KENNETH M PERSSON & LEIF H BENGTSSON — SVERIGE BRANNER

SVERIGE
BRANNER

OM TILLVERKNINGSMETODER OCH ARBETS-
FORHALLANDEN I SVERIGE FRAM TILL 1970.

Det lir vara araberna som fort kon-
sten att destillera till Europa. Dessa
kan i sin tur ha ldrt sig destilleringen
av egyptier eller kineser. Brannkonsten
skall ha vandrat 6ver Medelhavet till
italienarna och senare frankerna under
tidig medeltid. Till Norden torde den
ha kommit med munkarna under nord-
isk hogmedeltid, efter 1300. De ildsta
bevarade brinnvinshattarna (alembi-
kerna) i Norden hittades i brunnen i
borgen Bjornkeer i Hads hirad i Dan-
mark vid en arkeologisk utgridvning.
De tre bridnnvinshattarna som grivdes
fram var fran drottning Margaretas tid,
sent 1300-tal eller tidigt 1400-tal, och
var tillverkade av glaserad keramik och
jyllindskt stengods.

1497 far en viss Cort Flaskedra-
ger monopol pd brinnvinsférsiljning
i Stockholm, mot att han levererar
destillerad alkohol f6r krutproduktion.
Krutet blev mindre explosivt och kunde
pressas till stérre korn om det holls
fuktat under tillverkningen. Flaskedra-
ger blev dirmed forst i Norden med
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att namnges som brinnvinstillverkare.
Fram till senare hilften av 1500-talet
tillverkades alkoholen ocksé i Norden
av vin. Fran mitten av 1500-talet borjar
spannmaél anvidndas som rdvara i Nor-
den. Kunskapen om hur sid omvandlas
till destillerad dryck verkar ha 6kat efter
Johan III:s ryska krig, d4 ménga ryska
krigsfingar foérdes till Sverige. Rys-
sarna kiinde konsten sedan tidigare och
svenskar och finnar lirde sig av dem.
Danskar och norrmin fick sina impul-
ser sOderifran, fran Tyskland. Fran att
ha varit en exklusiv vara blev brinnvi-
net alltmer var mans egendom under
1600- och 1700-talen. Det brindes och
sOps friskt; rikets hushallare fruktade
for spannmaéls- och brédbrist i landet.
Med déliga skordar och svagar foljde
ocksd regelmissigt begrinsningar av
och ibland férbud mot brinnvinsbrin-
ning. Forsérjningsliget i Sverige for-
bittrades nér grevinnan Eva de la Gar-
die for Vetenskapsakademin kunde visa
hur brinnvin kunde framstillas av en
miskblandning av kokt mosad potatis,
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kornmalt och vatten. Hon blev ocksa
invald i Akademin som tack.

Bortsett frin bytet av ravara fran
vin till spannmal, och senare potatis,
samt ndgra enkla innovationer i brann-
vinsutrustningen, var tillverkningen
nira nog konstant frdn 1500 till en bit
in pd 18o0-talet. Varje bonde behirs-
kade konsten att brinna f6r husbehov,
kunskap som idrvdes frin generation
till generation.

Ett typiskt husbehovsbrinneri om-
kring 1800 bestod av ett miskkar, ett
jaskar och en briannpanna. Brinneriet
var inhyst i koket eller i en sérskild bréin-
neribyggnad, om gérden var stor. Brin-
nutrustningen bestod av panna, brinn-
vinshatt, svalror (kylrér) och vattenky-
lare. Utrustningen var oftast tillverkad
av koppar, som ju dels dr kemiskt och
termiskt stabilt, dels leder virme bra.
Kondensatet samlades upp i tunnor el-
ler ambar. Spannmalet stéptes med vat-
ten och fick gro, varvid det stirkelse-
spjilkande enzymet amylas bildades i
sideskornen. Den stirkelsehaltiga riva-
ran inméskades sedan i proportionerna
1:4, en del spannmadl eller potatis pa fy-
ra delar vatten, och blandningen virm-
des till omkring 60 °C, ddr amylasen har
sin hogsta aktivitet. Innan tillfrlitliga
termometrar fanns uppskattades tem-
peraturen genom kinseln.

I en engelsk bok om slakt stir att
skallvatten, som ocksa skall vara 60 °C,
kan temperaturbestimmas genom
att man doppar ett finger tva ganger i
vattnet. Férsta gdngen #r fingret torrt.
Da kédnns vattnet varmt men inte hett.
Andra gangen ir fingret vatt. Eftersom
virmen leds bittre i vatten dn i luft
brinns vattnet denna ging om dess
temperatur dr lagom. Om denna metod
praktiserats i Sverige vet vi inte, men
den fungerar.

Stidrkelsen sonderdelades till kor-
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tare dextriner (glukoskedjor med 3-10
glukosmonomerer) och fritt glukos.
Efter avsvalning hilldes misken 6ver
i jaskaret och forsattes med jést, som
ofta var en del av foregidende omgangs
jdsta misk, eller degrester frin ett brod-
bak. Husmor skotte miltning, inmésk-
ning och jdsning. Efter att misken
jdst firdigt brindes den i pannan i tva
omgédngar: f6rbrinna och klarning.
Den forsta brinningen gav en produkt
med kraftig smak av féroreningar och
cirka 20-25 % alkoholhalt. Den andra
gav en nagot renare produkt med 50—
60 % alkoholhalt. Ibland sattes trikol
eller kalk till spriten fore klarningen,
vilket kunde sinka fororeningshalten
en aning. Husfar hanterade pannan.
Fran 1800 #ndrades tillverkningen
ndgot. Nir potatisen blev en viktig
ravara, koktes den for att stirkelsen
skulle bli vattenloslig och tillginglig for
amylas, mosades och fick svalna innan
malten tillsattes. Trots gott hantverks-
kunnande drabbades brinnvinstillverk-
ningen av vildjdsning, pa grund av dalig
hygien, déligt utbyte pa grund av otill-
riacklig kylning eller for kraftig eldning
under pannan, och péabrinning i pan-
nan, pa grund av for hiftig virmning.

BRANNVINSTILLVERKNINGENS
INDUSTRIALISERING

Den tekniska utvecklingen mot en
industrialiserad brénnvinstillverkning
dr beskriven pa annan plats.* Pa kon-
tinenten 6kade efterfragan av brinnvin
och sprit i borjan av 1800-talet. Brins-
leatgadngen fo6r uppvirmning av misk
var stor, liksom férbrukningen av kyl-
vatten. Ett antal apparater konstruerade
for att forbittra brinnvinsutbytet, dter-
vinna virme och begrinsa kylvatten-
behovet sag dagens ljus. Till de mera
lyckade horde]. B. Cellier-Blumenthals

[2]



KENNETH M PERSSON & LEIF H BENGTSSON — SVERIGE BRANNER

patenterade brinnapparat frdn novem-
ber 1813. Den hade en silbottenskolonn
placerad 6ver en miskpanna vilken
virmdes med indirekt dnga. Apparaten
forbittrades fem ar senare, dd kolonnen
delades upp i tva delar: en for destil-
lation och en for rektifiering. Cellier-
Blumenthal sélde detta senare patent till
en entreprenér vid namn Savalle 1818.
Savalle grundade en firma som silde
kolonner och brinnerier till Frankrike
och senare i hela Europa.

I Storbritannien lit Aeneas Coffey
1830 patentera en destillationskolonn
som bestod till nedre delen av atmin-
stone sju bottnar konstruerade for
overloppsdestillation, dir mésken rin-
ner frdn Sversta botten ned till nist-
dversta, 0.s.v. och méter den 4nga som
injiceras i botten av kolonnen. Den 6vre
delen av kolonnen fungerade som
miskférvirmare.

I Tyskland, liksom i Norden, var de
viktigaste brénnvinsrdvarorna spann-
mal och potatis. Dessa gav upphov till
en viskosare misk, som behovde roras
om fér att inte brinna fast f6r mycket
i pannan. Den preussiske bridnnvins-
brinnaren Pistorius patenterade en
apparat 1817 dir misken forvirmdes av
kondenserande spritingor. Tva serie-
kopplade pannor med omrérare var
halvfyllda med misk. Den f6rsta hade
direkt angvirmning. De sprithaltiga
angorna som avdunstade fran den for-
sta pannan leddes ned i den andra.
Angorna dirifran innehsll dnnu mera
alkohol. Dessa leddes till miskforviir-
maren, dir den inkommande misken
virmevixlades mot de varma angorna.
Direfter leddes spritdngorna genom tre
biacken, som bestod av tallrikslika
anordningar, forenade med ett ror i
mitten. Angan tvingades att vandra
lings en tunn kopparskiva som satt i
varje bidcken och stryka lidngs ovande-
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len av det vattenkylda béckenet, innan
den leddes genom roret till nista
bicken. Slutligen kondenserades spri-
ten i en imkylare. Kylvattnet fran bick-
enen anvindes till matarvatten i dng-
pannan. De svenska brinnvinsforfatt-
ningarna tilldt endast go kannors pann-
volym fram till 1855, varfér den pisto-
riska apparaten modifierades i Sverige
till att besta av en direktvirmd brinn-
vinspanna och en férvirmare.

TYSKT INFLYTANDE

Idéer och tekniklosningar kom huvud-
sakligen via Tyskland till Sverige, vil-
ket bland annat visade sig i de manga
Oversdttningar av tyska liarobdcker i
brinnvinsbrinning som utgavs under
forsta hilften av 1800-talet i Sverige.
Potatisbrinnvinstillverkningen var tek-
niskt mer avancerad #n tillverkning av
spannmaélsbridnnvin. Potatisstirkelsen
méste ju fas over i vattenloslig form,
vilket skedde efter kokning. Tillverk-
ningstakten kunde 6ka om potatisen
koktes under tryck. Amylas (diastas)
fick tillsittas separat via malt, efter-
som potatis inte bildar det ens under
groning. Tryckkokningen férkortade
forbehandlingstiden, 6kade potatisstir-
kelseutbytet och underlittade den efter-
foljande potatismosningen, eftersom
potatisskalen sprack av tryckchocken
ndr trycket sinktes efter avslutad
kokning. Franz Ernst Siemens hade
beskrivit lyckade forsok med potatis-
tryckkokning 1818 och kunde skildra
hur en komplett avverkningsapparat
gick att driva med 4nga fem ar senare.
Angan underlittade brannvinstillverk-
ningen ytterligare, men krivde inves-
teringar i utrustning och kidnnedom
om hur anldggningen skulle skotas.
Miskvirmare introducerades till Sverige
1815 av en pommersk 6verste C.C.B.
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von Dannfelt, som flyttat till Blekinge
efter att Svenska Pommern inte lidngre
var svenskt. Han lirde kénna tekniken
efter ett besok i Berlin det aret och lit
omedelbart prova miskvirmaren pa
sin egen brinnpanna dd han &tervint
till Blekinge. Eftersom miskf6rvirma-
ren sparade mycket brinsle och 6kade
kapaciteten, blev ménga brinnvins-
brinnare intresserade och redan 1817
hade kunskapen spridit sig frdn von
Dannfelts gard till resten av Blekinge,
nordéstra Skane och sédra Smaland.

Den forsta pistoriska bickenappa-
raten i Sverige togs i drift 1825 i Rise-
berga socken i nordvistra Skane under
ledning av filtkamrerare P. O. Leth.
Aret efter togs ytterligare fem bicken-
apparateridriftiS6dermanland. Nérhe-
ten till den stora brinnvinsmarknaden i
Stockholm lockade initiativtagarna till
att bygga nytt. Anga borjade anvindas
omkring 1830, forst ut torde brinneriet
vid Huvudsta gird utanfor Stockholm
ha varit. Angan var en given succé, och
under 20 ér installerades ungefir 700
angpannor i brinnerierna.

Det var séledes vilutbildade och vil-
situerade brinnare som rationaliserade
briannvinsbrinningen. Brdnnarna pro-
ducerade s& mycket brinnvin att de inte
kunde dricka allt sjilva. Overskottet fick
siljas, till ett ganska lagt pris. Dirfor
valde de allra flesta husbehovsbrinnare
att ligga ned tillverkningen och képa
sitt brannvin istéllet. Antalet taxerade
bridnnpannor i Sverige minskade drygt
80% fran 1824 (169703 st) till 1853
(33342st). Samtidigt proletariserades
vissa brinnvinsbrinnare. Fran att tidi-
gare ha #gt sina avverkningsredskap
och sin ravara, blev nu brdnnarna i
ménga fall anstillda som brinnmiistare
av storgodsigare.
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BRANNVIN, SVIN OCH GODSEL

Fran 1850 till 18go koncentrerades brann-
vinsproduktionen till sédra Sverige, sér-
skilt till de sandiga markerna runt Kristian-
stad och pa Listerlandet i Blekinge. Pota-
tis blev den ojimforligt viktigaste ravaran
for brannvin. Inképarna av rdbrinnvin ,
sirskilt den store brinnvinskungen L.O.
Smith, gynnade denna koncentrering
genom att betala hégre brinnvinspriser
till storproducenterna.

Men potatisodlarna bevakade sitt
revir. Forutom att leverera potatis
till godsbriannerier, kunde de grunda
brinneriféreningar, ekonomiska for-
eningar som samlade andelar och
accumulerade kapital for att finansiera
brinneribyggandet. Styrelsen i brin-
neriféreningarna brukade lita nigon
av andelsidgarna vara forestindare for
brinneriet. Dranken, restprodukten
vid rabrinnvinstillverkning, tillskrevs
och bevisades ha ett gott fodervirde.
Fodret kunde anvindas vid produk-
tion av svin- och notkstt och mjolk.
Djuren kunde leverera stora mingder
stallgodsel under gdédtiden. Godseln
kom vil till pass pa de magra sandjor-
darna dir bonderna odlade sin potatis.
Sélunda kunde bénderna bygga sig en
riktig jarntriangel av brinnvin, svin och
godsel. De dngbrinnerier som anlades
under dessa 40 ar lokaliserades huvud-
sakligen till de stora godsen och gér-
darna pa landsbygden. Brinnerierna
optimerades f6r hela produktionsked-
jan, fran potatis till godsel. Dirfor fick
de inte kosta fér mycket. En kolonnap-
parat av koppar var vird 70 0oo kronor
1914, medan en pistorisk brdnnapparat
med tre bicken och kylare i koppar var
viird 6 500 kronor, enligt inventariefor-
teckning for Skanska Spritforidlings
AB i Eslov. En pistorisk apparat med
tre bicken blev det naturliga utrust-
ningsvalet i dessa ménga brinnerier.
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TEKNISK UTVECKLING

Angdrivna miskpumpar, potatistvit-
tar och transportband rationaliserade
driften ytterligare under senare delen
av 1800-talet. Angmaskinens triumf var
fullkomlig. Under kampanjen 1873/74
hade48avSveriges 426 brinnerierndgon
sorts Angmaskin. Femton &r senare hade
antalet brannerier minskat till 150, men
av dessa hade 106 skaffat &ngmaskin.
1900 var endast 4 av de svenska brin-
nerierna utan dngmaskin. Potatistvitten
blev samtidigt allmédnnare. Spolrdnnor
for transport av potatis frin avlastnings-
platsen till potatistvitten blev ocksa allt
vanligare. Dock verkar det allmint som
om brinnerierna investerat i ny teknik
nir den gamla utrustningen var tekniskt
utsliten, inte ekonomiskt avskriven.

Det dréjde saledes till in pa 1950-
talet innan kolonnapparaten med mésk-
kolonn och spritkolonn blev den helt
dominerande vid avverkning: 77 av 8o
brénnerier hade investeratikolonn 1953.
Tjugo ar tidigare fanns 103 brinnerier
varav 25 hade kolonnapparat. En annan
betydande investering under rgoo-talet
var att de 6ppna jidskaren av trd byttes till
slutna av stal. Etanolens héga angtryck
g6r att sd mycket som 10% av sprit-
mingden kan avdunsta under jdsning i
6ppna kar, och det minskar naturligtvis
utbytet. Férutom kolonner och slutna
jdskar rationaliserades driften genom att
elmotorer ersatte dngmaskiner i brin-
neriet, dir ocksd angpannan blev olje-
eldad i stillet f6r vedeldad. Transporten
av rabrinnvin blev enklare i och med att
tankbilar bérjade anvindas pé 1g5o-talet
i stillet for tri- eller platfat, som skulle
fyllas och témmas manuellt.

DYBECKS BRANNERI

Dybecks brinneri torde ha byggts pa
uppdrag av godsigaren Wallis i mit-
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ten av 1800-talet. 1855 borjade statistik
foras over tillverkad mingd brinnvin,
eftersom brinnvinsskatten fran och
med det édret bestimdes av volymen.
Bréinneriet pa Dybeck levererade det
aret 21 724 kannor 50 %-igt brinnvin,
vilket motsvarar ungefir 56 480 liter. Ar
1900 hade tillverkningen niofaldigats
till 449 233 liter. Godset saldes seder-
mera till Albin Alwen 1921, vilken i sin
tur ldt sin son Ebbe Alwen ta 6ver 1961.
Godsidgaren Albin Alwen var mycket
intresserad av bridnnvinstillverkningen
och satt bland annat med i styrelsen for
Sveriges Brinneriidkareférening under
en period.

I Riksarkivet finns Kungl. Kontroll-
styrelsens beskrivning av Dybecks
brinneri daterad 21 november 1927.
P4 brinneritomten fanns tvd byggna-
der uppférda, brinneriet och brinneri-
magasinet. Brinneriet hade en fot av
grasten och viggar av granit, utom
den vistra viggen som var gjuten. Det
hade tvd vaningar. Angpannan var av
jarnplat med en eldningsyta om 35 m2.
Den horisontellt liggande 4ngmaskinen
gav en effekt pa 5 hkr. Potatiskokaren
var en Henses systemmodell, stdende
cylinder med konisk avslutning. Dess
volym var 25 hl. Bridnnapparaten var
1927 av pistorisk typ med tva ovanpa
varandra stillda trdpannor och tre vat-
tenkylda bécken i koppar. Kondensorn,
eller imkylaren, som den ocksé kalla-
des, var en kopparcylinder som stod pa
ett trdstativ drygt tvad meter Gver gol-
vet. Spriten leddes genom kopparror
till sprithallarrummet, dér tva tankar i
jarnplat med en rymd pa 2000 respek-
tive 1600 liter lagrade spriten innan den
pumpades ned i brinnerimagasinet.

Ar 1954 byttes den pistoriska brinn-
apparaten ut mot en modern koppar-
kolonnapparat, som enligt traditionen
skall ha kopts fran D&sjebro brin-
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neri. Detta brinneri lades under alla
omstindigheter ned i bérjan av 1950-
talet.

Brinneriet hade 5—7 anstillda under
Alwens tid. Det levererade ungefir
300000 liter 50 %-igt rébrinnvin till
brinneriidkareféreningen per sisong.
En successiv rationalisering ledde till
att antalet anstillda minskade efter-
hand. Ar 1914 arbetade 7 man. Till-
sammans presterade de 952 dagsver-
ken, vilket innebar en 23 veckors lang
kampanj. Antalet anstdllda minskade
med tiden: 1950 var de fem (brinnmés-
tare Anders Bergman, maltkarlen Nils
Persson, potatistviittaren Karl Nilsson
och eldarna Gosta Persson och Tage
Nilsson) och sista kampanjen 1970/71
var de 4 (brdnnméstare Tage Nilsson,
potatistvittare Allan Mértensson och
eldare Gésta Persson och Albin Karls-
son). Brinnvinstillverkningen bedrevs
under kampanjer frin september/
oktober till april/maj. P4 Dybeck var
brinneriarbetarna fast anstillda lantar-
betare vid godset som drygade ut sina
inkomster med vinterarbete. Arbetet
bedrevs i skift med férst 12 timmars
arbetsdag, sedan 8 och det var mycket
ohierarkiskt. Tage Nilsson var exem-
pelvis den siste brinnmistaren, men
da han inte kunde arbeta ryckte Gosta
Persson, som fungerade som bitrid-
ande brinnmistare, in stillet. Eller
kunde Allan Martensson, som ocksa
visste hur man avverkade, forestd drif-
ten. Gérdssmeden Erik Persson var den
tekniskt fingerfirdige, som dels skétte
underhéllet av apparaten och maski-
nerna ldngsiktigt, dels fick anvinda
manga sondagar till att ritta till brister
i pumplager, 16da om kopparrér som
hade brustit eller felséka i storsta all-
minhet.
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POTATISHANTERING

Briannvin av potatis tillverkas som
nimnts genom att potatisen kokas och
mosas. Sedan blandas den med malt
och vatten. Denna s6tmisk hills i jés-
kar och blandas med bagerijdst s& att
alkohol bildas. Surmisken, som den
jista misken kallas, destilleras och spri-
ten samlas upp som kondensat. Arbe-
tarna hade alla sina speciella uppgifter
i denna tillverkning. Potatistvittaren
skotte inlastning av potatis fran leve-
rantorerna till bridnneriet, i Dybecks
fall 1o pa 1930-talet, men endast 2 olika
under senare delen av 1960-talet. Han
tog jord- och stirkelseprov och skrev
upp vikt och stirkelsehalt. Jord- och
stirkelsehalten bestimdes med en
provvag. Fem kilogram potatis vigdes
in, tviittades och vigdes pa nytt. Dir-
efter lade tvittaren potatisarna i en
stidlkorg, som han sinkte ned i vatten
och mitte dnyo vikten. Om Arkimedes
princip gillde, kunde potatisens stir-
kelsehalt avldsas pa den sirskilda skala
som végen var utrustad med.
Potatistvitten var enkel innan pota-
tisen borjade plockas med maskin.
D4 hade nédmligen potatisen passerat
minniskohdnder. Sedan potatisplock-
ningen mekaniserats blev situationen
simre. Maskinen kunde inte alltid skilja
mellan sten och potatis, och for att inte
tvitten skulle g sonder fick potatis-
tvittaren std och plocka sten for brin-
nande livet vid intransporten. Allt vat-
ten som anvindes i tillverkningen togs
frén Dybecksin, som rinner stillsamt
just vid sidan om brinneriet. Skanska
dar dr sillan sd rena att vattnet limpar
sig direkt som processvatten. En borra
gjordes pd forsok for att f4 upp grund-
vatten, men detta var sd jarnrikt att
misk, maskiner och ménniskor tog skada
av det. Avattnet fick duga. Efter tvitten
transporterades potatisen till tryckko-
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karen. Vid 6 kg éngtryck, cirka 160°C,
koktes potatisen. Potatissoppan silades
ibotten av tryckkokaren, innan den pum-
pades till férmisken, dir den fick svalna
till 60 °C innan krossad malt tillsattes.
Eldarna
levererade anga till uppvidrmningen

skotte dngpannan, som
av avverkningsapparaten och tryck-
kokaren. I den sistndmnda forklistrades
stirkelsen, det vill siga den blev vatten-
16slig och tillginglig f6r maltet.

Under kampanjtid maste angpan-
nan alltid vara uppeldad innan négot
annat arbete kunde utforas. Eldarna
gick dirfor skiftgdng och skyfflade in
ved (brinne), stenkol eller halm till den
hungriga pannan. Arbetet var grann-
laga, eftersom trycket inte fick g& upp
for hogt i pannan — dé riskerade den
att explodera. Miljon i pannrummet var
dammig, varm och smutsig, men nir
pannan vil var uppeldad rickte det att
eldaren tittade till den och lade i extra
brinsle d& och da for att halla trycket.
Varje dag skulle pannan bankas, det
vill siiga eldrummet rensades fran aska
och slagg. Nagon giang under sisongen
behévde pannan knackas. D4 6ppnades
den stora manluckan och tvd arbetare
klittrade ned i 4ngpannan och knack-
ade loss pannsten, kalciumkarbonat,
fran viggarna.

Maltgoraren stopte maltkorn med
vatten pa maltloftet. Kornet var fiirdig-
fuktat efter ett dygn och vattnet kunde
tappas av. Fuktningen startade kornets
groning. Det grodde firdigt pa fyra—fem
dagar, beroende pa temperaturen i luf-
ten. Maltgoraren maste vinda sidden
dagligen for att inte den skulle borja
mogla, vilket den gjorde om fukthalten
var for hég. Maltvindningen gjordes
med en maltskyffel (skovel). Det var
ett ganska tungt och monotont arbete,
men om det misskdttes blev malten
dalig och spritutbytet lagt. Nir kornet
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var firdigmailtat transporterades det
till maltkrossen som drevs av en ang-
maskin. Dér krossades det s& amylaset
frigjordes.

JASNINGEN

Jdskarlen passade jidsningen. Av de fyra
trikaren anvindes tre till jisning och
i det fjirde satsades ny misk. Avverk-
ningen maste ske i samma takt som
inmiskningen, fér att inte tillverk-
ningen skulle stanna upp. D4 kampan-
jen borjade i september koptes ett tio-
tal kilogram pressjést in till branneriet.
Jdsten blandades ned i den f6rsta sat-
sen s6tmisk som kom fran férmisken.
Ett dygn senare hade jdsningen startat
och en fraktion av misken med levande
jastkultur hidmtades upp till moder-
koppen, en behallare déir den levande
jastkulturen lagrades till nésta sats.
Om hygienen i bridnneriet var god
kunde p4 sa sitt 1o kilogram jést ricka
for en hel kampanjs miskning. For
att vidmakthalla god hygien kalkades
golv och viggar regelbundet, vilket gav
basiska pH-chocker. ”Stick” - vildjds-
ning och bakterieinfektioner i misken
- kunde f6rhindras genom tillsats
av svavelsyra. Mikroorganismer vixer
biast i pH6-pH 7,5. Jdst dr sérskilt
hirdigt och kan vixa ned till pH 3,5
medan bakterier i allménhet endast
vixer ned till pH 5. Syratillsatsen 6kade
alltsd mojligheten for jidsten att vixa
pa bekostnad av bakterier.

Sjdlva brinningen forsiggick helt
avskilt fran arbetarna. En surmisk-
pump driven av 4ngmaskinen, frin
1940-talet ersatt med elektrisk drift,
pumpade in mésken i avverkningsap-
paraten, som kallades for pannan pa
den pistoriska bickenapparatens tid.
Bickenapparaten krivde viss passning.
Brinnmistaren fick reglera miskflodet
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med ventiler sa att inte sprithalten blev
for 14g. Den bildade spriten pumpades
efter kondensation genom spritlyk-
tan. Det jimna flodet kombinerat med
sprithalt och temperatur var den bista
kvalitetskontrollen som bridnnmista-
ren hade att forfoga 6ver. Dirpa over
till brannvinsnederlaget (nollan) som
var noggrant plomberat och stiingt av
kontrollanten fran Kungl. Kontrollsty-
relsen. Dranken leddes ut i drankbas-
sdngen, varifrdn en drygt hundra meter
lang trirdnna ledde dranken till kostal-
let. Om inte misken var firdigbrind
kunde alkoholhalten vara for hog i
dranken och dé blev de stackars korna
berusade.

Avverkningsapparaten madste ren-
gbras noggrant varje lordagkvill. Om
bicken eller kolonnbottnar satte igen
stannade ju avverkningen och inget
kunde produceras. Det typiska felet var
att potatisen hade groddar, som inte
hade tvittats av i potatistvitten och
inte heller silats bort i mésksilen. Grod-
darna foljde med hela vigen i proces-
sen till avverkningsapparaten.

UTBILDNING OCH ANSTALLNING

Brinnmistaren sjilv fick hugga in dér
det behovdes, och dessutom planera
inkép, tillverkning och ordna formali-
teter med inspektérer fran Kungl. Kon-
trollstyrelsen och Yrkesinspektionen.
Arbetarna hade ingen formell utbild-
ning i jdsldra, men Sveriges Brinneri-
idkareférening, intresseorganisationen
for lantbruksbrinnerierna, hade en
brinneriskola, forst i Odékra, fran slu-
tet av 1g920-talet i Fjdlkinge, ddr brann-
mistare och manga brinneriarbetare
kom att fa grundliggande praktisk och
teoretisk undervisning under aren.
Efterhand som tillverkningen ratio-
naliserades behévdes firre arbetare
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i brannerierna. Oljeeldning gjorde eld-
are och panndring 6verflédiga. Malt-
goraren kunde fungera som potatis-
tviittare ocksa, tack vare eldriften av
potatistvitt och maltkross. Dir sex-sju
brinneriarbetare hade behévts for att
halla 4ngbrinneriet igdng 1920 rickte
nu tre-fyra till for det oljeeldade och
elektrifierade brinneriet 1960, sam-
tidigt som produktiviteten stidndigt
6kade.

Fran 1937 var Sveriges Brénneriid-
kareférening medlem av Sveriges All-
minna Lantbrukssillskap (som senare
bytte namn till Sveriges lantbruksfor-
bund) och Svenska Arbetsgivareforen-
ingen. Kollektivavtal slots med Svenska
lantarbetareférbundet.  Dessférinnan
hade personliga anstillningsavtal slu-
tits mellan anstilld och godsigare/
andelsbrinneriférening.

Under alla omstindigheter fick brin-
neriarbetarna ett vilbehovligt tillskott
till sin inkomst fran kampanjarbetet pa
brinnerierna under vintern, nigot som
gdrna anvindes som argument d4 den
smaskaliga  bridnnvinstillverkningen
behévde forsvaras. De var emeller-
tid aldrig sdrskilt manga. Om de cirka
100 brénnerierna hade i medeltal 5
anstillda, arbetade ju inte mer 4n 500
lantarbetare i den ndringen. Sockerbru-
ken behovde anstilla 150-300 arbetare
extra per bruk och kampanj, en kam-
panj som dock bara varade fran sep-
tember till december.

YRKESINSPEKTION OCH
ARBETARESKYDD

De hilsorisker brinneriarbetare utsiitts
for uppmirksammades redan av "yrkes-
medicinens fader” Bernardini Ramazzini.
I sitt storslagna arbete Om Arbetares
Sjukdomar (De Morbis Artificium),
forsta upplagan i Modena 1700, andra
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upplagan i Padua 1713, beskrev han
hilsoriskerna fér inte mindre dn 54
yrkesgrupper. Bland de yrkesgrupper
som tas upp finns kemister, latrintém-
mare, 16pare, hamnarbetare och lirda
min. Ett kapitel av avhandlingen
behandlar ”sjukdomar bland vinhand-
lare, 8lbryggare och andra”.

Ramazzini, som bodde och var
verksam i Norditalien, beskriver mest
forhallandena vid jisning av vin och
destillation av druvskal till Aqua vitae,
men han konstaterar dven det faktum
att det i Tyskland, England och i nédstan
alla nordliga ldnder bryggs 6l av korn
och andra siddesslag. Jag har hort sidgas
av dem som vet, det bekriftar dven
négra forfattare, att de som brygger 6l
har néstan samma dkommor som véra
vin- och sprittillverkare. De som bere-
der, brygger och lagrar 6l i fat utsitts
for yrsel, huvudvirk och andra kropps-
liga besvir”. Av resonemanget i kapitlet
framgar att frestelsen att prova dryck-
erna var vil sd farlig som arbetsmiljon.
Kapitlet upptar olika samtida teorier
om vad eller vilka dmnen i vinet som
orsakar berusningen. "Ar det en syra
eller en lut, ett 16sningsmedel eller ett
bindemedel?”

Ramazzini, som var mycket prak-
tiskt lagd och inriktad mot atgérder,
foreslér arbetarna att undvika vin och
sprit “dtminstone under den tid de ir
anstillda i sddant arbete”. De bor vinda
sig ifrdn de dngor som kommer frdn vin
och misk. Vidare skall de tvitta ansik-
tet i kallt vatten ofta, och framfor allt
bor de ga ut i friska luften regelbun-
det (ett rad som star sig trehundra ar
efterat). Skulle de drabbas av sjukdom
kan man ordinera samma botemedel
som for “fyllerister och alkoholister”.
Det dr vinidger, ricinolja och drycker
som innehéller ammoniumsalter.
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SVENSKA FORHALLANDEN

Yrkesinspektionen dr en statlig myn-
dighet som bérjade sin verksamhet
189o. De forsta decennierna dgnades
tiden 4t att kartldgga industrier och sa
fron om vikten av arbetarskydd i den
kapitalistiska jorden. Vidare uppmérk-
sammades risker for rena olycksfall i
arbetet. Kvaliteten pd den maskinella
utrustning som anvindes i produk-
tionen borjade kontrolleras genom
belastningsprov. Detta gillde sirskilt
angpannor, andra tryckkirl och hissar.
Fysiska skydd runt roterande axlar och
transmissionsremmar installerades ofta
i industrier pad uppmaning fran yrkes-
inspektorerna.

Myndigheten hade bland annat bryg-
gerier, brinnerier och jéstfabriker i Skéne
och Blekinge under tillsyn. Runt sekel-
skiftet 1goo fanns 19 sddana anliggningar
i Blekinge, 54 i Malmo-hus ldn och 61 i
Kristianstad lin. (Det kunde jimfGras
med 4 pé Gotland, 18 i Kalmar l4n eller 4
i Kronobergs ldn.)

Briinneriarbetet var inte direkt farli-
gare 4n annat industriarbete, men vissa
speciella olyckor kunde drabba brénne-
riarbetarna. I verksamhetsberittelserna
fran yrkesinspektorerna i de olika distrik-
ten i Sverige rapporterar de med ibland
obehaglig noggrannhet om olyckor och
dodsfall i arbetslivet. En tydlig bild av
hur villkoren och riskerna var i brinneri-
erna maélas upp. Het &nga och varm
drank kunde ge brinnskador. Drivrem-
mar frén 4ngmaskinen till potatisharpan,
drankpumpen och maltkrossen kunde
orsaka klimskador. Sedan automatisk
potatistvitt installerats riskerade sten-
plockaren sina fingrar i skruven.

DODSOLYCKOR OCH BRANDER

I verksamhetsberittelsen 1896 konsta-
terar inspektdren i s6dra distriktet
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(Malmo) att angkokare som anvindes
i livsmedelsindustri, brinneriindustri
och vid fodertillverkning, borde gran-
skas och bedémas som dangpannor,
eftersom kokarna forsattes under tryck
och ldtt kunde explodera om de var
defekta. Inte forrdn 1915 hérsammades
emellertid hans uppmaning, di det
sammanlagt fanns 3486 &angpannor
och 567 angkokare i industriell drift i
Skane och Blekinge.

1903 beskrivs hur létt ett sar kan bli
infekterat. I ett brinneri i Kristianstads
lin hade en arbetare rullat nagra sprit-
fat nir han rev sig pé ett rostigt jirn-
band. Efter ett par dagar utvecklades
en s allvarlig infektion i séret att han
trots lasarettsvird dog dirav. Ar 1897
hade en arbetare krossats d4 han hade
forsokt ligga pd en drivrem i ett brin-
neri i Skéne. Fem ar senare skildras hur
en brinnméstare hittats dod pa jaskil-
larens golv i ett bridnneri i Kristianstads
ldn. Bredvid hans déda kropp stod en
slocknad fotogenlampa. Han hade blivit
forgiftad av den koldioxid jisten tillver-
kade under jésningen, och stannat kvar
forlinge i killaren. Forst efter noggrann
vidring vagade sig hans arbetskamrater
ned for att himta honom.

Ar 1907, den 7 februari, drabbades
Kiaby brinneri av eldsvida och brinn-
mistaren Per Persson blev innebrind.
Under kampanijtid brukade brannmis-
tarna sova i brinneriet for att alltid vara
till hands nir det behévdes. Arbeta-
ren Martin Stjernqvist foll den 2 april
samma ar ned i en behallare med kok-
het drank i Kvistaldnga brinneri och
dog pa grund av de svara skéllskador
han drabbades av. Samma ar, den 15
november, halkade arbetaren Karl
Berth ned i en behillare med kokhet
drank d4 han rengjorde drankbehal-
laren péa Vistra Vrams brinneri. Inom
négra dagar avled han.

[ SPIRITUS - NR 2. 2000, SKRIFTSERIE FRAN VIN & SPRITHISTORISKA MUSEETJ

Under arbetet med att smoérja in
den stora dragremmen fran dngmaski-
nen i Tings Nobbelovs branneri med
smorjvax drogs en arbetare med rem-
men och slungades mot stengolvet
1909. Han 6verlevde, men drabbades
av huvudskador och fick dessutom
sin hogra arm s4 illa dtgingen att den
senare amputerades.

Arbetaren Nils Petter Lyberg foll
ned i en drankbehéllare pd Hyllstofta
brinneri den 25 april 1911 och dog av
brinnskadorna dagen dirpé. Enligt en
polisutredning som gjordes i Hyllstofta,
skulle Lyberg inte ha varit helt nykter.
Men yrkesinspektoren beklagade djupt
olyckan och konstaterade att ett med-
delande hade gatt ut 1gxo till alla regist-
rerade brinnerier i Skdne och Blekinge
om att drankkaren skulle vara forsedda
med ett dubbelt skyddsricke, men att
Hyllstofta var alldeles nybyggt och
oregistrerat 1g9ro. 1grr intriffade en
allvarlig olycka i Rinkaby brénneri, ddr
arbetaren Axel Persson hade dragits
in i axelledningen d& han hartsat driv-
remmen till branneriets malthiss. Svart
skadad, helt insnirjd i axeln, hade han
plockats ned av sina arbetskamrater.

Dédsolyckorna i arbetslivet blev
med tiden fiirre och yrkesinspektionens
verksamhet kom att breddas till yrkes-
hygien, riskanalys, och senare juridik
och ergonomi. Tillsynsdirektoren vid
Malmé distrikt av Yrkesinspektionen,
Arne Paulsson, berittade att brinne-
rierna skulle bes6kas da kampanjen
var igdng. D4 rok det ifrdn brinneri-
ets skorsten. En eftermiddag i slutet
av 1950-talet kom han férbi Hurva
brinneri och sig hur det bolmade
fran skorstenen. Han stannade till for
inspektion, men motte en forskrickt
brinnméstare, som just hade fatt besok
som

fran Kungl. Kontrollstyrelsen,

kontrollerade att inget brinnvin hade
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férsvunnit fran produktionen. Inte tvé
inspektioner pad samma dag, menade
brinnmistaren f6rst. Sedan #dndrade
han sig. Dagen var ju redan forstord.
Smedmaistare Erik Perssons virsta upp-
levelse var knappast en arbetsskada. D4
han skulle verka en ko, blev kon s ridd
att hon sket honom i 6rat. ”Det var inte
roligt”.

AVSLUTNING

1970/71 var den sista kampanjen
for lantbruksbrinnerierna. Efter det
overtog AB Skanebrinnerier
med rébrinnvinsproduktion i Tome-
lilla och Girds Nobbelsv all tillverk-
ning. AB Skanebrinnerier dgs numera
av svenska folket via det statliga Vin&
Sprit AB.
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FOTNOTER

1. Werdenfels (1974), Persson (1993).
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