad 6lkonsumtion - dter pa bekostnad
av starkspriten.



Mellanolsstoppet 1967 gav en ny nedgang
men fran 1980-talet rader en ny
blomstringstid. har om an bara for en 12-ars
period. Ny teknik har givit nya 6ltyper, nya
forpackningar och hojd kvalitet. Inte minst
kan bra 6l med lag alkoholhalt numera
tillverkas.



