GARING & LAGRING MM.

Ved Fritz Muller

Begrebsforvirring

Der er en dedl forvirring omkring begreberne, der brugesi forbindelse med gaaingsprocessen. Min teori er, at
dette overvejende skyldes, at vi hovedsagdligt drager pa erfaringer fra de to forskellige skoler inden for
albrygning. Det drejer sig om engelsk alebrygning og kontinental lagerasbrygning.

I den engelske alebrygning taler man traditionelt om fglgende faser:

Gaaing P Konditionering » Modning P Flaskning

Hos kontinental e lageral sbryggere har man traditionelt talt om falgende faser:

Gaaing P Lagring P Flaskning

Begreberne primag og sekundaa gaging er overhovedet ikketil stede. Endvidere knytter begrebet lagring sig
til bryggemetoden, som man bruger i forbindelse med undergesr, og daekker i grove trak over samme faser
som de engelske konditionering og modning. Y derligere forplumres dette billede af, at man ogsa taler om
lagring, ndr man sadter en flaske @l i kedderen et drstid.

Fadles begreber

Efterhanden som man har fundet ud af mere om gaging, har man valgt at tale om gaging, sa lange gagren
"flyder” rundt i urten/gllen og ger sin virkning. Det ger den i noget laangere tid end de traditionelle
gagingsfaser. Derfor har man introduceret begreberne: Primaa og sekundaa gaging. Efter disse faser er gllen
klar til at haddes pa flaske. Sadan forholder det sigi hvert fald for sterstedelen af alle dl.

Men altsd ikke for alle. Englaanderne har for eksempel deres Old Ale, som de typisk modner et ars tid, inden
den flaskes. Hos lagerglsbryggere kalder man det lagring, nér fx bockel stér et & inden flaskning. Og i
Belgien kan gllen komme pa flaske og gennemgd en 2. gaging. Herefter kan den ogsa lagres. Dette
efterlader stadigt et noget forplumret billede. Men skulle man afbillede det, sa kunne det se sdledes ud:

Flaskning |

Modning/lagring }—>| Flaskning }—>| Lagring

Overgangen mellem den sekundere gaging og en eventuel modning er i praksis noget flydende. Gazren
bundfedles jo ikke pa én gang (med mindre den filtreres eller centrifugeres fra), og den ger stadig virkning
frabunden af gagrings- eller lagringskar, derfor vedger nogle ogsa at tale om sekundag gaaring sa laange allen
er i kontakt med gagren.

Primeer gearing }—>| Sekundag gaaing

Primaer geering

Nar vi har tilsat gegren til urten, sd indtraeder der efter nogen tid (den sdkaldte ngle- eller lagfase) en primaa
gaging. | begyndelsen af denne formerer gegcellerne sig, men den primege gaging & hovedsagdigt
kendetegnet ved, at gexren omsadter urtens sukker, hvorved der dannes smags-/aromastoffer, alkohol og CO,,
der bobler op igennem urten og til sidst ud af gagingskaret. Under den primagre gagring dannes der typisk sa
meget CO,, at der opstar & skumlag pa overfladen af urten. Dette lag kan vaae mere eller mindre tykt
afhaengigt af geatype, temperatur og en masse andre faktorer. Nar der ikke er meget forgegrbart sukker
tilbage i urten, sa flokkulerer (bundfedder) det meste af gawen og danner en gagkage i bunden af
gagingstanken. Dermed dannes der ikke laangere sa meget CO,, og skumlaget falder sammen, hvilket altsa



indikerer, at den primaare gaging ovre. P dette tidspunkt er urten omdannet til det, man refererer til, som
gron al.

Sekundax geering

Den grgnne gl indeholder en del smags- og aromastoffer, som kan vaae ugnskede i den fagdige al. De
vigtigste er: Diacetyl, der giver en smar- dler karamelagtig smag, acetaldehyd, som lugter af adble, samt
diverse svoviforbindelser, der kan lugte af alt fra gae til radne asg. Nogle af disse stoffer omsadtes af geaen
til mere acceptable stoffer, mens andre fordamper. Denne omsagining kaldes sekundaar gagring, og er altsd en
fase med faare gaaceler i @llen, og hvor der ikke kun omsadtes sukker men ogsa tidligere restprodukter.
Man siger normalt at den sekundaare gagring ender med, at gearen bundfaddes, hvilket er tegn pa, at den ikke
har mere at leve af, og tilbage har vi den faardige @l. Den sekundagre gaaing gar hurtigst ved relativt hgje
temperaturer, men flokkuleringen kan forceres ved at kele gllen eler tilssdte for eksempd isinglass. Derfor
ser man i praksis sekundag gaging ved bade hgje (omkring gagringstemperaturen) og lave temperaturer (ned
til -1 °C).

M odning/lagring

Nu er man som naavnt ikke altid tilfreds med allets beskaffenhed pa dette tidspunkt. Smagsmaessigt aendrer
dllet sig stadigt, og afhangigt af hvilken skole gllen eller bryggeren ligger under for, modnes eller lagres
dllen derfor. Dette sker som regel ved lave temperaturer, idet det giver det smagsmasssigt bedste resultat.
Endvidere er der issa i forbindelse med traditionel pilsnerproduktion (uden brug af filtrering) brug for
laengere tids koldlagring, fordi man sdledes ogsa kan udfadde chillhaze og lave en krystalklar @.

Autolyse

Gagkagen fra den primagre gaging har man gennem tiden gjort sig mange sindrige forsag pa at skille fra den
granne @l fordi, den ofte ender med at give en kedelig gaasmag til gllen. Smagen skyldes stoffer, der dannes
i forbindelse med, at gaacdlerne i mangd af adgang til urtens sukker begynder at omsadte deres egne
cellevaggge i en proces, der kaldes autolyse. Er den primaae gaaing forlabet godt, sd er der s mange
gaaceller i kagen, at maangden af smagsstoffer fra autolyseprocessen langt vil overstige vores smagstagskel.
Dette gadder isaa i @l med hgj OG, hvor der skal tilsadtes starre maangder gag, og som ofte er laangere tid om
at udgezre.

Omstikning

Gager man sin urt i en cylendrokonisk gaartank, som pa de fleste bryggerier i dag, kan man aftappe gagren fra
tappehanen i bunden. P& den made kan den primaare og sekundagre gagring forega i samme tank. Er tanken
0gsa udstyret med et kalesystem, sd kan man ogsa modne/lagre gllen i tanken.

De faareste handbryggere gagrer i sddanne tanke og ma derfor skille den grenne @l fra geakagen pa anden
vis. Som regel bliver det gjort ved, at man omstikker i slutningen af den primage gaging. Optimalt bar dette
geres inden, at skumlaget er kollapset helt, fordi dette ogsa indeholder ugnskede smagsstoffer. Endvidere
skiller man sig ved omstikningen ogsa af med eventuelt trub fra urtkogningen, hvilket kan veae en fordel
bade smagsmaessigt og for at opna klart al.

Flaskning

Chancen for at fa en god @ er sterst, hvis man ikke hadder sin @l pa flaske, for bade den primazre og
sekundagre gaging er ovre, af mindst to arsager. Den ene fordi ikke alle ugnskede smagsstoffer er fordampet,
og derfor vil forblive i flasken, og maske overstige vores smagstaaskel. Den anden arsag er, at man maske
vil have sA megen gaa i flasken, at smagsstofferne fra autolyseprocesserne, der selvfalgeligt ogsa indtraader i
flasken, vil overstige vores smagstaaskel.

Kilder

Brewing, 2. edition, Michad J. Lewisog Tom W Y oung, 2001
Brewing, lan SHornsey, 1999

Home Brewing, Graham Whee er, 2001



