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Mal

Studenten ska efter avslutad kurs kunna:

Dnr: LNU-2024/430

« redogora for historiska perspektiv for alkoholhaltiga drycker i synnerhet dl,

« forklara hela 6lbryggningsprocessen fran ravaratill fardig produkt,
» analyserafermenteringsprocessen samt motivera dess betydel se for

Olbryggningen,

« identifiera och utvardera olikaramaterial for att skapa olets karaktar och

smakprofil,

« foraresonemang kring brukandet av alkohol ur ett folkhal soperspektiv och dess



paverkan pa samhallet samt
« analysera och diskutera hallbarhetsperspektiv inom 6lbryggningen.

Innehall

Introduktion till 6lbryggning

Historisk dverblick

Grundl&ggande 6lbryggni ngsprinciper
Olbryggningsprocessen

Maskning, kokning, kylning, jésning, lagring
Fermentering

Jastensroll och betydelse

Mikrobiol ogiska processer

Temperaturkontroll och syrestyrning

Ramaterial

Malt, humle, jast, vatten: egenskaper och paverkan
Fol khél soperspektiv pa alkohol

Regleringar och ansvarsfull konsumtion
Hallbarhetsperspektiv, avfallshantering och kretsloppstankande
Vattenanvandning, energieffektivitet

Undervisningsformer
Undervisning bedrivsi form av inspelade forelasningar, seminarier och gruppovningar.

Examination
Kursen beddms med betygen Underkand, Godkand eller Va8 godkand.

Examination sker genom muntlig och skriftlig presentation av ett individuellt
Olbryggningsprojekt (3,5 hp U-G) samt genom en individuell skriftlig digital tentamen
(4 hp U-VG). For att fa betyget Godkant pa kursen som helhet krévs att samtliga
moment har bedomts med betyget Godkand. For att fa betyget Va Godkand kravs
dessutom att den individuella skriftliga digitala tentamen har bedémts med betyget VA
Godkand. Antalet tentamenstillfallen &r begransade till sex ganger.

Omexamination gesi enlighet med Lokalaregler for kurs och examination pa
grundniva och avancerad nivavid Linnéuniversitetet.

| det fall student med funktionsnedséttning har rétt till sérskilt pedagogiskt stod beslutar
examinator om anpassad eller alternativ examination.

Kursvardering

Kursvérdering genomférs under kursen eller i ndra anglutning till kursens avslutning.
Resultat och analys av genomfoérd kursvardering ska skyndsamt aterkopplastill de
studenter som genomfort kursen. Studenter som deltar vid nasta kurstillfélle ska senast
vid kursstart informeras om foregaende kursvarderingsresultat och genomforda
forandringar i kursen.

Ovrigt
Det kan tillkomma kostnader i samband med undervisningen, t.ex. inkdp av utrustning
och material for 6lbryggning.



Kurdlitteratur och dvrigaléromedel
Obligatorisk litteratur

Palmer, J.J. (senaste upplagan). How to brew: everything you need to know to brew
great beer every time. Boulder, Colorado: Brewers Publications, adivision of the
Brewers Association, ca582 s.

Fix, G.J. & Fix, G. (senaste upplagan). Principles of brewing science: a study of serious
brewing issues. (2 ed.) Boulder, Colorado: Brewers Publications, ca 250 s.

White, C. & Zainasheff, J. (senaste upplagan). Yeast: the practical guide to beer
fermentation. Boulder, CO: Brewers Publications, ca 300s.

Palmer, J.J. & Kaminski, C. (senaste upplagan). Water: a comprehensive guide for
brewers. Boulder, Colorado: Brewers Publications, ca 300 s.

Referendlitteratur
Danidls, R. (senaste upplagan). Designing great beers - the ultimate guide to brewing
classic beer styles. Brewers Publications,u.s., ca404 s.

Hieronymus, S. (senaste upplagan). For the love of hops: the practical guide to aroma,
bitterness and the culture of hops. Boulder, Colorado: Brewers Publications, adivision
of the Brewers Association, ca321 s.



