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1 Inledning

Vad vi hér kallar for mésk &r 1 princip ett vin dér all frukt ar utbytt mot rent socker. Att géra
mask skiljer sig mycket lite fran att gora vanligt vin. Det hiar dokumentet &r under
konstruktion, om du har ndgra kommentarer eller fragor kan du ga in pé
http://bryggforum.com och titta under Mdskjcsning.

Lycklig bryggning!

1.1 Sa funkar det!

Den grundldggande principen bakom all jisning av alkohol r att jastsvamparna i det tillslutna
jaskarlet inte har tillgang till fritt syre. I borjan av jisningen, nér det finns tillgang till syre
kommer jastsvamparna att foroka sig i rask takt (fordubblas var 3:e timma). Nér syret sa tar
slut borjar de istillet sno syre fran sockermolekylerna for att kunna fortsétta andas.
Jastsvamparna andas ut koldioxid och kvar av blir sockret blir etanol (den roliga spriten som
vi vill at). Det bildas d&ven en mindre mangd biprodukter, men mer om det senare.

Lite mer formellt: CsHO6 => 2C,HsOH + 2CO; + virme
socker etanol kolsyra

Det dr alltsa mycket viktigt att jaskérlet inte sldpper in ndgon luft, eller rittare sagt syre, inte
bara for att det ska bildas alkohol. Om misken kommer i kontakt med syre under lédngre tid
kan var fina alkohol dessutom omvandlas till attika.

Om allt gar som det ska avstannar slutligen jisningen nér:

a) allt socker dr omvandlat till alkohol, eller

b) alkoholhalten i méisken blir for hog for jastsvampen
En del jaststammar klarar hogre alkoholkoncentrationer, vissa sa kallade turbojister klarar av
upp till 20%.

1.1.1 Temperatur

Temperaturen under jdsning har ganska stor betydelse for slutprodukten. Ju svalare jasten far
jdsa desto mindre orenheter (finkel) produceras och desto hogre alkoholstyrka kan uppnas,
men den jdser ndgot langsammare. Om det blir for kallt gar jasten i dvala, om det blir for
varmt dor den. Jasten dr som mest kénslig for hoga temperaturer mot slutet av jasningen. De
exakta temperaturerna varierar dock mycket med olika jéststammar, turbojésterna &r mer i
regel mer taliga.

1.1.2 Jastnaring

For att foroka sig korrekt behdver jastsvamparna diverse &mnen (i forsta hand kvive, men
aven en del mineraler, surhetsreglerande medel med mera) som det &r véldigt ont om 1
raffinerat socker. Nar man gor vin finns stor del av dessa @mnen 1 frukten. Om man endast har
vatten och socker i midsken, kommer de nya jéstsvamparna inte vara lika duktiga pa att
producera alkohol som sina forédldrar. De tendera dven att producera mer finkel. Jasningen blir
alltsd snabbare och renare om jésten har tillgang till ritt ndring. OBS! Om du koper turbojést
ingdr jastndringen. Vad den innehéller varierar mellan olika tillverkare.

1.1.3 Finkel
Under jasning bildas dven en mindre méngd orenheter som 1 dagligt tal kallas for finkel eller
finkelolja. Finkel 4r enligt Nationalencyklopedin "Hégre kokande (105-137 °C) biprodukt vid



framstdllning av etanol genom jésning av kolhydrathaltiga véixtmaterial. Finkeloljan bildas
ddrvid ur de aminosyror som ingadr i vixtproteinerna. Finkelolja dr en obehagligt luktande
vdtska, som i huvudsak bestar av hogre alkoholer (isoamylalkohol, 2-metyl-1-butanol,
isobutylalkohol, propylalkohol) samt sma mdngder estrar, aldehyder och karboxylsyror. For
att man skall erhdlla spritdrycker med neutral smak maste all finkelolja destilleras bort.
Rester av finkelolja dr ddremot visentliga i smakrika spritsorter som armagnac, cognac och
whisky". Finkel bildas alltsd vid all fermentering, som till exempel vid framstéllning av vin
och 0l, och dr tdimligen ofarlig om &n oangendm. Att man kénner finkelsmaken i daligt
hembriant och inte i vin/dl (eller misk for den delen), beror bland annat pé att koncentrationen
av finkel (och alkohol) dr hogre samt att det inte finns s& manga andra smakédmnen i den
forstndmnda. [Rétta mig om jag har fel]

1.2 Vad sager lagen?

Sa ldnge det man jéser inte dr starkare dn 22%, inte dr avsett fOr att gora sprit pa och endast &r
for eget bruk, ska det vara tillatet enligt lagen. Huruvida man maste ha "véxtdelar" det vill
sdga frukt eller dylikt i médsken dr mer oklart. Om du é&r intresserad av de exakta paragrafer
kan du ta en titt 1 slutet av dokumentet eller pa
http://www.notisum.se/rnp/SLS/LAG/19941738. HTM

2 Praktik

Lat oss omsitta vara nyvunna kunskaper i praktiken!

2.1 Utrustning
Det hir ar den utrustning du behover for att gora misk, vissa av dessa prylar r mer
nodvindiga dn andra.

2.1.1 Jaskarl

Det finns manga typer av jaskérl. Den klassiska 30L vinbryggningstunnan 1 plast &r att foredra
da den ir enkel att rengora och ger en stor vétskeyta sé att kolsyran litt kan ldmna mésken.
Det gar dven att anvinda en 25L campingdunk med jaslock. Men damejaenne (stor glasflaska)
bor helst undvikas da den &r gjord i1 glas och ddrmed krossbar. Om du dnda vill anvénda en si
fyll inte upp 1 halsen. D4 blir vétskeytan for liten.

2.1.2 Omtappningskarl
Om du vill bli av med bottensatsen i misken maste du ha ett extra kérl att tappa 6ver mésken 1
for klarning nir den &r fardigjést. En 25L dunk funkar skitfint

2.1.3 Jasror

Under jasningen av en vanlig 25 liters mésksats bildas 6ver 1000 liter koldioxid. Om inte
kolsyran kan ta sig ut ur jaskérlet kommer det att explodera! Jasroret fungerar som ett
vattenlas vilket later kolsyran forsvinna ut, men forhindrar vér fiende luften och andra
otrevligheter fran att komma in i jaskérlet.

2.1.4 Rengoringsmedel

Pé din lokala vinbryggningsafféar kan du hitta bryggrens (det kan g& under manga olika namn
t.ex. glasrens) som rengor och steriliserar. Det utvecklar klor som tar dod pa eventuella
otrevligheter. Maskindiskmedel funkar ocksé fint, och i allra virsta fall &ven handdiskmedel
och en rejil skrubbning.



2.1.5 Kolfilter

En sats mésk producerar stora mangder kolsyra som
bubblar ut i rummet. Den kan ta med sig doft fran
masken (luktar ganska precis som en vanlig vinsats).
Om man besviras av doften kan man koppla en slang
frén jésroret och ut genom vattenlaset pa exempelvis
handfatet eller toaletten. Alternativ kan man fésta ett
kolfilter ovanpa jasroret. De finns att kopa pé
vinbryggningsbutiker, men det gar lika bra att gora ett
egen. Gor ett hal i botten pa en 0,5L pet-flaska. Tra
halsen over jasroret och se till att det &r titt med hjélp
av gingtejp edyl. Sitt sedan en bomullstuss 1
flaskhalsen och fyll upp med aktivt kol.

2.1.6 Havert
Anvéands for att slanga 6ver masken nir den ar
fardigjast for att fa bort bottensatsen.

2.1.7 Jasningsmatare

Ser ut ungefar som en termometer och anvinds for att
mita densiteten 1 misken. Genom att méta densiteten
1 misken fore och efter jasning kan man rikna fram
hur stark misken édr. Egentligen inte nddvéandigt, men
kan vara bra for att kontrollera si att jdsningen har
gétt som planerat. For mer information om hur instrumentet fungerar lis kapitel .

2.2 Ingredienser
Utover utrustningen behdver givetvis nagot att gdra mésken av.

2.21 Jast

Turbojéster dr speciellt framtagna for att ge en starkare mésk (upp till 20%) med mindre
orenheter (finkel), pd mycket kort tid. Detta uppnéds genom val av speciellt taliga jiststammar
samt tillsats av jastniring. Ett paket dr vanligen avsett for 25L mésk. Du hittar turbojést pa din
lokala vinbryggningsbutik, eller skickar efter dem fran nétet pa till exempel
http://www.vinofino.se eller http://www.hembryggning.com.

Man kan dven anvénda vanlig bakjast. Bakjésten klarar att jasa upp till cirka 12%. Till 25L
misk anvinder man 5 paket jast. Som niring (kvéve) at bakjasten kan man tillsitta 25-50g
hjorthornssalt, detta minskar finkelbildningen och 6kar hastigheten.

2.2.2 Socker
Vanligast ér att anvénda strosocker. Om du inte har en vag och vill vara nogrann kan det vara
bra att veta att 1 kg strésocker har en volym péd ungefar 1,2 L.

Vissa foredrar att anvdnda bryggsocker (som du kan kdpa pa din lokala vinbryggningsaftér) da
det l16ser sig léttare 1 vatten och enligt obekriftade kéllor ger renare mésk. Bryggsockret
innehaller mer vatten &n vanligt strosocker. 1,1kg bryggsocker motsvarar ungefar 1kg
strosocker

Misk kan dven goras pd godtycklig vixt som innehaller socker (lds: frukter och bér). Om du
ar intresserad kan du ldsa mer om det pa http://homedistiller.org/wash-fruit.htm#types



Vixter som potatis och betor innehaller dock inget jasbart socker utan liangre stirkelsekedjor.
Dessa méste forst omvandlas till jasbart socker genom processer som i regel ar alldeles f6r
jévla omstdndiga for att vara varda besvart. Om du dnda dr intresserad ta en titt pa
http://homedistiller.org/wash-fruit. htm#pot

2.2.3 Vatten

Ta det direkt fran duschsilen fOr att syresitta vattnet sd mycket som mojligt. Om man bor néra
en pappersindustri kan vattnet vara svarjist, det gr att avhjilpa genom att forst filtrera vattnet
genom lite aktivit kol.

2.3 Tillvagagang

Nu nér vi har allt vi behdver, hur gar vi tillviga? Gor foljande 1 kronologisk ordning!

2.3.1 Rengéring

Borja med att rengdra jaskérlet och eventuella redskap som kommer att ha kontakt med
mésken. Detta gor man for att ta dod pa eventuella bakterier och dylikt som kan skada vér
jasning. Se till att du skoljer kérlet ordentligt rent fran rengéringsmedel sa att det inte dodar
jdsten senare.

2.3.2 Jasning
Folj receptet pa jastpasen, olika turbojaster kraver olika forfarande! Om recept saknas eller om
du inte tycker att det dr tillrdckligt matnyttigt, 14s nedan.

1. Hall sockret i jaskdrlet. Madngden socker beror pa hur stark du vill ha misken (s starkt
din jést orkar jdsa) och hur manga liter du ska gora. Att tillsdtta mer socker dn jésten
klarar av dr dumt resurssloseri. D4 17g socker ger 1% i 1L miisk kan man anvinda
foljande enkla formel for att rakna ut hur ménga gram socker man ska anvénda: Antal
liter miisk * Onskad styrka * 17. Det vill siiga om du ska gora 20L misk med en jist
som klarar att jdsa upp till 18% ska du anvénda: 20 * 18 * 17 = 6120g socker, alltsd
cirka 6kg.

2. Fyll upp till hélften med varmvatten, gérna fran duschstrilen for att syresétta vattnet.
Ju mer syre som finns i vattnet i borjan desto snabbare kommer jdsningen starta. Ror
om tills allt socker 10st sig.

3. Fyll upp till 6nskad miangd med kallvatten (Idmna minst 5-10 cm fritt 1 jaskérlet for
skumning mm). Vénta tills vattnet &r max 25°C, tillsétt sedan jést och eventuell niring,
ror eller skaka om. Fyll jasroret till hilften med vatten och sétt i det. Se till att jaskérlet
sluter ordentligt titt. Om mojligt, still jaskarlet s att det star svalt (ca 20°C).

4. Jasningen bor komma igdng inom loppet av ett dygn, vilket mérks pa att det ploppar
fran jasroret. Om du vill kan du ska skaka om jaskérlet de forsta dagarna och néra
slutet av jasningen for att sprida runt jésten. Jasten har annars en tendens att sjunka till
botten, dér det 4r som minst socker. OBS! Var beredd pé att mycket kolsyra kommer
ut nir du skakar (precis som nér du skakar en léskflaska).

5. Mot slutet av jasning (det ploppar langsammare) dr det en god idé att ge den en sista
skakning och sedan l4ta den sté tills den jast klart. Hur lang tid det tar for masken att
jasa klart beror av ett flertal faktorer, de flesta turbojéster tar dock ldngre tid &n vad
forpackning lovar. Tecken pa att masken ar klar:



*Det stiger inte ldngre bubblor till ytan
*Det hors inget visande ljud inuti kérlet

*QOechslevikt dr lika med eller under 1.00
*Misken smakar inte det minsta sott langre

2.3.3 Klarning

Om du vill kan du hdlla misken i brdnnaren nu, men eftersom jéstresterna i méasken kan bidra
med en del orenheter i den fardiga spriten och dessutom brénna fast pd eventuella
viarmeelemtet i1 brdnnaren kan det vara bra att forst 14t misken klarna innan du destillerar den.
Misk som lagras ldngre dn 3 veckor med bottensats kan surna eller oxidera!

Nér mésken har jést klart tappar man om den, med hjélp av en hivert, for att fa bort det mesta
av jasten som nu bor ligga 1 ett lager pa botten av jéskérlet (OBS! Var forsiktig nir du flyttar
jaskarlet sa att du inte skakar upp skiten!). Héll ut bottensatsen i toaletten.

Efter omtappningen borjar man med att skaka ur kolsyran. Hall tummen for dér jasroret ska
sitta, skaka, slapp upp tummen. Upprepa tills det inte ldngre pyser. Médsken klarnar snabbare
om den &r kolsyrefri. Lat sd mésken sté tills den i1 princip ar kristallklar innan du tappar om
den igen. Ju svalare misken stir desto snabbare klarnar den, men det kan @nda ta ett par dagar.
Om du har brittom kan du kdpa jasstopp och klarningsmedel och hélla i. Jasstoppet dodar de
sista levande jistsvamparna och klarningsmedlet binder jéstcellerna till sig och sdnker dem till
botten inom loppet av en dag.

3 Ovrigt

3.1 Jasningsmatare

Nér man satter en mésk kan det vara intressant att vet ungefar hur stark den kommer att bli,
hur mycket socker man ska ha i, hur mycket socker som ar kvar osv. For detta finns nagra
enkla formler och métningar som man kan anvénda sig av:

a) 17g socker per liter vitska ger 1 volymprocent alkohol.
Exempel (Alc. x 17 x Volym = Sockerméngd)
Jag vill ha 17% 1 min férdiga misk och 25 liter.
17% x 17 x 25 = 7225g Socker

b) 1 grad pa oeschelmiitaren motsvarar 2,3g socker per liter.
(Oeschelstart - oechselfardig /7,37 = %Alc.Vol)
Jag mitte +110 nér jag startade och -10 nér det var fardigjést.
(110 - (-10)) /7,37 = 16,3% Alc./Vol
For er som sov pa mattelektionen sa blir 110-(-10) = 120.
En del métare har en annan skala, om den visar 1.110 sa ar det lika med 110 och 0,985 lika
med -15.

c) 1% Ale./Vol kriver 7,37 grader pa oesclemiitaren.
(Sockermingd / Volym / 17 = %Alc./Vol)
Jag har héllt 10kg socker i min hink och volymen &r 30 liter.
10000g /30 /17 =19,6% Alc./Vol



Tank ocksa pa att den berdknade % dr den potentiella styrkan, inte nédvéandigtvis vad det
kommer att bli om inte jdsten orkar jdsa ut allt socker.

3.2 Vanliga fragor

F: Kan jag ateranvinda turbojast?

S: Till skillnad frén 61- och vinjést, Nej. For det forsta sa dr jastndringen forbrukad, for det
andra har de flesta av jistsvamparna inte gétt i dvala, utan dott pd grund av den hoga
alkoholhalten. For att se resten av anledningarna lds pa
http://homedistiller.org/ferment.htm#reuse

F: Vilken dr den bista turbojésten?
S: [Inte faen vet jag]

F:
S.

3.3 Felsokning

P: Min mésk/bottensats &r rosa!
S: Det ér helt normalt, méisken har en tendens att bli rosa nér den jaser varmt.

P: Min jdsning kommer inte igang!

1) Det pluppar inte fran jasroret - kontrollera s att jaskarlet ar tatt och att det ar tétt runt
packningen vid jasroret. Om det finns skum pé ytan av mésken, eller om det "véser" om den
(lagg orat mot jaskarlet) sa har jasningen kommit igdng. Att det till en borjan gar langsamt kan
bero pé att vattnet ar for déligt syresatt.

2) Om du 2 dygn efter tillsatsen av jdsten inte ser ndgra tecken pé jasning har det blivit nagot
fel pé jasten. Den kan till exempel ha dott pa grund av for hog temperatur eller rester fran
rengdringsmedel.

P: Min jisningen slutade i fortid!
S: Jasningen dr kénslig for temperaturdndringar. Om temperaturen sjunkit mycket ar det
mojligt att jasten hamnat i dvala. Om det har blivit for varmt &r jasten antagligen dod.

P: Attika?
otétt: oxidering, ingen jdsning

3.4 Lankar
http://homedistiller.org - Amerikansk sida dar det mesta som &r virt att veta om hembrénning
gér att hitta.

http://www.bryggforum.se - Svenskt forum for hembréinnare, 61- och vinbryggare.



3.5 Alkohollag (1994:1738)
Haér f6ljer de mest intressanta bitarna ur alkolholagen, hamtat fran
http://www.notisum.se/rnp/SLS/LAG/19941738. HTM

1 kap. Inledande bestimmelser
2 § Med sprit forstds en vitska som innehaller alkohol i en koncentration av mer dn 2,25
volymprocent. Med tillverkning av sprit forstés varje forfarande, varigenom alkohol i sadan
koncentration framstélls eller utvinns. Vin, starkdl och 6l anses dock inte som sprit. Inte heller
utgor framstéllning av sddan dryck tillverkning av sprit.

Med maésk forstds en jasande vitska som blir sprit om den far fortsitta att jésa.

Med alkohol avses i denna lag etylalkohol.

3 § Med alkoholdryck forstas en dryck som innehaller mer @n 2,25 volymprocent alkohol.
Alkoholdrycker delas i denna lag in i spritdrycker, vin, starkol och 6l.

4 § Med spritdryck forstas en alkoholdryck som innehaller sprit.

5 § Med vin forstas en alkoholdryck som é&r framstélld genom jdsning av druvor eller
druvmust eller av bér, frukt eller andra vixtdelar samt andra alkoholdrycker som innehaller
hogst 22 volymprocent alkohol och som inte dr spritdryck, starkol eller 6l.

2 kap. Tillverkning m.m.

1 § Sprit och spritdrycker fér inte tillverkas utan tillstdnd (tillverkningstillstand). Apparat som
uppenbarligen ar dgnad for tillverkning av sprit (destillationsapparat) och del till sddan apparat
(apparatdel) far endast tillverkas for, overlatas till eller innehas av den som har tillstand enligt
denna lag att tillverka sprit eller spritdrycker.

2 § Vin, starkol eller 6l fér inte tillverkas utan tillstdnd om det inte géller tillverkning i
hemmet for eget behov.

10 kap. Ansvar m.m.
1 § Den som
1. olovligen tillverkar sprit eller spritdrycker,
2. bereder misk i uppenbart syfte att olovligen tillverka sprit eller spritdrycker eller
3. forvérvar, innehar, forslar, doljer eller forvarar sprit eller spritdrycker, som ér olovligt
tillverkade, eller mésk, som &r avsedd for olovlig tillverkning av sprit eller spritdrycker,
doms till boter eller fangelse 1 hogst tva ar. Lag (1999:1001).

1 a § Den som tillverkar, dverlater eller innehar destillationsapparat eller apparatdel 1 strid
med 2 kap. 1 § andra stycket doms till boter eller fangelse 1 hogst ett ar. Lag (1996:940).

2 § Den som uppsatligen eller av oaktsamhet

1. sdljer alkoholdrycker utan tillstand eller, om tillstdnd inte behdvs, utan rétt enligt denna
lag,

2. serverar spritdrycker, vin eller starkdl som har anskaffats pd annat sétt &n som sdgs i 6
kap. 5 §, doms for olovlig forsdljning av alkoholdrycker till boter eller fangelse 1 hogst tva ar.

3 § Ar brott som anges i 1 eller 2 § grovt, doms till fingelse i hogst fyra ar. Vid beddmande av
om brottet dr grovt skall sédrskilt beaktas om gédrningen har utgjort led i en verksamhet som



bedrivits yrkesmaéssigt eller 1 storre omfattning eller har varit inriktad mot ungdomar. Lag
(2001:414).

4 § Den som olovligen tillverkar vin, starkdl eller 61 doms till boter eller fangelse 1 hogst sex
manader.

5 § Den som innehar alkoholdrycker i uppenbart syfte att olovligen sdlja dem doms for
olovligt innehav av alkoholdrycker till boter eller fangelse 1 hogst ett ar. Lag (2001:414).



