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ATT TILLVERKA LASK

Sotman blandas med syrlighet och smak

Intensivt kolsyrad. Alldeles stilla. Rivig syrlighet eller mild s6tma. Bryggd eller blandad. Och
en smakséattning dar bara fantasin drar granserna.

Under beteckningen laskedryck ryms manga variationer, massor av stilar och smakriktningar,
och flera olika produktionsmetoder. L&ttcider ar till exempel en bryggd l&sk, medan andra
distribueras som ett smakkoncentrat, syrup, och blandas pa plats forst vid serveringsstallet.

Laskedryckstillverkning tar anda i regel sin startpunkt i att man tillverkar en sockerlag av
socker och vatten. Parallellt med detta tillverkas en aromblandning eller ett
laskedrycksextrakt, av rasaft, andra aromamnen och oftast syra. Dérefter blandas
komponenterna noggrant. Resultatet blir ett laskedryckskoncentrat, en syrup.

Den lask som ska buteljeras som fardig produkt blandas darefter med vatten. Vattnet avluftas,
for att undvika reaktioner som fordarvar aromamnena. Lask (liksom vatten, men till skillnad
fran 6l) kolsyras genom att man med hjalp av en speciell utrustning tillsatter kolsyra i
produkten innan tappning. Kolsyran som finns i forpackningen hjélper till att eliminera luftens
for produkten skadliga syre. Syrupen och det kolsyrade vattnet blandas i noggrant avvégda
proportioner.

Omedelbart efter att en flaska lamnat sin placering i tappningen skall den forslutas.

LASKENS INGREDIENSER

Byggstenar for smak och kansla

Nedan beskriver vi ingredienser som kan férekomma i laskedrycker, hur de anvands och vilka
varden och egenskaper de tillfor till produkten. Eftersom det finns oerh6rt manga typer av
laskedrycker med olika recept, forekommer inte alla dessa ingredienser i alla laskedrycker.
Hur man anvénder ingredienserna i produktionen av lask kan du ldsa mer om
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undertillverkning.

VATTEN

Vatten &r den huvudsakliga ravaran i lask. Viktmassigt bestar en laskedryck av cirka 90
procent vatten. Hog vattenkvalitet ar darfor viktigt. Vattnet ska vara rent. Det innebadr att det
skall vara fritt fran biologiska och kemiska fororeningar, till exempel bakterier eller giftiga
substanser. Det skall dessutom ha en ren smak, det vill sdga idealt inte smaka nagot alls.

AROMAMNEN

Aromamnen anvands for att ge laskedryckerna en angenam smak. Oftast far man en avvagd
komposition med olika aromamnen fran olika fruktslag. Frukt, bar och en del andra vaxtdelar
innehaller &mnen som har en behaglig arom. | dagligt tal kallar vi det smak — men smak &r
egentligen de fyra sinnesupplevelserna sott, salt, surt och beskt. Alla andra ”smaker” ar lukt
som kombineras med en eller flera av dessa grundsmaker. Nar man éater eller dricker nar
lukten upp till ndsans receptorer, direkt eller indirekt via svalget . Hjarnan sammankopplar
sedan lukt och smak till arom. Det ar forklaringen till att man upplever smaksinnet som sa
dampat nér man ar forkyld.

Etanol anvénds ofta for att 16sa upp och sprida aromamnen. Dosering av aromer &r i de flesta
laskedrycker ca 1g/liter. Detta ger maximalt 0,1% etanol i en produkt. Eftersom aromédmnena
ocksa tar lite plats i drycken blir alkoholhalten lagre och kan variera mellan ca 0.01-0,08 % i
en produkt, beroende pa vilken arom som anvandes och hur lattldsliga aromerna ér.

Enligt internationell praxis indelas aromamnen i tre kategorier — naturliga, naturidentiska och
artificiella.

Naturliga aromamnen dominerar i anvandning. De innehaller forutom aromkomponenter dven
bestandsdelar fran frukten, som forandras vid lagring och kan forsamra dryckens smak.
Darfor forstarks ibland de naturliga aromédmnena med vissa naturidentiska aromé@mnen som
bara innehaller aromkomponenter och ger en battre stabilitet at smaken.

Naturliga aromamnen

Naturliga aromamnen hamtas, som namnet sager, ur naturen och éverfors till 1askedrycken via
rasaft eller annan vaxtravara. Det finns ocksa andra tillvagagangssatt att ta vara pa
aromamnen, i fall nar det inte & majligt att pressa rasaft ur vaxtravaran. Vid pressning av
citrusfrukter far man, forutom fruktrasaften, ocksa en olja som kommer fran skalet. Den renas
och loses i lamplig koncentration. (Det &r skaloljan som &ar orsaken till den starka apelsinlukt
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man kanner nar man skalar en apelsin.) Ur krossad eller mald frukt kan man ocksa I6sa ut
aromamnen.

Finfordelad véxtravara kan utsattas for hogre temperatur, varvid aromamnen tillsammans med
vattenanga forflyktigas och sedan kondenseras till en vétska som anvands i drycken — en typ
av destillering, med andra ord. Aven vid koncentrering av fruktrasaft kan sadana flyktiga
aromamnen tillvaratas. Ett exempel pa ett aromamne som férekommer i bland annat
coladrycker ar koffein. Det tas fran bade blad, fron och frukter och finns hos mer &n 60 olika
vaxter runt om i varlden. Det koffein som anvands uppgar till valdigt sma mangder, men i
laskedryck kan den anda utgora en viktig del av dryckens smakprofil.

Naturidentiska aromamnen

De naturliga aromé&mnena har alltid ront stort intresse och man har forskat mycket om dessa
amnen. De mest aktiva delarna har isolerats i ren form, och man har kunnat faststélla deras
kemiska uppbyggnad. Med denna kunskap har man lart sig att framstélla aromamnena
enklare, billigare och i renare form ur andra ravaror &n vaxtravaror och darigenom blivit
oberoende av tillgangen pa vaxtravarorna. Det &r amnen med egenskaper som helt
overensstammer med sina forebilder i naturen, och de kallas darfoér naturidentiska
aromamnen.

Artificiella aromamnen

Det finns ocksa andra kemiska amnen, vilka man inte hittat i naturen, men som anda paverkar
vart lukt- och smaksinne sa att vi upplever aromen av en frukt. Dessa amnen har en kemisk
sammansattning som skiljer sig fran de smakamnen man finner i naturen. De rakar bara anda
ha vad som forefaller vara en fruktsmak. Artificiella aromd@mnen anvands endast i
undantagsfall.

SOTNINGSMEDEL

Det finns manga olika naringsgivande sotningsmedel, de flesta kallar dem helt enkelt socker.
Sockret (sackaros) &r en viktig ingrediens i laskedrycken, inte endast i sin egenskap av
sotningsmedel; det bidrar dessutom med sitt naringsvarde — och som bérare av fruktaromerna
ar det ovarderligt. De olika fruktaromerna fordrar olika sockerméngder beroende pa vilka
frukter som ingar i drycken. Det innebar att sockerlagens sammansattning ar oerhort viktig, sa
att drycken inte blir for ”tunn” eller smakar for mycket socker. Socker framstills ur
sockerbetor eller sockerror. Det forekommer ocksa naturligt i manga frukter och gronsaker. |
frukter forekommer tva enklare sockerarter — fruktos (fruktsocker) och glukos (druvsocker).

Fruktos ar 50 procent sétare an vanligt socker, men innehaller samma kalorimangd per gram.
Mindre mangd fruktsocker ger samma sétma. Fruktsocker anvéands darfor ibland for att
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reducera kaloritalet. Det socker som finns i blodet &r glukos. Kroppen omvandlar alla
sockerarter till glukos sa att det kan anvéandas av kroppens celler for energiproduktion.
Honung &r ett annat s6tningsmedel som ocksa bestar av glukos och fruktos. Somliga tror att
honung &r mera néringsrikt an vanligt socker, men det &r en missuppfattning. Det finns endast
smarre méangder av andra naringsamnen i honung och dessa ger bara ett obetydligt bidrag till
naringsintaget.

Det finns &ven lagkaloris6tningsmedel. Sackarin och aspartam ar de tva som anvands mest i
Sverige. Sackarin &r ett icke naringsgivande sdtningsmedel. Det &r extremt sott, stabilt och ger
ingen energi (inga kalorier). Aspartam &r ett naringsgivande sétningsmedel som &ar uppbyggt
av tva aminosyror — asparaginsyra och fenylalanin. Genom att aspartam ar sa sott (ungefar
200 ganger sotare &n sackaros) behévs bara en liten mangd och darfor brukar aspartam
jamstéllas med energifria sétningsmedel. Jamfort med motsvarande sackarossétade produkt
kan kaloriinnehallet reduceras med ungefar 95 procent. Matsmaltningen behandlar aspartam
som protein, darfor kan &ven diabetiker dricka eller ata livsmedel sdtat med aspartam.

KOLSYRA

Bubblorna i en kolsyrad laskedryck &r koldioxid. Den levereras till lasktillverkaren i flytande
form, kyld under tryck. Numera tillvaratas och renas ofta bryggeriernas jasningskolsyra fran
oltillverkningen och anvénds i laskedryckerna. Kolsyra fran dessa tva kéllor &r lika naturliga.
Kolsyran gor drycken mer uppfriskande, bland annat genom sin retning av munslemhinnan.
Den medfor ocksa att laskedrycken upplevs som kallare an den i verkligheten ar.

Kolsyran framhéver dessutom aromen genom att kolsyrebubblorna river med sig”
aromkompontenterna. Kolsyran hdmmar ocksa mikrobiologisk véxt, vilket gor att produkten
haller sig battre. Manga bakterier dér efter en viss tid i kolsyrad dryck. Detta galler saval
kolsyrad laskedryck som mineralvatten och 6l. Det finns alltsa fog for radet att av hygeniska
skal dricka kolsyrade drycker, sarskilt i varmare klimat.

SYROR

Laskedryckens surhet kommer fran olika syror. Vanligast ar citronsyra, fosforsyra och
appelsyra. De olika syrorna ger nagot olika surhetsupplevelser. Syrans uppgift i drycken &r att
balansera s6tman. Den &r ocksa viktig for att géra drycken frisk och torstslackande. En bra

balans mellan sdtma och syrlighet har i alla tider varit en signal om atlighet”.

FARGAMNEN

4dav7



Mat som ser vacker ut ndr den serveras, till exempel ar trevligt upplagd och har vackra farger,
paverkar smakupplevelsen positivt. Mat med fel” farg daremot ser mindre aptitlig ut. Detta
galler aven drycker. Fargen &r en viktig identifikationssignal som kompletterar etiketten. Fore
mitten av 1970-talet anvandes fler fargdmnen an vad som gors i dag — laskedrycksindustrin
rensade da ut de flesta fargamnestillsatserna. Rasafthalterna i laskedrycker gor det emellertid
svart att fa fram de farger som 6gat vill associera med smaken. Darfor anvander man géarna
naturidentiska fargdmnen av de slag som férekommer i frukten. Vanligast ar betakarotin, som
ar det dominerande fargamnet i t ex mordtter och apelsin. Bruna drycker far sin farg fran
sockerkulor.

Nar man hettar upp socker forandras bade farg och smak. Det blir brunt, s6theten avtar och
det far en nagot brand smak. Det bildas sockerkulor (som vid knack-tillverkning). Detta kan
aven goras under kontrollerade kemiska betingelser, sa att man far en mork farg utan att
smaken forandras sa att den blir oangenam. Olika drycker kraver sockerkulor med olika
egenskaper. Detta kan man uppna med olika kvaveforeningar narvarande vid upphettning.

KONSERVERINGSMEDEL

L askedryckernas laga pH-varde ar gynnsamt ur mikrobiologisk hallbarhetssynpunkt, eftersom
bakterietillvaxten hammas. Kolsyran har ocksa en positiv effekt. Ibland racker emellertid inte
detta och da maste man anvanda konserveringsmedel. De vanligaste konserveringsmedlen &r
natriumbensoat och kaliumsorbat; de anvénds ofta tillsammans. Natriumbensoat &r saltet av
bensoesyran. Den finns naturligt i lingon — och det &r anledning till att lingonsylt aldrig
behdver konserveras. Kaliumsorbat &r saltet av sorbinsyran, som bl a finns i ronnbér.
Svaveldioxid kan ocksa anvandas som konserveringsmedel, sérskilt om man aven vill dra
nytta av dess formaga att férhindra morkfargning, t ex av citronsaft. De koncentrationer som
anvands ligger oftast langt under de godkanda maxvérden som Livsmedelsverket faststallt.

ANTIOXIDANTER

Antioxidanter eller antioxidationsmedel & &mnen som forhindrar reaktioner som annars
skulle fordérva aromé&mnena. Det vanligaste antioxidationsmedlet ar askorbinsyra, det vill
sdga C-vitamin. Svaveloxid, som namnts ovan under konserveringsmedel, ar ocksa ett
exempel pa antioxidationsmedel.

OVRIGA TILLSATSER
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Emulgeringsmedel, stabiliseringsmedel och fortjockningsmedel & &mnen som kan anvéndas
for att innehallet i drycken skall forbli jamnt fordelat. Den feta skaloljan fran till exempel
apelsin skulle annars klumpa ihop sig, och bilda en halsring. Eftersom oljan &r bérare av arom
och ibland ocksa fargamnen, skulle drycken da snart fa en ojamn smak och ett trakigt
utseende. Exempel pa stabiliserings- och fortjockningsmedel &r pektin som utvinns fran
citrusfrukter eller apple, samt alginater och karragenan som utvinns ur alger.

LASKENS HISTORIA

Mineralvattnet som fick smak

Pa 1600-talet salufordes vatten som blandats med citronjuice och sétats med honung som en
laskande dryck — en tidig foregangare till dagens lask, men redan da med blandningen av
s0tma och syra.

Idag tanker vi kanske anda i forsta hand pa kolsyran som det mest kannetecknande for
laskedryck. Den kom forst i form av naturligt kolsyrehaltiga mineralvatten, och pa slutet av
1700-talet d&ven som tillverkade mineralvatten, dar konstgjord kolsyra tillsattes. Lds mer om
detta under Vattnets historia som dryck.

En svensk uppfinning

Vid samma tid, i slutet av 1700-talet, var var kanske internationellt mest kénde
vetenskapsman verksam — kemisten Jons Jacob Berzelius, som bland annat inférde
grunddmnenas bokstavsbeteckningar. Han experimenterade aven flitigt med
dryckeskomposition, och bdrjade blanda kolsyrat vatten med olika kryddextrakt, safter och
vin. De olika smaksatta drycker han fick fram skapade foérutsattningarna for den moderna
laskedrycken — som alltsa ar en svensk uppfinning.

Apotekarnas smaksatta vatten

Laskens utveckling i Sverige under 1800-talet ar ndra forknippad med apotekarrdrelsen.
Produkter som sodavatten saldes pa apotek och i vattenbutiker, och nar lasken kom kallades
den i regel for smaksatt mineralvatten. Den forsta kolsyrade lasken saldes sannolikt av
apotekaren Fredrik Kjernander, som 1835 6ppnade ett forsaljningsstalle pa Djurgarden i
Stockholm.

Den forsta svenska lasken som saldes i etiketterad flaska var Citron-Brus, som lanserades
1905 av Nordstjernans Mineralvattenfabrik (sedan uppkdpt av Apotekarnes).
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Den bryggda sockerdrickan

Under 1800-talet tillverkades sa kallad sockerdricka pa bryggerierna runtom i landet. Den
skilde sig dock pa ett avgorande satt fran bade de smaksatta mineralvattnen som fanns
parallellt och fran dagens laskedryck Sockerdricka. Datidens sockerdricka var en bryggd
dryck, kryddad med ingefara och humle, som jastes pa samma satt som 6l och fick sin kolsyra
genom jasningen.

En mangfald av sorter

Coca-Cola uppfanns av amerikanen John S. Pemberton 1886, fran borjan tankt som en dryck
med medicinskt syfte; namnet fick den efter tva av de ingredienser den hade fran borjan,
kokablad och kolandt. Till Sverige kom drycken forst 1953, pa grund av
livsmedelslagstiftningens foérbud mot fosforsyra.

Under 1900-talets forsta halft gjorde den harda alkohollagstiftningen lasken till ett attraktivt
alternativ som tkade i popularitet. Valkanda svenska laskedrycker som Must, Champis,
Pommac, Loranga, Guldus, Grappo, Pomril, Zingo och Trocadero lanserades under den har
tiden. L&s mer om detta under Bryggeriernas historia.

Pa 1980-talet borjade light-dryckerna med alternativa sotningsmedel sla igenom.

Tav7


http://sverigesbryggerier.se/om-oss/historia/bryggeriernas-historia/

