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7. Nobeigums

Daudziem lasitdjiem radisies jautdjums, vai majas alu nevar teqUt vienkarsaka
cela. Ja wvar. bet -— uz kvalitates rekina

Alus darisana ir sava veida valasprieks. Tapa: ka tie, kas ker zemizméra forelites
un uzskala sevi par forelistiem, vai tle, kas slidings tkai savas tuvakas apkartnes
pauguros un saucas par kalnu slépotdjiem. visi. par kuru darito aiu draugi saka, ka
tas ir garsigs. var domat. ka vin apguvusi alus gatavosanas maku. Te nu vajadzétu
iegaumet, ka galvenais alus kvalitates kritérijs nav malkcior izjutams garsa, be:
baudisanas sekas, un tas ir organismam vislabvéligakas tad, ja alus ir pilnigi norudzss,
pietiekami ilgi noguldits, un nesatur varak par 3,5% alkohola,

Svarigs alus kvalitates raditajs ir izturiba. Ja vélamies, lai majas iedusskapi
wienmer batuy alus, jdorient@las uz apaksrigsanu, kas lau] panzkt alus kvalitates
uzlabosanos pirmajos divos uzglabasanas (respektivi noguldisanas) ménesos un
baudit to vé& wrpmakajos divos ménesos.

Domajot par alus gatavosanas gailas vienkarsosanu, nevajadzétu atteikties no
ieteikumiem, kas ieprieks&jd reksta doti runajot par mieziem iesalu un misas :equvi.
Kompromisa variants iespéjams attiecibd uz galvenc un pécriigsanu

— Ja alus vajadzigs nevis pasniegsana 13 cienitdjiem baudisanai belikos
daudzumos (vienam 3 | un vairak}. vai pakapeniskam paterinam dazu pedsiu gaita,
bet kadam noteiktam vienreizéjam passkumam (piem., Janu svinésanai), kur pledalisies
daudz viesu un alus malkosana nebls centralais ;autajums, var atreikties ac
apaksrlgsanas, izmantot relativi vienkarsako virsrigsanas celu {lietot maires raugu.
raudz&t un noguldit Istabas temperatara). Tomér arT te vajadzEtu ieverot divpakapiju
raudzeésanu:

vispirms alu noraudzet pilnigi (lal tas kiGtu dzidrs), tad ar 4——8% svargi jerauczetas
misas piedevu pildit pécriogsanas tvertn@s, t3s 1dlin noslégt un izturét vismaz vienu
nedélu.

Un beidzot — vélreiz japasvitro, ka majas 2iu gatavojor iespéjami negadijumi

1. Misu varot, t& var uzputoties, it pari katia maldm un applaucét varitaju. Lai
to nepielautu, varisanas laika misa reguiari jamaisa, jaseko, lai katlam nepievaditu
paradk daudz siltuma enerdijas

2. Alum rugstot noslagta tvertné var attistities spiediens. kas daudzkart parsniedz
pielaujeme 04 atm. un tad klist par smagu nelaimes gadiiumu céloni Tadel alu
nedrikst raudzét noslégia stikla balona. Ja spiedienu nevar kontroidt ar manometiu.
stingri jaieverc leprieke dotie norddijumi par raudzésanu divas pakapés {pinigi
noragusam alum pirms spundésanas pielej ne vairdk par 8% riigstosu misu). Pudeles
un stikla sifonus drikst sanemt rokas iikal ietitus dviell.

3. Ja misu vai alu sale] cinkota skérda trauka veidojas veselibal bistam
savienojumi. un alus patéré@tdji smagl saindéjas.

Lasitajus, kuriem pret autora viedokli par alus kvalitati up kvalitativa majas aius
razosanu ir iebildumi, reskaidribas vai vélésanas iegit papildinformaciju, lidzy rakstit
229801 Tukuma raj. p. n. Cerkste. p. k. 13
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Misas blivums un ekstrakts
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1. levads

11. Kas ir ‘alus

Orientéjoties uz augstas kvalitdites produkta raZosanu. javadas no loti
sasaurinatas definicijas:

alus ir mazalkoholisks dzériens, ko leglst parraudzéjot apinotu mie?u iesaia misu.

Pielaujama tikal viena atkape: par alu var atzit arT dzérienu, ko gatavo
parraudzejot no rOpnieciski razota sirupveida produkta, t. s. jesala ekstrakta, iegiitu
misu. Sada jautajuma nostadne pasvitro, ka kvalitativu alu razojot, jaatturas no
cukura un citdm piedevam. PilnTgi vai dalgji aizvietojot miezu iesalu ar dazadiem
cieti vai cukuru saturosiem produktiem. iespéjams razot alum ITdzTgus dz&rienus.
bet visbiezak gan tie no lietpratéju viedokla Ir mazvértigi val pat nederigi.

Budams aldara maceklis, no veca aldara uz jautajumu, kapéc alu nerazo no auzam,
sapemu atbildi, ka tads alus noderétu tikal zirgiem. So pamatdomu paplasinot, nacies
teikt, ka pieméram. no cukurbietdm razots “alus” derigs tikai sivéniem.

12. Kvalitativa alus ipasibas un kimiskais sastavs

Raksturigaka alus Tpadiba ir sp&ja dzesét slapes. T# vispirms ir atkariga no
oglekla dioksida COz (ko ikdiena parasti sauc par oglskabo gazi) satura un stavokla.

Kvalitativa all ir ne mazak ka 03% (masas) COp un tas galvenokart saistijies
ar paréjam alus sastavdalam.

No trauka ielieta alus COp atdalas l&ni, veidojot blTvas, noturigas putas. Péc
katra kvalitativa alus malka pie trauka siendm pielip labi saskatams putu palieku
gredzens. Alkohola saturs alt tikai izpgmuma gadijumos parsniedz 6% (masas).

Ja uz alus etlketém redzama grados izteikta atzime (piem. 12°), t4 norada nevis
uz alkohola saturu, bet uz ekstrakta daudzumu Balinga grados (masas %) misz pirms
ieraudzésanas. Alus nav tikai alkohola skidums tdeni, bet satur ar neparraudzétas
ekstraktvielas. Parasti to ir 40—A45% no sakotngja daudzuma. Ja misa bijis 12%
ekstrakia, var pienemt, ka all paliks ap 52% neparraudzétu ekstraktvielu. Ar nelielu
tuvindjumu aprékinot, no divdm masas vienibdm ekstraktvielu rodas viena masas
vieniba alkohola. Ta tad $aja gadijuma ali bus 6.8:2=3.4 procenti alkohola. Lietpratéju
lecienitakajam alus skirném ir 3—3,5% alkohola. Majas gatavotam ajum nevajadzétu
parsniegt So ITmeni. Sadai nostadnei pamata nav kompromisa mekl&jumi diskutéjot
ar tiem, kas noliedz alkoholisku dzérienu lietoganu, bet vél&sanas, lai maksimali
lzpaustos organismam labvéliga alus digtiska iedarbiba: slapju-dzes&sana, apetites
un uznemto baribas vielu sagremojamibas uzlabosanas, stresa sajutas mazinisanas.
No dietiska viedokla kvalitativam alum ar 3—35% alkohola un 5—5,5% nepéarraudzata
ekstrakta saturu raksturTgas divas galvenas iezimes. — Tas atrl atstd] cilvéka
organismu un arl lielos daudzumos (Iidz 10 | vienda 3—4 stundu ilgd saviesiga
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Misas blivums un ekstrakts
Ekstrakta Ekstraikta
Blivums Blivums .
mzzzas g/100 ml mE:]ZdS g/100 mi
101570 40 4,06 103180 80 824
610 41 416 222 81 8,35
849 42 4,26 263 - 82 845
689 43 4,36 304 83 856
728 44 447 344 84 867 |
768 45 457 385 85 877
808 46 487 426 86 888
849 47 4,78 487 87 895
889 48 488 508 88 909
929 49 450 550 89 g2
101968 50 509 103581 90 931
102008 51 519 632 a1 941
048 52 530 673 92 952
088 53 540 714 93 9,63
128 54 551 755 94 974
168 55 561 796 95 584
209 56 571 837 96 995
249 57 582 880 97 10,06
289 58 592 921 98 10,17
329 59 603 952 99 1027
102370 80 613 104003 10,0 10,38
410 61 6.24 045 101 1049
450 82 634 086 102 10,60
490 63 6,45 127 10,3 0,71
531 64 655 169 04 10.81
572 65 865 211 105 0972
612 66 676 253 108 1103
652 67 687 294 107 1114
693 68 697 336 108 1125
733 69 7,08 a77 109 1136
102774 70 718 104419 110 147
814 71 729 460 1 Hs7
855 7.2 7,39 502 12 1681
896 73 750 545 13 179
936 74 7,60 586 14 190
977 75 771 628 15 1201
103018 78 7,82 670 106 21
058 77 792 712 17 1223
098 7.8 803 754 18 1234
140 79 813 795 19 1245
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kaklu tur nedaudz ieslipi (vdka attéls). Ja alus pécrigdanas posma bijis pudelés,
pudeli pirms atvérsanas obligati jaietin dviell vai salvet& t& nodrosinoties pret
iespéjamo eksploziju.

5. Dazi skaitli

1 litram alus ar ekstrakta saturu misd ap 12% wvajaga 120 g iesala ekstrakia,
kas iegustams no 165—170 g iesala, kam savukart jaizmanto 220—235 g miezu ar
15% mitrumu. No 100 kg miezu ar 15% mitrumu iegist 70—75 kg iesala ar mitrumu
35—5%. apmeram 0.4 kg peldmiezu, 0.3 kg iesala asnu, 4 kg drabinu, 15—20 kg
pusskidru rauga nogulu.

Ja misas filtracijas kubla:

drabinu slana 50 kg lesalam vajadziga ‘ uz 1 m? !
augstums (cm) pamatnes platiba (m?) izvietojas iesala malums |
30 0.33 ap 150 kg ;
36 0.28 ap 175 kg
40 0.25 ap 200 kg

Saharometrs rada misas ekstrakta saturu masas % (g/100 g misasi La uzzinatu,
cik ekstrakta ir kada misas tilpuma vieniba, jazina misas biTvums un ar te jareizina
masas %.

Zinot misas blTvumu, taldk dotaja tabuld var nolasit ekstrakta saturu g/100 g
vai g/100 ml. tapéc praksé misas novértésanal par saharometriem noderTgaki ir
areometri-densimetri. Cen3oties p&c precizitates, tie vajadzigi vairaki. — Ja vélamies
ar areometru sekot ne tikal misas blTvumam, bet ari alus blivuma mainam rGgsanas
laika, jaizmanto areometri blivuma joslai no 1.019 lidz 1.083.

Ja blivums ar areometru noteikts alum, tabuld nolasamais ekstrakta daudzums
neatbilst Tstenibai (patiesiba tas ir augstaks, Jo blivumu samazina alkohola klatbdtne).
Savukart tiesi alb ar alkoholometru nevar noteikt alkohola saturu (ekstrakta kiatbGine
nolasijumi pazeminati).
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pasakuma) baudits, neizraisa novirzes uzvediba, bezmiegu, galvas sapes, éstgribas
trakumu un citas izmainas, ko ikdiena sauc par “sliktu dusu”. Relativi lielie skidruma
daudzumi, ko patérétajs sapem ar alu, organismu zindma méra nogurdina, padara to
mierigaku. Tapéc stipro alkoholisko dzérienu lietosanas ierobezosanal svétkos un
ikdiena daudz iedarbigaks lidzeklis neka dazadi aizliegumi un kaunindjumi ir to
aizvietosana ar kvalitativu alu.

Jaatceras, ka pat vistirakajs alkoholiskaja riigsana Iidztekus etilalkoholam rodas
mazak biTvi un blivaki alkoholi un citi blakusprodukti. Par etilalkoholu jasaka, ka
organismam nelabveéligas sekas izpauZas proporcionali uznemtajam daudzumam un
loti atkarigas no blakus apstakliem (piem.. no organisma fiziologiska stavok|a, no
ta. vai lidztekus uznem ari baribas vielas u. ¢.), bet, iznemot COs, visi citi alkoholiskas
rigsanas blakus produkti jebkuri daudzum3d un visos apstaklos jaatzist par
organismam kaitTgiem.

Ja alkohola saturs parsniedz 3.5%. alus kvalitate no dietiskd viedokla pasliktinas
vismaz divos virzienos. Pirmkart, Iidztekus alkohola daudzumam palielinds veselibai
kaitigo alkoholiskas rdgsanas blakus produktu saturs un otrkart, pieaug neparraudzétu
ekstraktvielu daudzums. Jalegaume, ka ekstraktvielas, kas atrodamas alg ar alkohola
saturu virs 35%. ir griti sagremojamas, iestr@gst nierés, tapéc zod kvalitativam
alum raksturiga tieksme Atri atstat organismu.

No ieprieks teiktd izriet, ka. lai ali samazinatu vesellbai kaitigo alkoholiskas
ragsanas blakus produktu daudzumu un alus cienTtajiem saglabatu spgju to baudit
vairak neka dazas glazes, ekstraktvielu daudzums misd jasamazina zem 12,5% un
lidz ar to alkohola saturs zem 35%.

Savukart jalevéro. ka samazinot ekstraktvielv daudzumu misd zem 10%. strauiji
samazinds COz sp&ja saistities all, putas veidojas Gauganas, alus garsa klist
pliekana. Apini dod alum rigtenu garsu un veicina izturibu uzglabasana. Kvalitativam
alum rdgtums izjatams tikai malkosanas laikd, jo rdgtvielas neaizturas auksléjas.

Viena no alus pamatiezim@m ir krasa. Istie alus clenitaji atzist tikai gaisd tipa
alus skirnes. Tam, salidzinot ar tumsajiem aliem, raksturigs zems. griti sagremojama
neparraudz&tad ekstrakta un citu pavadvielu saturs, lidz ar to — ir iespéja alu
baudit ar minimalam nevélamam sekam.

2, lesala iegusana

No alus tehnologijas viedokla iesals ir - miezus diedz&jot iegita izejviela. Spirta
razosanai un dazam maizes skirném vajadzigo iesalu gatavo ari no citiem
graudaugiem. Miezu izmanto$anai alus iesala raZosana pamata ir to kimiskais sastavs,
kas salidzinot ar parejiem graudaugiem ir noderigaks kvalitativa alus raZosanal un
lauj iegt produktu ar niecigu nevélamo sastavdalu klatbatni,

lesala razosanai jaizmantc miezus ar digtsp&ju virs 95%. jo nedigstosie graudi
pele, mazina ekstrakta iznakumu. Piemérotakie ir noliekto divkansu miezu skirnu
graudi, kam raksturiga vienmériba lieluma un digsanas gaitas zina. No 100 kg miezu
ripnicas iegist ap 75 kg sausa, no diglsaknitem attirTta, ilgstosi glabajama iesala.
Majas apstaklos 3is iznakums blUs nedaudz zemaks.

Majsaimnieciba alu parasti gatavo wvasar3, bet lesalu vislietderigak ir razot
izmantojot dabigo aukstumu, gada vésajos mé&nesos, telpa ar 10—15°C temperatiru.
lesala razosana ir tris galvenie posmi: mércésana, diedzésana, kaltésana.
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2.1 Meércésana

Daba graudi vienlaikus uznem Odeni un digst. lesalu raZojot, vispirms graudus
apgada ar ddeni — mércé un péc tam novieto diedzésanai. Majas apstaklos lietderigi
izmantot klasisko mércésanas veidu, kur graudus parmainus tur GdenT un bez Gdens.

RUpnicas graudus parasti mércé dzilds tvertnés un. lai tie nenosmaktu, regulari
védina. Ja graudu sabérums nav biezaks par 15—20 cm un GUdens tos parsedz tikai
dazus centimetrus dzila slani, tad parastajd mércésanas temperatura (10°—12°C)
4—5 stundu laika graudu normaélai elposanai pietlek skabekla, kas izskTdis UdenT un
papildus védindsana nav vajadziga. lesald japarstrada no piemaisijumiem attirfti
iesp&jami rupji graudi. Ja graudu tirisana un skiroSana jdizdara majas apstak|os,
rad vieglos piemaisijumus var noskirt pret kritosu graudu plismu no saniem virzot
putekiu slceja raditu gaisa stravu. Ar sietu, kam atvérumi lielaki par 4 mm, aiztur
rupjos piemaisijumus, uz sieta ar 25 mm atverém paliek graudi, kas vispiemé&rotakie
iesala razosanai. Ari visrGpigakajd miezu tirisand un Skiro$ana neizdodas iegit
pilnigi tirus un no sTkajlem graudiem atbrivotus mieZus. Tapéc mieziem uzlieto
mercésanas Udeni vispirms izmanto graudu mazgasanai un vieglo graudu savaks$anai.
Graudus Gden7 dazas mindtes intensivi jauc, tad [auj rupjajiem graudiem nogrimi
adent un nosme| vieglos graudus (“peldmiezus”), kas palikusi virs Odens. Pec tam
Odeni apmaina, graudus atstaj zem idens. Ripnicas visbieZak lieto shému: 4 stundas
adeni. 6 stundas bez Udens.

Majas apstakios, kad jaievéro nakis miers. noderigakd shéma:

Pl. 9.00 — miezu mazgasana un Udens uziiesana
13.00 — udeni nolej
17.00 — ddeni uzlej
22.30 — udeni nolej.
Nakamaja diena:
Pl. 7.00 — 0deni uzlej
12,00 — 4deni nolej
17.00 -— adeni uzlej
22.30 — ddeni nolej
Nakamaja dien;
Pl. 7.00 — udeni uzlej
9.00 — adeni nolej. graudus sak diedzet.

Ja graudu temperatira ir 10—12°C robezas, kopéjais mércésanas ilgums 46—48
stundas. Zemaka temperatlra mércéSana paildzinds, bet augstaka nav vélama. jo
dala graudu parmirkst, rodas nevienméribas diedzésana (daudzi graudi "steidzas",
citi ‘“atpaliek™). Ja mércésana ritéjusi pareizi. nosléeguma nav saknitusu graudu (ar
redzamu diglsaknTsu uzmavu val pat briviem diglsaknisu galiem). Graudus “"stavus”
starp Tkska un raditdjpirksta galiem paspaidot, jUtams, ka grauda smaile kluvusi
elastiga (vairs nav asa) un $o darbibu izdarot pie auss, sadzirdams, ka grauda
apvalki “Eikst". Mércésanas gaitad graudu mitrums palielinds [Tdz 42—44%.

2.2. Diedzesana

Diedzésanas uzdevums ir panakt, lai graudos aktivétos fermenti, kas noarda cieti
(aminolitiskie), olbaltumvielas (proteolitiskie) un maina grauda struktiru (citolitiskie).
Rezultata iegast zaliesalu.
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Tallinas masinblves ripnicas kontelners

15



MAJAS ALUS

Rupnicas pietiekami ilgi noguldito alu filtré un p&c tam pilda pudelés, karbas,
sifonos vai mucas.

Majas alus ipatniba ir td, ka produktu bauda no tvertnes, kura tas bijis
pacriigsanas posma. Klasiska pécrigsanas jeb noguldisanas tverine ir ozolkoka
muca. Japasvitro, ka kvalitativa alus iegUSanai mucas ieks&jd virsma janoklaj ar
aldaru pika slani. Neizpikotas mucas alus negldbjami ieskabst. Mucas sienu un galu
biezumam jablt vismaz 30 mm. Mucipas, ko var iegadaties suveniru veikalos, alum
nav derigas. jo tas ir neblivas, nesaglaba CQOp. Atrast labu mucinieku — arodmeistaru
un iegit kvalitativu alus mucu patreiz nav reall iespgjams. Vienigais iznémums Ir
pirms daZiem gadiem no Cehoslovakijas un Vacijas ievestas mucinas, kas nelield
skaita palikusas Latvija. Ka pé&crigsanai, td alus izliesanai traukos, no kuriem to
baudis, visnoderigakais ir Tallinas masinblves rdpnicas razotais konteiners (attéls).

Dekorativaks, viesibu galdam piemerotaks ir Sumu masinbGves rdpnicas 5I tilpuma
sifons. Jacer, ka nakoiné ari viet&jas ripnicas apgilis arvalstis izplatTto plastmasas
mucinu (vaka attdls) razosanu, Ja pé&crigsanai sagatavoti vairaki desmiti litru alus,
patreizéjos apstaklos piemerotaka tvertne ir plena kanna. Tai apak3dald {apm 3
cm virs dibena) vajadzigs krans. Ja vien iespgjams, vaka jailemonté manometrs.
Nelielu alus daudzumu pécrigsanai un noguldisanal var izmantot ar? parastos sifonus,
ko lieto sulu, kokteilu un bezalkoholisko dzérienu uzgazesanai. Sifonos salej jaunalu,

kas sajaukts ar iepriek§ minéto rigstosas misas daudzumu, tad sifonu noslédz un’

vismaz 1 nedélu tur ledusskapl 2—6°C temperatira.

iespejams dzidre jaunalu, kam pieliets aprékindtals rugstoSas misas daudzums,
pildTt tiesi pudelés, ArT tas tdlit noslédz un novieto ledusskapT. Kategoriski jabridina,
ka, lai nepielautu pudelém eksplodgt, pudelgs iepilditam jaunalum ragstosas misas
pledeva jagatavo ipasi uzmanigi un labak ar minimalo ekstrakta daudzumu (0.4 |
uz 10 | jaunalus). Ja alu neglab3s ilgdkam patérinam, bet tuvakajas dienas izlietos
viesibu val svétku reizé, var tvertni, sifonus vai pudeles alus pécrigsanai novietot
arl telpa ar augstdku par 6°C temperatiru, bet janem véra, ka temperatiral
parsniedzot 10°C, alus var ieskabt.

3.4. Alus no iesala ekstrakta koncentrata

Arvalstis Ir nelielas alus daritavas, kas iegist kvalitativu alu no sirupveids
koncentréta lesala ekstrakta. Tehnologiskais process tur vienkarsots, jo atkrTt iesala
razo3ana, lesala malsana, iejavas gatavosana un parcukurosana. ArT Latvija var
iegadaties §adu iesala ekstraktu un, to atSkaidot ar Odeni, ieglGt misu. Talaka
tehnologiska procesa gaita analoga lieprieks aprakstitajai. Aprékinu, vai laika
ekonomija, kas raksturiga sim alus gatavosanas veidam, kompensé izdevumus,
atstasim lasTtaja zina.

4, Alus patéréSana

Patérinam piemérotaka alus temperatura ir 7—12°C. Nevajadzétu alu izliet kroze
un no tas glazés vai kausos (cies putas). Majas alu no tvertnes, kurd tas bijis
pecrdgsanas laika, jalej tiesi glazé vai, labak, mala kausa (lal acis nekristu, ka alus
ir viegli nedzidrs), Glazi vai kausu attieciba pret kranu, sifona novadu vai pudeles
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Majas apstak|los graudus diedzé atdarinot visvecako tehnolodiju — diedzésany
kionos.

lzmércétos graudus 6-—8 diennaktis tura 14—20°C temperatira 20—40 cm bieza
slant. :

Ja miezu iIr vairak neka dazi desmitl kilogramu. vélams izmantot pagrabu ar
betona gridu. Mazaku daudzumu var diedzét uz polietiiéna pleves, kas izklata telpa
ar minéto temperatdru.

Svarigi, lai telpas gaisa relativais mitrums nebitu zem 80%. jo sausi gaisa graudi
iezust, parstaj digt.

Diedzgsanas laika graudus vismaz reizi diennakti jauzjauc, jo citadi slana pamatne
tie saaugs velénd, bet virspusé zUs un nedigs.

No digsanas areéjam pazimem vispirms pie grauda pamatnes saskatama diglsaknisu
uzmava (koleoptile), kas paradas ka balts, kniepadatas galvinas lieluma veidojums.
lkdiena par $o stadiju saka: graudi ieknitusl, bet tehnologija: graudl aco Talaka
gaita sak attistities diglsaknites. Parasti tas sakuma redzamas 3 velak 4—5,
Lidztekus diglsaknitém zem grauda apvalkiem aug garuma ari digliapa. Diedzésanas
nosleguma diglsaknites ir apm. 15 reizes garakas par graudu, bet digilapa nav
iznakusi no apvalkiem. Diglsaknit@m jabOt suligam, neievitisam. Labam zaliesalam
tas ir spiraliskl sagrieztas. '

Kvalitativa zaliesala bdtiskaka iezime ir pareizs uzslégums. Ar 8o jedzienu apzimé
izmainas grauda struklird: grauda vidiena (endosperma) no gumijai lTdziga elastiga
stavokla, kas raksturigs izmércetiem graudiem, klist miltaina. Parkniebtu zaliesala
graudu starp Tkska un raditaja pirkstu galiem pavilajot, rodas miklam kritam lfdzTga
masa, kas nesavelas lodveida. Kepiga endosperma liecina, ka diedzésana gajusi parak
talu (digllapa tad parasti iznakusi no grauda apvalka) vai ritéjusi trokstot gaisa
skabeklim. Ja endospermai ir gumijai vai izmirkusam putraimam Iidziga konsistence,
grauds vai nu vispar nav didzis vai diedz&ts nepietiekami ilgi.

2.3. Zaliesala kalté3ana

Zaliesalu nevar uzglabat, no ta iegltam alum ir nepatikama “J&la" garsa un
tieksme dazu diennaksu laika ieskabt.

Zaliesalu kaltgjot 24 stundas graudu mitrums jasamazina no apm. 42% ITdz
35—5%. Japanak. lai veidotos alum nepieciesamas aroma un krasvielas.

Sakuma kaltésanai izmantotd gaisa temperatlrai nevajadz&tu bt augstakai par
35°C. Kad graudi kjuvusi jatami sausaki (diglsaknites novitusas), temperatdru
paaugstina iTdz 50—60°C un noslégumi dazas stundas pielauj tai but 80—85°C
robezas.

Ja kaltésanas adenta (gaisa) temperatiru kapina parak strauji, dalai graudu
struktira k|ast stiklaina.

Ja gatavo tikai dazus kilogramus iesala, to kalté apm. 5 cm slani sabértu uz
sleta, virs malkas plits, laika, kad piits krasns kurds. Lielakiem iesala daudzumiem
var izmantot méjas saunu vai Tpasi konstrugtu skapjveida kalti, ko silda no elektriska
kalorifera pievadits gaiss.

Peéc kaltésanas no iesala graudiem janoberz diglsaknites, jo tas ir higroskopiskas,
uzglabasana klGst mitras, veicina iesala peleésanu un alum piedod nepatikamu asi
rdgtu garsu.

Ripnicas galvenais kritérijs lesala vertésana ir ekstrakta saturs, kas attiecinot
uz sausni, kvalitativam iesalam var parsniegt 80%.
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Majas apstdklos darbletilpigas un sarezditas lesala ekstrakta noteik&anas un
kimiska sastava parbaudes metodes neizmanto. izdara tikai organoleptisku parbaudi.

Laba iesala graudiem ir patikams aromits un irdena struktdra, tos koslajot tikai
atsevizki (nedigusie) graudi drikst bat cieti Raksturiga saldena garda galvenokart
rodas siekalu ptialilnam noardot cieti Iidz maltozel. Pasa iesald maltozes saturs
parasti ir 7.5—105%.

3. Alus gatavosSana

Alus taps$ana ir tris galvenie posmi: misas leguve, misas parraudzésana jaunall
(gatvena rOgsana). jaunalus sagatavoSana patérinam (p&criigsana un darbibas, kas
nepieciesamas, lai alus bitu gatavs lletosanai).

3.1. Misas ieguve

Misa ir parcukurota lesala leglta ekstrakta &kidums adeni. To gatavojot no
iesaia, graudus rOpnicds vispirms attira no putekliem un piemaisijumiem, tad samal.
Var pienemt, ka majas apstaklos gatavots iesals ir pietiekami tirs, iai to samaltu.
neizdarot ipasu iepriekséju apstradi

Tikko kaltétam iesalam graudu apvalki ir trausli, malot sabirst sikdalinas, kas
velak neveido vajadzigo poraino filtrslani. Tapec lietderlgi iesalu malt péc vismaz
dazu nedg|u ilga uzglabasanas posma. Dzirnavas (mazakiem daudzumiem — ar roku
darbinamas kafijas dzirnavinas) jaieregulé rupjam malumam, kura galvenokart ir siki
putramini un ne vairdk par 20% miltu. Kvalitativu malumu apldkojot, liekas, ka taja
ir daudz veselu graudu, bet Isteniba te no ielauztiem graudiem putraimu veida
izspiesta endosperma un péc tam graudu apvalki atkal saklavusies.

Misu gatavojot pamatuzdevums ir no lesala legdt maksimalu daudzumu vielu, kas
skist Odeni. So, t. s, ekstrakivielu summu sauc par ekstraktu. Tas parasts dalit
3 grupas:

1. bezslapekia ekstraktvielas
2. slapeklainas ekstraktvielas “

3. mineralvielas.

No bezslapekla ekstraktvielam iesala galvenokart ir cietes noardizanas produkti
(maltoze, dekstrini). Lielakais cietes daudzums lesala graudos saglabajas neparveidots.
Slapeklainas ekstraktvielas, kas rodas noardoties olbaltumvielam, iesald ir mazaka
daudzuma, nekad vajadzigs alum.

Alum noderTgas iesala mineralvielas parasti pariet misa pietiekama daudzuma, bet
misu iegUstot nepieciesams ripéties par bezslapekla ekstraktvielu un slapeklaino
vielu daudzuma palielnasanu. To panak, paklaujot fermentus iedarbibal no iesala
maluma gatavotu iejavu.

Misas ieguvel majas apstaklos nepieciesamas divas tvertnes: katls, ko var karsat
un kubls. Katlu sakuma izmanto iejavas gatavosanai un apstradei. Vélak misas
savarfsanai ar apiniem Kubls vajadzigs misas atfiltrésanai no iejavas cietdalinu
frakcijas (drabinam).

lejava_rodas lesala malumu iejaucot Udeni. Udeni nem 25—4 | uz 1 kg iesala
maluma. Udens temperatlra visblezak ir 45—50°C.

Talaka darbiba atkariga no iejava apstrades velda.

Lal misas ekstraktvielu daudzumu palielindtu ar raugam, alus garsai un putam
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Aly majas gatavojot, gaivends grutibas rodas censoties panakt, lal tam bltu
noturigas putas. Ja ir iespgjas pécrugsanai izmantot Tallinas masinbuves ripnicas
razotos 28 konteinerus {attéls). majas apstaklos ne tikai galvenas riigéanas posmu,
bet ari pécrigsanu var vadit péc rUpnicas pienemtam sh&mam. — Pécrigsana lauj
parragt ekstraktam, kas palicis péc galvenas rigsanas, un sekojot manometram
(nepielaujot spiedienam celties virs 0.4 atm.), pandkrt, lai uzkrajas un ali salstas
vajadzigais COz daudzums. Ja manometra nav, p&criigsanas nosléguma gatavais alus
vai nu vispdr neputo, vai lejot traukd putu rodas vairdk neka alus, ber tas ir
tauganas un loti atri sabriik

Nepietiekami kontroleta pécrigsana var rasties nelames gadijumi, jo COs
spiedienam sirauji palielinoties, tvertne var eksplodél, radot materidlus zaudéjumus
vali pat ievainojot cilvékus. Tapéc majas apstaklos vislietderigak ir ‘zmantor
tehnologiju, kur gaivenas ragsanas gaitd parraudzé prakiiski visas parraudzéjamas
ekstraktvielas un pecrigsanu ievadot, jaunalum plelej zinamu daudzumu rigstosas
misas, kas satur tikal vk daudz ekstraktvielu, cik vajadzigs putu veidosanal. Te
neértibas rodas apsverot, cik daudz rugstosas misas japielej, un $o misu sagadajot.

Lai iegltu alus putosanai vajadzigo COz daudzumu, ik uz 100 | alus japarraudze
B00—700 g ekstraktvielu, Janem véra. ka, lai gan galvena rigsana ritéjusi atklata
tvertne, jaunaiu ir uzkrajies ne tikai alkohols, bet dalgji arT COe. Tapéc nav vajadzigs
jaunalum pieliet 10 | 12% ridgstoSas misas, kas saturétu so viegli parraudzejamo
ekstraktvielu daudzumu. Parasti pietiek, ja nem 4--6 | misas. Mingtais piemérs nav
visos apstaklos izmantojama recepte. Katram, kurs alu gatavo majas. Jaklust par
eksperimentatoru, kas pats meklé un atrod pareizo celu. pareizas daudzumu
attiecibas. Paplildus ieraudzéjamo misu var ieglt vienlaikus ar misu. ko zmantos
galvenal rugsanai. tad pasterizét, saglabat [Idz misas pamatuzdevuma galvenas
ragsanas noslégumam, ieraudzét, pieliet jaunalum pécrigsanas tvertné un tvertni
tulin pilnigi noslegt.

No laika, kad patérinpam mucas val pudelés pildija nefiltrétu alu, saglabsjusies
prasiba alu p&crigsanas tvertnés iztureét tik ilgi, kamér tas-klUst pilnigi dzidrs.
Ozolkoka vatis ar vidéjo ietilptbu 3000 | &is process Rigas tipa alum (mis3
12% ekstrakta) prasija 6 ned&las. Tapéc ari standarta noteikts, ka Rigas
alus jaiztura nogulditava 42 diennaktis. Sa&dai prasibai pamata ir centienl
uzlabot tiri fizikalu raditdju — dzidrumu, bet péc biatibas p&crilgsanas norises
ir daudz sarezditakas, Tajas Tpasi neiedzilinoties, jauzsver. ka, Jo alus ilgak
izturéts nogulditava, jo vértigaks tas ir no diétiska viedok|a (alkoholiskas
rugsanas blakus produkti pilnigak parveidojas &steros un citds formas, kas
vairs nekaité veselibai).

Patreiz majas alu visbiezak patéré galvenas riigsanas stadija, kad misa vél ir
relativi daudz neparraudzeétu ekstraktvielu, un produkts, kas vé&l nav sasniedzis
Jaunalus pakapi, ir saldens, bagatigi puto. Ja no sada razojuma slapju dzesésanai
bauda tikai dazas glazes, Tpasus iebildumus var necelt. Citadi ir. ja nenoragusu alu
lieto daudzuma. kas jaizsaka litros. Nenovérsamas sekas tad ir gremosanas traucéjumi,
galvassapes, bezmiegs, apetites trikums un citas novirzes patérétaja veseliba.
Tapec japanak, lai viesiem piedavatu tikai alu, kas pietiekami ilgi izturéts pacragsanas
posma.

Kvalitativu alu gatavojot ITdzTgi k& rapnicds, kur nogulditavad nonak nedzidrs
jaunalus un japarraudzé taja palikusas ekstraktvielas, parrig$anas posmam jailgst
vismaz dazas nedelas. Ja izmanto misu ieteikto tehnologdiju, un p&c galvenas rigsanas
legitajam dzidrajam jaunalum piedod minimalu ekstraktvielu daudzumu, pécrigsana
2—6'C temperatira prasa 7—10 diennaktis.
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gados rupnicas plasi izmantoja iekspusé ar 3ellaku klatus koka (ozola) kublus, Majas
apstaklos Jaorienteéjas uz metala traukiem. jo koka tvertnés, ari tad, ja tas lakotas
ar skabju izturigu laku, jaunalu neizdodas pasargat no ieskabsanas.

Lidz 20 1 tilpumam alu var raudzét emaljetos katlos. bet lielskiem daudzumiem
jdlieto piena kannas vai Tpasi gatavotas skarda (nerGséjosa térauda. aluminija)
tvertnes. Tvertnes novieto pagraba vai citd telpa, kur temperatdra ir zem 10°C.
Nelielus (dazu 10 | tilpuma) misas daudzumus lietderigi raudzét, traukus turot
ledusskapjos. :

RUpnicas galvends rugsanas pamatuzdevums ir uzkrat al tadu alkohola daudzumu,
kas tuvs gatavam alum standartos noraditam.

Péc klasiskas shemas galvena rligsana rit tik diennaktis, cik ekstrakta procentu
blja misa pirms ieraudzésanas. Razosanu intensificéjot, tagad galvenas rigsanas
ilgums saisinats (atkarTgi no alus skirnes parasti 6—8 diennaktis).

Nosiequma jaunall veél saglabjusas samérd daudz viegli parraudzéjamas
ekstraktvielas,

Ari majas alu var raudz&t pec rGpnicu shémas, bet lai biitu drosiba, ka gatavais
alus putos, ir lietderigi ligak (apm. 4—5 diennaktis) pielaut misd temperatGrai palikt
augstgkaja limeni (ap 9°C) un ta panakt. ka parrugst visas viegli parraudzéjamas
ekstraktvielas. Sadl rikojoties vélak, pécrigsanas laika, jaunalum papildus piedod
putu veido$anai vajadzigo ekstraktvielu daudzumu

Rugsanas sakuma posma uz misas parddas putu piivurs, velak putas sak celties
augsup, tad kllst Cauganas, sabrik un virs parrigusas misas, ko tagad jasauc par
jaunalu, paliek k& pléves veida “"salinas”

Ari majas apstaklos rigsanas gaitai vajadzétu sekor ar saharometru un par
nobeigumu uzskatit stavokli kur misas blivums vairs nemainas. Ja saharometra nav.
javadas no pieredzes, kas galvenokart balstas uz aréjo pazimju vérojumiem (jaunalus
dzidruma pakape, putu sabrukuma alna).

Ja rigsanas laika izdevies temperatlru misa noturét zem 10°C, var piepemt, ka
jaunalus bls piemérots kvalitativa, ilgi uzglabajama alus iegisanai. Sada gadijuma
var atlaut jaunalum rlgsanas tvertng palikt tik ilgi, kamér praktiski visas rauga
80nas nogulsn&jas un jaunalus, ieliets glazé, izskatas dzidrs.

Galvenas rugsanas nosléguma pirms alu nosifon& vai notecina tvertné. ko izmantos
pecrigsanai, ar putu karoti nosme| putu paliekas, Tpasi censoties savakt tumsi
lekrasotds svekainas putu dalinas. kas bagatigi satur mazveértigas apinu ragtvielas
un paliekot jaunald pasliktina alus garsu. -

ROpnicas raudzésanas tvertné nogllusos raugu saviac, skalo, dalgji izmanto
atkartotas raudzésanas vajadzibam. Parpalikumu un rUgsana novajinate raugu novirza
parstraddei vai lopbaribai. Majas apstdklos iegito alus raugu jauzskata par izcili
vértigu fiziclogiski aktivu vielu sist&mu un jaizlieto ka digtisku B grupas vitaminiem
bagatu produktu. Alus raugu apm. 10 diennaktis ilgi var uzglabat ledusskapi, parlietu
ar adeni.

3.3. Pecrigsana

RopnTcas sis alus raudzéanas beigu posms rit 0—2°C temperatira tvertnes, kas
nosiégtas ar Tpasu varstu un atkarTba no alus skirnes, var ilgt pat vairakus ménesus.
Tapéc ka sinonTmu terminam “pécriogsana” lieto “noguldisana” un telpu, kura alus
Sal laika atrodas, sauc par nogulditavu. Saja laikd ald uzkrajas vismaz 0.3% (masas)
COo, tas ieglst visas gatava alus Tpasibas, iznemot dzidrumu (to panak alu filtréjot).
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nepieciesamiem olbaltumvielt nodrdi$anas produktiem, iejavu japaklauj iesala
proteolitisko fermentu iedarbibai. kas visintensivak rit pie apm. 50°C.

Lielakais ekstrakta daudzums jaieglst cietes noardisanas produktu, galvenokart
maltozes un dekstrinu veidd. Maltozes veidoSanai piemérotaka temperatra ir
64—65°C, bet dekstrinl uzkrajas 72—75°C temperatira.

Olbaltumvielu noardisanai vajadzigo temperatGru rdpnicas ‘parasti iereguld jau
pasa iejavas gatavosanas sakuma, ar izmantota Odens temperatiruy, bet cietes
parcukurosanai un dekstrinu veidoSanal vajadzigas temperatiras sasniedz apm. 1/3
daju iejavas uzvarot un péc tam atsiknéjot pie pamatiejavas. So t. s. dekokcijas
veidu majas apstaklos atdarinat Ir sareiditi un tas arT nav vajadzigs. Te
noderigakais ir t. s. infuzijas cels. — lejavu nevara, bet paképeniski paaugstina
tas temperatlru |1dz 78°C un tad sagatavojas misas atfiltrésanai no drabinam.
lejausanu vislietderigak veikt 45—50°C temperatiira un pie §is temperatdras iejavu
izturét vienu stundu (olbaltumvielu noardisanas pauze). P&c tam iejavas temperatiru
paaugstina lidz 64—65°C. iztura maliozes veidosanas pauzi {30—40 mindtes), tad
iejavu uzkarsé Iidz 70°C un ik pec 5 minatém seko cietes parcukurosanas gaitai.
Ar stikla spiekiti uz balta porcelana skivisa uziiek pilienu iejava, lau] atdzist un
tad plepilina: pilienu 0,02 n joda skiduma. Ja sadu joda skTdumu neizdodas sagadat,
aptieka dabUjamo joda tinktGru ar Gdeni (vélams destilgto) atskaida lidz dzeltenigai
nokrasai. Parcukurosanas sdkuma posma joda piliens lekrasojas pelécigi violets,
velak sarkanigs un beidzot krasu nemaina (ta paliek dzelteniga). Sadu stavokli sauc
par normalu joda reakciju. T4 norada, ka iejava vairs nav ciete, bet nenozimé. ka
visa clete parversta maltoze.

Cietes noardisanas gaita vispirms rodas dekstrini un nosléguma no tiem maltoze.
Sakotngji veidojas dekstrini. kas pé&c savam ipasibam tuvi cietei un iekraso joda
skTdumu. Sos dekstrinus alus raugs nespé| parraudzér. Nordisands norisém
turpinoties. tie pérveidojas griti parraudzéjamos dekstrinos (ar mazaku molekuias
masu) un nosléguma — maltozé. Lidztekus maltozei arj tad, ja joda reakcija ir
normala, iejava vienmer paliek t. s. ahrodekstrini, kas joda skidumu neiekraso un
parragst tikai dalgji.

Ir arkartigi svarigi nogaidit, lai ciete nodrdas pilnigi. Ja iejava paliks ciete, ralaka
darbiba — misas atfiltresana no drabinam ieilgs vai pat partrauksies. un alys bis
dulkains. Kad joda reakcija normala (augstvertigiem iesaliem pac 10 minGteém pie
70°C, pietiekami kvalitativiem p&c 20 mindteém) iejava temperatiru turpina paaugstinat
lidz 72°C. Pie sTs temperatiras iejavu tur 15 mindtes, tad iejavu uzkarsé |lidz 75°C,
notur 15 mindtes, péc tam temperatiru paaugstina Iidz 78°C un parsikne val parlej
filtracijas " kubla.

lejavas temperatlra nedrikst bt augstaka par 78°C (lai vél saglabatocs dalgji
aktivi fermentl un, ja rupjakos iesala putraiminos vél palikusi ciete, lai no tas
neveidotos klTsteris). .

Ja alu gatavo no daziem kilogramiem iesala, filtracijas kubiu var izveidot no
aluminija katla, tam pierTkojot misas novadkranu (katia dibena).

Razosanas apvienibas “Aldaris” firmas zimé piebaldzéns requlé koka filtracijas
kubla tapu, kas misas noplides atvéruma aizvieto kranu. Majas apstakios arl Sobrid
filtracijas kublu var gatavot no koka.

2—3 cm augstuma virs kubla dibena ieliek alvota stieplu pinuma sietu ar iespé&jami
sTkam acim vai stieples (kapara, aluminija) gradzenam piestiprindtuy marli (divas
kartas). Uz 1,25m2 kubla pamatnes jabdt vienam novadkranam. Majas apstdklos kubli
reti bis lielaki un vairak neka vienu kranu nevajadzes.

Par sava veida standartkublu var uzskatit tadu, kam diametrs pamatné ir 90
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cm un augstums 75 cm Kublam noskelta konusz veids (augidald diametrs 75—80
cm). Sada kubla var iegit misu no iejavas. kas gatavota no 80—150 kg iesala.

lespgjami pilnigal ekstrakta ieguvei no parcukurotas iejavas loti svarigi la
filtrkubls bitu novietols ar horizontalu pamatni

Kublu filtracijai sagatavojot, taja ielej karstu Udeni {BO°C), lai imemis bty dazus
milimetrus virs sieta. Filtraciju nesak 10lit péc iejavas parliesanas wubla. Apm. 40
minites lauj, lai veidojas dabigs filtrslanis un virs 14 nostajas misa. Vispirms misas
novadkranu atver tikai tik daudz, lai misa nepllétu, bet uz misas varamo katly tecétu
minimali tieva strokling. Talakaja filtracijas gaita krana atveri pamazam paplasina,
bet jalegaumé& ka D273k strauja misas plisma veicina drabipu sablivésanos un
filtracija var partraukties.

Normala filtracija apm. 15 stundas laikd notecéjis tik daudz misas ka atsedzas
drabinu slams. Rdpnicds nekavéjoties sak drabinu skalosanu ar karstu (78°C) ddeni
un 1o atkarto, kamér t s skalojumu misas ekstrakta saturs noslTd Hdz dazam
procenta desmitdalam. Filtracijas iaika katlda uzkratd misa ir talu atskaidita un iai
sasniegtu standartd noteikto blivumu, ta jaietvaicé (ilgstosi varot).

Majas apstaklos samierinds ar to. ka relativi daudz ekstraktvielu paliek drabinas.
MOsu sengi parasti alum izmantoja tikai misu, kas brivi notek no dfabir,lém Kad
misas plisma izbeidzas, drabindm uzleja Qdeni un atskaidito misu lietoja mazsaturiga
alus paveida — tapina raudzésanai.

Patreiz vislietderigak iet viduscelu — gatavol iejavu ekstrakia zina saméra
saturigas (20—25%) misas ieguvei un pielaur, ka ta atskaldas ar 1—2 skalojumu
misu. lejavai izmantojame Odens daudzumu kilogramos uz 100 kg iesala aprékina péc
formulas:

lesala ekstrakta % (100 — vélamais misas ekstrakia %)
Velamais misas ekstrakta %

Ja iesala ekstrakta % nav zinams, var pienemi, ka madjas gatavota iesald bis
T0-~T73% ekstrakta. Aprékina piemérs 25% misas ieguver

70x(100—25)
= 210kg

20% misai butu bijis vajadzigs 280 kg Udens.

Saprotams, ka lidztekus joda skidumam. misas gatavosanas gaitas parbaudei
nepieciesams termometrs. Ne mazadk nepieciesams ir saharometrs—areometrs. ar ko
noteikt misas ekstrakta % (masas). Misas novértésanai bitu pietiekams saharometrs
ar skalu no 10—25%. bet lietderigi, lai skala aptvertu 5—25% joslu, jo tad
saharometru vars izmantot ari alus rdgsanas gaitas kontrolei. Saharometra vieta
var lietot areometru ar skalu skidumu blivuma mériganai, bet tad ekstrakta saturu
janolasa ipasa tabula (17-18.Ipp.).

Ekstrakta izskalosanai drabinam uzlej karstu (78°C) adeni (20—30 cm slanT).

ArT inflzijas celd ieglta misa jauzvara, lai nepielautu attistities karstumizturigam
piensk&bes baktérijam. Kad misa sak varTties, tai japiedod apini (uz 10 | misas
15—25 g). Kop&jais varisanas llgums ne mazdks par 1 stundu. lztvaikojot Gdenim
misas kopdaudzums stundas laika samazinas par apm, 10%

Ropnicas, stradajot péc dekokcijas panémiena, viena varijuma karstu misu iegist
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8—10 stundas. Méjas, izmantojot inflzijas metod: Sis laiks saTsinds lidz apm. 65—7
stundam.

No savaritas misas noka$ apinus un misu atdzesé |idz raudzésanas temperaturai.
To vélams veikt divas pakapés. Sakuma misu lézena tvertné apr. 10 cm dzila slani
atstaj ara gaisa iedarbibai (silta laika ne ilgak ka 2 stundas) un péc tam dzesé
iekarta, ko vésina ar aukstu Gdeni. Lielakiem misas daudzumiem (dazlem simtiem
litru} pirmajai dzes&3anas pakapei ir lietderigi no dzelzs skéarda izgatavot Tpasu
tvertni (ar 20—33 cm augstu apmali) un kranu stori. 10 e¢m augsta slant tvering
uz 1 m? pamatlaukuma ietilpst 100 | misas. Pirms izmanto$anas to ripigi izberz ar
karstu smalku pelnu putrinu. P&c tam savara klijas, graudu atsijaskartupelu mizas.
un ar $o maisTjumu, kas imité misu, piepilda tvertni. P&c 1—2 diennaktim tvertni
atbrivo no uzléjuma, atkartoti tira. Uz skarda virsmas paliek plana ajzsargkartina
kas kavé riOs@sanu un nepielau] tieSu alus saskari ar dzelzi {novérs misas
iekrasosanos).

Atdzesétajd misd i iris ekstraktvielu grupas (Odeni izskidusas no lesala;
veidojusds iejava, iesala fermentu iedarbTba nodrdoties olbaltumvielam un cietel; un .
pargajusas misa no apiniem)

Péc kimiska sastdva un daudzuma:

1. Oglhidrati

11. maltoze 60—70%

12 saharoze 5—8%

1.3. pentozani 2—A4%

1.4. dekstrini 18—26%
2. Slapekiainas vielas 4—6%
3. Mineréalvielas ap 2%

Lidz ar maltozi (iesala cukuru) un saharozi daudzuma, kas neparsnidz dazus
procentus, atrod arT glikozi un fruktozi. Visi cukuri ir viegli parraudz&jamas
ekstraktvielas. Ahrodekstrini ir griti parraudz&jami. Dekstrinus, kas iekraso joda
skTdumu, pentozanus, slapek|ainas vielas un mineralvielas raugi nepéarraudzeé.

3.2. Galvena rug3ana

Kvalitativu alu gandriz visur iegdst tikal apaksrigSanas celd temperatdra, kas
nepéarsniedz 10°C. Virsrigsana visbiezak rit 12—22°C temperatra.

Nosléguma apaksriigSana lielakd rauga masa nogulsn&jas tvertnes dibena. bet
virsrigsana taugana slana veida uzkrdjas virs parraudz&tads misas. Apaksrigsana
ieviesas, lai nepielautu attistities pienskabes baktérijam (1as praktiski nevairojas
temperatdra zem 10°C) un novérstu alus ieskabganu

Ari majas alum ir lietderigi izmantot alus apaksraugu un 1o iegadaties kada nc
tuvakajam alus darTtavam.

Maizes raugs ir virsraugs, vienmér satur pienskabes baktérijas un ar to iegdis
alus jau dazu diennaksu laika klist skabs.

100 | misas ieraudzé3anal lieto 0,5—1 | pusdkidru alus raugu. Rauga piedevu
ieprieks ir lietderigi atskaidit ar misu un, vairdkkart no viena trauka otrd parlejot.
panakt, lal ta saskar@ ar gaisu saputotos. Tas aktivé rauga darbibu, kas vienmér
sakas ar vairo$anos, ko veicina galsa skabek|a klatbltne.

Parasti galvena rug3ana rit atklatas tvertnés. V&l misu gadsimta trisdesmitajos
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