DRYCKER

Av Charlotta Krispinsson

ÖL

För att framställa öl kan man i princip använda vilket spannmålsslag som helst, men man använder oftast korn. Delvis för att det är det som traditionellt används, och delvis för att det har bra egenskaper som passar bra vid tillverkningen. Vete och råg används också en del. Att brygga öl omfattar många steg. Man måste gå igenom mältning, mäskning, vörtkokning, jäsning, filtrering och pastörisering. Mältningsprocessen är rätt omfattande, men man kan kortfattat säga att det går ut på att man får kärnorna att gro och sedan torkar dem. Man sorterar ut rena och friska korn med bra egenskaper. Kornen genomgår stöpning, alltså att man blötlägger dem. Man låter kornen gro utspridda på ett perforerat golv. Groningen tar 4-5 dar. Temperaturen under groningen avgör sedan vilken färg och smak som ölet sedan får. Desto varmare, desto mörkare och smakrikare. Kornen kallas nu inte heller korn utan malt.

Mäskning

Mäskningen går ut på att enzymerna som bildades under mältningen ska sönderdela kornets stärkelse till mindre sockermolekyler. 

Man mal och blandar ut den torkade malten med vatten. Värmen höjs så att de proteinnedbrytande (proteolytiska) enzymerna verkar bäst.

Man skiljer sedan Mäsken från sötvörten, eftersom sötvörten består av skalrester och fällningar.

Råfrukt

Man tillför sedan råfrukt, som en omältad kolhydratkärna. Med råfrukt menas t ex ris, majs, vete och omältat korn. Man kokar råfrukten genom olika temperaturhöjningar och stopp. Man blandar råfrukten med vatten och lite malt, och justerar sedan blandningen pH till c.a 5,5. Sedan gelatineras stärkelsen.

Vörtkokning

För att ölet ska få sin beska så kokar man sötvörten med humle. 

Efteråt så kyls kokningen ned, filtreras och flyttas till ett jästkar. 

Jäsning

Det är under jäsningen som de enklare sockerarterna omvandlas till etanol. Alltså själva alkoholen. Man kan jäsa på tre olika sätt. Underjäsning, överjäsning och spontanjäsning.

Underjäsning

Den vanligaste sortens jäsning som används för lagerölen. Det går till så att jästcellerna klumpar ihop sig och sjunker till botten. Därav namnet underjäsning. Ölet lagras sedan i tre veckor till tre månader.

Överjäsning

Används mest för ölsorter som ale, porter och stout. Man överjäser för att smaken ska få en mer fyllig och karaktäristisk smak. Jästcellerna bildar klumpar som innesluter gas och flyter upp till ytan. Får sedan mogna i värme ett par dar till ett par veckor. 

Spontanjäsning

Jäst och bakterier från luften sätter igång processen. Jästen stiger sen till ytan som i överjästa öler. 

Tillverkas endast i Belgien, ett exempel är lambic. 

Efter detta sker överjäsningen vilket ger ölet en fylligare och mjukare smak, vilket gör att jästsmaken blir mindre framträdande. 

Pastörisering och filtrering

Ölet filtreras för det mesta eftersom att det då blir klarare. 

Det kan filtreras genom kiselalger, cellulosafibrer eller genom pulveriserade simblåsor från fiskar. 

När man sedan pastöriserar ölet så hettas det snabbt upp till 70 grader och sedan snabbt kyls ned igen, så att alla bakterier försvinner. 

Olika öltyper

Ale

Kommer från England, och finns i många smak- och färgvarianter. Fuktigt och fylligt. Överjäst. 

Bitter

Humlebeskt och smakrikt fatöl. Överjäst.

Bock

Kommer från Tyskland, och är aromatiskt och fylligt. Underjäst.

Dortmunder

Kommer också från Tyskland. Starkt och fylligt. Kan också kallas export.

Lager

Allt öl som är underjäst kallas lageröler.

Lambic

Kommer från Belgien och är spontanjäst. Fruktig och syrlig smak.

Pilsner

Kommer från Pilsenområdet i Tjeckien. Ljust, med stark humlearom och föga sötma. 

Porter

Väldigt mörkt överjäst öl med rostad fyllig smak. Torr eller söt.

Stout

Smakar som Porter, men med mer kraftig beska.

Trappist

Aromrikt och fylligt med hög alkoholhalt. Får endast tillverkas av sex klosterbryggerier, varav fem finns i Belgien.

Alkoholens risker

Att man får i sig alkohol när man dricker öl är nog rätt bekant. Mellan 5000 och 7000 svenskar dör varje år p.g.a sjukdomar eller skador som har samband med alkoholdrickande. Säkerhetsmarginalen för alkoholkonsumtion ligger på en flaska lättöl om dagen. Om man istället dricker en burk starköl per dygn så uppstår leverskador hos kvinnor. Två burkar gäller för män. 

Dricker man en flaska vin eller 20 cl sprit om dagen har man redan dragit på sig svåra alkoholskador. 

Skador man kan få

· Hjärnskador- vanligt hos alkoholister. Närminnet drabbas och man får minnesluckor.

· Lillhjärnan- balanssvårigheter

· Magsäcken- magkatarrer, smärtor och kräkningar. Magsår. 

· Levern- organet som ser till att alkoholen förbränns. Det tar mer än 2 timmar för levern att göra sig av med en burk starköl. Levern blir svullen och öm, cellerna skadas. Mycket vanligt. 

· Benstommen- risken för benbrott ökar.

· Nervsystemet- smärtor, känselbortfall och förlamningar. 

· Matstrupen- risken finns för livshotande blödningar. 

· Hjärtat- hjärtsvikt

· Bukspottkörteln- risk för diabetes

· Muskler- risk för sjukdomen myopati.

Man ska definitivt inte dricka om…

· Man tagit sömntabletter, värktabletter eller lugnande tabletter.
· Man är gravid. Risk för fosterskador.
· Man kör bil. väldigt farligt helt enkelt. 
Vatten 

Man dricker mer än en liter vatten om dan, och om man ska dricka det direkt så ska det helst vara klart, kallt och välsmakande. Vi i Sverige har tur eftersom att vi har god tillgång och bra vattentäkter. Ungefär en miljon människor i Sverige dricker vatten från egen brunn, resten dricker vatten direkt från vattenverket.

Det vatten som finns synligt kallas ytvatten, och vatten som finns i jordlager och berggrund kallas grundvatten. Kommunalt vatten innehåller ungefär lika mycket av båda delarna. 

Vatten delas in i kvaliteterna tjänligt, tjänligt med anmärkning och otjänligt. 

Det är livsmedelsverket som ställer krav och bestämmer reglerna, och det är också vattenverket som är ansvarig för vattnet tills att det kommer in i huset. 

När vattnet ska renas så renas det mest från mikroorganismer och förmultnade växtdelar, men också från utsläpp från kommun eller industri. 

Kommunen kontrollerar dricksvattnet och informerar kommuninvånarna om vattnet är en akut hälsorisk. 

Om man blir sjuk av dricksvattnet kan det vara för att det kommit i kontakt med avloppsvatten på något sätt.   

· Tänk på att spola ur vattnet som stått i ledningen under natten. Vattnet smakar bättre då. Spola tills vattnet fått en jämn temperatur. 

· Använd inte varmvatten från kranen till dryck, välling eller matlagning. 

Te

Kallas på latin Thea sinensis eller Camellia sinensis och tillhör familjen Theaceae  

 (Teväxter).

Te görs av blad från tebusken och den trivs i varma och fuktiga klimat. Vilt växer den i ett område mellan norra Indien, Burma, Vietnam och östra Kina, men odlas i fler länder som till exempel Indien, Kina, Georgien, Östafrika och USA. 

I Irland, England och Japan är konsumtionen störst. 

Bladen känns igen på att de är blanka, lansettlika och styva, blommorna är vita med gula ståndare. Busken kan bli upp till 15 meter hög. 

Livslängden beror på vilken sort det är. Det skiljer sig mellan 5 år till 100. 

Skördetiden varierar beroende på sort och land. 

Efter att bladen har plockats av så tas de till en fabrik där de får spridas ut på ställningar och kan vissna på ett kontrollerat sätt. 

För att avlägsna enzymer och vätska så pressas och rullas bladen sedan. Bladen sprids ut på bord som står i sval och fuktig luft. Under jäsningen som tar ca 3 timmar så blir teet svartbrunt och aromen utvecklas. 

Efteråt så torkar men sedan teet i en värmekammare så att jäsningen upphör. 

Sist så sorteras bladen i storleksklasser genom siktning och packas i lådor som sedan transporteras till uppköpare. 

Det te som produceras med hjälp av jäsning kallas svart te, det som inte jäses kallas grönt te. 

Grönt te smakar mer bittert men han en mild arom. 

Det finns också vitt te, vilket är av väldigt fin kvalite´ och kostar uppemot 1000 kr/kg. 

Rött te kommer från Sydafrika och anses kunna lindra eksem och lindra magont. 

Vi i Sverige dricker i genomsnitt 4 hg te per person och år. I hela världen dricker vi tillsammans, varje dag, en och en halv billion koppar te. 

Olika sorters te

Hela blad (Leaf grades)

· Flower Orange Pekoe

· Orange Pekoe

· Pekoe

· Pekoe Souchong

· Souchong

Krossade blad (Broken grades)

· Flowery Broken Orange Pekoe

· Broken Orange Pekoe

· Fannings

· Dust

Innehåll

Te innehåller tein vilket är detsamma som koffein. Koffeinhalten i te är ungefär en tredjedel av innehållet i kaffe. 

Te innehåller också garvsyra, eteriska oljor, teobromin, teofyllin m.m
Om man inte har något mjölk eller socker i teet får man inte i sig några kalorier. 

Recept

Ja, det finns faktiskt ett recept på hur man ska tillaga te, även fast de flesta kanske kokar te mer på känsla. 

För en person behöver du: 

4 dl vatten

2 tepåsar eller 2 tsk te

Så här gör du: 

Värm upp vattnet i en liten kastrull på steg 6. När det kokar lägger du tepåsarna eller teet i kannan och häller över det varma vattnet. Låt teet stå och dra en stund. 

Tips!

Låter du det dra 2-3 minuter verkar det uppiggande. Om du låter det stå och dra längre verkar det lugnande. Men detta gäller bara vanligt svart te. Det finns också många örtteer, som har olika verkan. 

Den perfekta koppen te

För att göra en perfekt kopp te så ska inte vattnet koka våldsamt utan långsamt sjuda upp. Kineserna säger att vattnets bubblor aldrig ska vara större än fiskögon. Vattnet ska hällas över tebladen, naturligtvis är det inte tal om tepåsar här. 

Mängden teblad beräknas till en tesked för varje tekopp plus en för kannan. 

När vattnet hällts upp så ska tet dra. Fem minuter är grundregeln. Kinesiskt te klarar av att dra en längre tid utan att bli beskt, men Ceylonte bör inte dra mer än 2-3 minuter. 

Tet ska sedan drickas glasklart. I bland kan en hinna eller ett lätt skum bildas på ytan, vilket är resultatet av en kemisk reaktion mellan ämnet i vattnet och i tebladen. 

En skvätt citron i tet gör drycken precis så klar som den ska vara. 

Kort historik

Teets historia är väldigt lång, och det har funnits länge. Man tror att det var den kinesiske kejsaren Shen Nung , omkring 2737 f.Kr., som uppfann teet även fast det inte
Är någon som kan veta det säkert. Säkert däremot är att det funnits väldigt länge, och ursprungligen kom från Kina. Japanerna började dricka te som galna i början av 1200 talet, och det var också då som den berömda teceremonin, cha-no-yu, uppkom. 

I Europa började man i slutet av 1500-talet använda te som medicin, men det var inte förrens 1657 som teet började att drickas som annat än i rent medicinskt syfte. 

Det var R.L Wickham, ansvarig för English East India Comany’s kontor i Firando, Japan som introducerade teet i England. 

Rätt så snabbt spred sig seden att dricka eftermiddagste i Europa. 

1940 så uppfann New York-bon Thomas Sullivan tepåsen. En del ser det som snabbare och enklare än löste, andra ser det som ett hektiskt alternativ och att man missar den sköna känslan av att ta det lungt och stilla njuta av en varm kopp te. 

Kaffe

Kaffe har funnits länge. Det sägs att det upptäcktes av geten Bert 120 år före Muhammed. När det nu var. Det var allifall för väldigt länge sen. Runt 1500 talet kom kaffet till Europa, vilket gjorde att det dök upp kaffehus lite varstans. Till Sverige kom det först 1685. Först användes kaffe bara som medicin, men sedan Karl XII varit i Turkiet lärde han svenskarna att dricka kaffe på allvar. 

Kaffeplantan kommer ursprungligen från Etiopien. Den är 5-10 meter hög, och har vita blommor och röda bär. Bären innehåller två små kärnor, så kallade kaffebönor. 

Det finns tre arter av kaffe som odlas i större utsträckning än de övriga. 

Coffea Arabica

Den ursprungliga arten som kommer från Etiopien. Tre fjärdedelar av all kaffeproduktion kommer från detta träd. Smaken är mild, och kaffet har en hög kvalitet vilket gör att det är en dyr kaffesort. Arabica-busken odlas mestadels i Sydamerika. 

Coffea Robusta (eller C. Canephora)

Trädet är motståndskraftigt vilket gör att det kan odlas på flera ställen är coffea Arabica. Däremot har kaffet en lägre kvalitet, och en bitter och frän smak. För att det ska smaka någorlunda så blandar  man det med Arabica. Används mest till snabbkaffe. 

Hög koffeinhalt. 

Coffea Liberica

Odlas i Malaysia och Guyana för lokal konsumtion. Har samma egenskaper som Robusta, och c a 1% av världsproduktionen av kaffe är av just denna sort. 

Kaffeframställning

Det mesta av kaffeskörden sker för hand. Bönorna torkas och rostas sedan på rosterier. Ju längre bönorna rostas, desto mörkare. Aromatiska ämnen som ger kaffet dess karakteristiska smak frigörs vid rostningen. Efter rostningen så mals bönorna. 

Snabbkaffepulver framställs genom att man kokar kaffet och sedan, genom att frystorka det, tar bort vatten. 

I Sverige dricker vi oftast blandat kaffe, en kaffeburk kan innehålla

upp till åtta olika kaffesorter. Som bas använder man sig av s.k.

Santos-kaffe då detta har en mild och pålitlig smak. I detta blandas

sedan andra sorter för att ge den slutgiltiga blandningen dess arom, kraft och fyllighet. 

Att brygga kaffe

Det vanligaste sättet att brygga kaffe är ju som bekant kanske att låta varmt vatten rinna genom ett filter innehållande kaffepulver, malet just för detta ändamål. Detta görs ju naturligtvis med en kaffebryggare. 

Vattnet ska vara kallt innan, eftersom att syrehalten är högre i kallt än i varmt vatten. Ett annat sätt att brygga kaffe är att använda bistrokannan som har sitt ursprung i Frankrike. Bistrokannekaffe kräver ett kaffe lite mer grovmalt än vanligt bryggkaffe. Ett annat sydeuropeiskt påfund är den så kallade esspressobryggaren. I en sådan
apparat bryggs mörkrostat, mycket finmalet kaffepulver under högt tryck. Resultatet blir ett starkt mustigt kaffe som bör drickas i små mängder. 

En metod som inte kräver lika hög grad av avancerad apparatur och

teknisk färdighet är kokande av kaffe. 

Kaffets innehåll

Kaffe är väldigt komplext. Det innehåller tusentals fryktiga aromtiska föreningar. Svavelföreningar är viktiga för smaken och doften. Andra föreningar som finns är Pyrraziner, Pyrridiner, Pyrroler, Oxazoler, Furaner, Aldehyder, Ketoner och Fenoler. 

Massa konstiga grejer alltså. 

