Konsten att tillverka kol

Hur man bygger och skoter en egen kolmila.

Text: Henrik Rédjegéard
Foto: Jens Larsen och Henrik Rodjegard

Langst, djupast i andlosa skogar, bakom urberg, stupande gra,

bortom svindlande, andlésa hedar, dar dagarna dodstysta ga,

dar jaser i smaltvit hetta ett bal under stybbade bryn

och silar ur hundra smd gluggar sin graa rok mot skyn.
Dan Andersson



Sommaren 2003 larde jag kanna Kolar-Anders Alund i Pixbo utanfér Goteborg. Kolar-
Anders &r bordig fran Jamtland och jobbade dar som kolarlarling under tonaren. De senaste
aren har han byggt upp och skott en kolarkoja i strévomradet vid Gunnebo slott for att visa
allménheten hur kolarna levde och arbetade. En av mina egna barndomsdrémmar har varit
att fa prova pa kolarlivet, och lara mig hur man med enkel teknik kan framstélla en
hogklassig produkt, samtidigt som man har formanen att vistasi naturen. Kolar-Anders
visade sig vara mastare det eftersom han under 15 arstid har tillverkat ett flertal minimilor
somvardera ger ca 1500 liter kol. Vi bestdmde oss raskt for att tillsammans bygga ytterligare
en mila. Den hér skriften bygger pa den kunskap jag fick av Kolar-Anders under kolningen
2003. Den &r avsedd som en handledning for den som sjélv vill prova pa att tillverka eget kol.
Man maste dock komma ihag att Milan ar ett kvinnligt vasen med mycket nyckfullhet och en
inre glod, det innebar att hon ibland kan hitta pa oforvantade saker som jag inte tar upp. En
stor portion gott omdéme och sunt fornuft &r darfor nddvandigt for att kolningen skall bli en
lika trevlig upplevel se som det blev for oss. Och, om du vardar henne 6mt och omsorgsfullt
kommer hon att ge dig god |6n fér mddan.

Lycka till!
Kolar-Henrik
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Detta behover du

- Ca3m? ved (Diameter mellan 5 och 15 centimeter, barr- eller [6vtrad.)

-"Bakar” eller brader (Kantrester fran ett sdgverk som anvandastill block och milgolv.)
- Granris och vitmossa (For att den t&tande stybben inte skall trillaned i milan.)

- Stybb (Obrannbart tatningsmaterial fran marken, vanligtvisjord.)

- Yxor (Fér barkning och kvistning.)

- Bagsag (En motorsag kan kannas som fusk, men den underléttar.)

- Navare (Ett borr med ca 3 centimeters diameter som man anvander da man tillverkar block.)
- Spade (Kravs nar man skall grava stybb.)

- Klubba (En rgjd traklubba med ca 1 meter langt skaft.)

- Milspett (Ca 1 meter 1angt och 1 centimeter tjockt jarnspett. Armeringsjarn gar bra.)

- Kolkarka och kolkrok (Specialverktyg for att raka ut kol. Kratta och grep fungerar.)

- Hink med vatten (For att dacka de glédande kolen i vid utrakningen.)

- Kolfat (Anvands for att sikta bort stybb frén det fardiga kolet, byggs av kycklingnét.)

- Tid (Kolningen gér pa 3-4 dygn, darefter kravs daglig tillsyn under 1-2 veckor)

Nagra vkolarens verktyg: kolharka, kolkrok, milspett, navare och kolfat.



Forbereda veden

Kolveden skall torkas ungefér ett halvar innan kolningen. Riktigt torr ved gor att kolningen
gar snabbare och att milan blir mindre nyckfull och mer |&ttskott.

Veden randbarkas och staplasi res for att torka effektivt. Randbarkningen innebér att man
med yxa, eller barkspade, skalar bort en remsa bark léangs hela stocken. Nér barken & bruten
kan den inte halla kvar fukten i veden, som torkar effektivt. For att fa snygga och praktiskares
bor veden varai langder om ca 3 meter. Understa stocken brukar man légga mot en sten eller
stubbe for att &ven den skall torka




Resa kungen

Man borjar milbygget med att rensa upp en cirkelrund yta, ca 3 meter i diameter, fran grenar
och skrép. Det & lampligt att gréva ur ca 2 decimeter stybb (jord) fran bottenytan som senare
anvands for att tacka milan. Pa bottnen lagger 1 decimeter tjocka stockar fran centrum och
utdt likt ekrar. Milans golv bygger man ovanpa dessa stockar sa att man far en fri luftkanal
under golvet.

"Kungen” & milans centrum och anvands nér milan skall tdndas. Man bygger kungen av 4
stycken 1 meter l1anga brédor eller "bakar” som spikasihop till ett fyrkantigt ror. Kungen
spikas eller ngjas stdende ovanpa stockarna sa att man kan fa fritt drag fran luftkanalerna och
upp i kungen.

| centrum pa kungen sétter man en 2 meter 1ang riktstake. Nar man sedan staplar veden &
man noggrann med att den skall peka mot riktstaken. Milan blir darak och den vrider sig inte
under kolningen.
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Milbottnen ar rensad, " ekrarna” &r utlagda, kungen ar rest
och réatstaken rest. Aven golvbygget &r paborjat.



Stapla veden

Efter att kungen &r rest borjar man att successivt bygga ett golv av "bakar” eller brader
ovanpa”ekrarna’, och dérefter stapla kolveden pa golvet. Veden som skall staplas kapas upp i
langder om ca 1 meter. Krokig ved maste sorteras bort. Utstickande kvistar huggs bort

eftersom de gor att det blir svart att stapla veden tét.

Halvmetern ndrmast kungen anvénder man klen ved som &r |&tt att ténda (ungefar 5
centimeter i diameter). Veden staplas alltid med den grévsta anden nedét sa att milan till slut
far en nagot konisk form. Det & viktigt att veden staplas sa tétt som majligt for att det inte
skall bildas fickor av explosiv gas inuti milan. Ibland kan man behtva kilain smapinnar for
att faveden riktigt tat. Det & aven viktigt att veden helatiden pekar mot rétstaken i kungen sa
att inte milan vrider sig och borjar 1acka under kolningen.

Kolved som & grévre an 10 centimeter i diameter bor sigas nastan helt av pa mitten for att
den |&tt skall falla sonder tillsammans med resten av veden under kolningen. De yttersta
lagren pa milan skall dter byggas av klen ved eftersom grov ved inte blir fullstandigt
genomkolad narmast milans véagg.

Na&r man har uppnétt milans fulla radie sdgar man en stor mangd smakubbar som &r ca 15
centimeter 1anga. Kubbarna laggs ovanpa den staplade veden sa att milan far ett vackert och
tétt kron.

Milans ved ar fardigstaplad pa ett golv av bakar med luftkanal under.
Det &r viktigt att veden ar tétt staplad och att milan har fatt en konisk form.



Risa och mossa milan

Milan tétas slutligen med stybb. For att undvika att stybben rasar ned i milan maste man técka
sidorna med ett tjockt lager friskt granris och toppen med drygt 1 decimeter vitmossa eller
torv.

For att undvika att smutstrillar ned i kungen kan man téta den med ett lock eller en hink.
Rétstaken i mitten kan man ta bort nu eftersom den inte behévs langre.

Milan tacks med mossa och granris. Smuts far intetrilla ned i kungen.



Stybba milan

Milan tétas med stybb (jord) som man hamtar frén marken i skogen. For att stybben inte skall
trilla av milans kanter méaste den hallas fast av block. Blocken tillverkas genom att man borrar
hal i en "bak” eller brada och sl&r fast en stor i hélet. Till en minimilap& 3 m® krévs ca15
block i tva olika langder.

Stybben laggs upp i varv runt milan. Langst ned bor stybben bilda en 3 decimeter tjock vagg.
Langre upp kan det racka med 2 decimeter. Man later &ven stybben téta runt golvet sa att
ingen luft kan strommain.

Att grava stybb &r jobbigt, men man maste ha négrarejala htgar stybb och vitmossa liggande
bredvid milan for att hatill hands ndr man akut behGver téta milan under kolningen. Man kan
trosta sig med att det blir |&ttare att gréva stybb nésta ar eftersom en gammal kolbotten &r ett
utmérkt stybblager.
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" Milan &r tackt med ett tjockt lager stybb. Block

en hindrar stybben fran att rasa ned.



Varma milan

| en milas narhet far man enligt skrocket inte namna ord som eld och brinna, eftersom hon da
kan fafor sig att gorajust det. Darfér kallas det varmning nér man startar kol ningsprocessen.
Varmningen av milan &r ett festligt och intressant spektakel som blir &nnu trevligare om man
bjuder in sina vanner.

Varmningen borjar med att man Oppnar 4 stycken draghdl runt milan. Ett draghdl far man
genom att grava bort ett spadtag stybb i milans nederkant sa att luft kan strommain under
golvet. Det &r inte bra om vinden ligger pa och bldser rakt ini ett draghdl. Nar draghdlen ar
dppna stoppar man ned nagra brinnande vedtran i kungen, och fyller upp med sma vedkubbar
och torestickor. (Nagra gamla stearinljus tillsammans med veden gor att det tar sig l&ttare.)

Efter en stund kommer det att stden reja eldkvast ur kungen. Da rér man om ordentligt i
milan med en stake och fyller upp kungen med nya sma vedkubbar. Detta upprepas nagra
ganger och efter ungefar en och en halv timme &r det dags att fylla kungen med ved for sista
gangen och téta toppen helt med vitmossa och stybb. Nu &r kolningen igang.

Omrorning for att fa plats med ny ved. ROk fran draghdl efter tatning av toppen.
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Vakta och kontrollera kolningsprocessen

| det hér skedet &r kolarens erfarenhet och uppmérksamhet helt avgérande for hur lyckad
kolningen blir. I milans mitt kommer temperaturen att stigatill runt 800 grader. Den héga
temperaturen tillsammans med avsaknaden av syre far tréet att torrdestilleras och kvar blir
endast trakol. Allteftersom kolningen pagar kommer den heta kolningszonen att vandra ut mot
milans periferi. Som kolare reglerar man processens hastighet med antalet 6ppna draghd. Om
man kor langsamt blir milan mindre nyckfull och kolutbytet blir stérre. Om kolningen gar for
fort marker man att den graa milroken blir blaaktig och far en stickande doft. Man kan fdlja
kolningszonen genom att sticka in milspettet i milan och ké&nna var den har kolat ut.

Man anvander draghdlen &ven for at styraat vilket hal i milan som kolningszonen skall réra
sig. Zonen letar sig altid mot dppna draghal, och dras snabbast till de draghd dar vinden
ligger pa Palasidan daremot kommer det mest rok ur draghdlen. Pa dagen har man milan
under standig uppsikt, och pa natten minskar man ner antalet draghdl till halften och bevakar
den minst var géatte timme. Man byter draghal med jamna mellanrum fér att kolningen skall
fordelas jamt i milan.

Om milan "d&r”, p.g.a. en rokgasexplosion, eller om det bildas fréthdl av heta gaser gar det
hal pa stybben. Om, eller egentligen nar, stybben lacker méaste man fylla hdlet i milan med
sma vedbitar och darefter téta ytan med vitmossa och stybb.

Nér milan mjuknar klubbar man ihop den for att den skall falla samman kontrollerat. Pa sa
sétt undviker man att explosiva gasfickor bildas och att stybblagret spricker.

L)

C L e
En kolmila som skoter sig snallt med fyra draghal 6ppna.
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Avsluta kolningen

Efter ungeféar tre dygn har kolningszonen nétt ut till draghdlen och det flammar ut préktiga
Iagor. Man skall |ata draghdlet brinna under en halvtimme och dérefter skottaigen det och
Oppnar ett nytt intill. Nar det har brunnit i draghdl runt helamilan &r det dags att avsluta
processen genom att skottaigen alla draghdl.

Nu masta milan svalnatill en temperatur som &r tillrackligt 1&g for att man forsiktigt skall
kunnata ut kolen utan att de antéands vid kontakt med uftens syre. Det krévs minst en vecka
avsvaning och milan maste tittasttill ett par ganger varje dag under den tiden. Stybben tétas
vid behov eftersom den torkar och l&tt blir otét. Om syre kommer in i milan stiger
temperaturen snabbt och det tar minst ytterligare en vecka innan den har svalnat igen.

Kolningszonen har natt anda ut till milans periferi. | natt kan kolaren sova i sin egen séng.
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Raka ut kolen

N&r milan har svanat minst en vecka utan syretillforsel kan man dppna den for forsta gangen.
Man borjar med att forsiktigt lyfta bort stybben och mossan som ligger pa milans kron. Sedan
krafsar man forsiktigt ur kolet lager for lager med kolkrok och kolharka om man vill vara
markvérdig, kratta och grep fungerar bra for vanligt folk. Om man maste [amna milan, eller
om den stiger i temperatur, l&agger man tillbaks mossan och stybben som ett tétt lock. Annars
brinner garanterat hela kolhGgen upp.

De utrakade kolen sprider man ut i en gles ring runt milan med manga brandgator som hindrar
att ndrliggande kol antéands. Under de néarmsta timmarna letar man efter kolbitar som
fortfarande har gléd kvar och doppar dessai en hink med vatten. De nyss utrakade kolen &r
sand 0st forradiska &ven om milan har varit kvéavd sedan lange.

Nér kolen har legat utspriddai luft ett dygn kan man sikta bort stybb och skrép med kolfatet
och forpacka kolen i sickar eller pasar.

En dammig syssa som kraver Pinfarskt grillkol.
andningsskydd.

Vid utrakningen &r det trevligt att ta hjap av dem som tidigare varit involverade i milbygget
och varmningen, eller som pa annat st har visat sitt intresse. De kan dessutom direkt plocka
med sig [6n for modan vilket alltid & uppskattat. Man bor dock upplysa om att hemgjord
grillkol blir varmare &n kopt kol. Korvarna och kotletterna maste darfor vistas pa lite langre
avstand fran gloden &n normalt.
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Attiraljer och trivsel

Aven en helt privat kolmilaférvandias l4tt till ett valbesokt jippo med ménga vetgiriga
besokare. For att de nyfikna skall vetavem som & kolare kan det varalampligt att béra nagon
sorts uniform, till exempel en ful hatt. Passa &ven pa att |1&sa pa om aldre tiders kolarliv, den
industriella kolframstélIningen, jarntillverkning och tjardalar.

Milroken skapar en trevlig atmosfar som kan utnyttjas till allt fran viskvéllar i Dan
Anderssons andatill grillkalas. Skolklasser & oftaintresserade av att besoka milan. | sddana
fal & det lampligt att l&rarnainformerasi god tid sa att de hinner planera sin undervisning i
industrialisering, jarnframstélining eller kemi.

Att bjuda bestkarna pa kolbullar, pinnbrod eller riktigt kokkaffe brukar vara uppskattat. Man
bor &aven kannatill gamlatiders skrock. Kolar-Anders har sjalv beréttat for mig hur bade han
och kolare Albin vécktes av "Frua’ en natt nar Anders somnat pa sin post och kolhdgen stod i
ljusan 1&ga. Internet & en oandlig kéllafor den som & intresserad.

Det finns stora mgjligheter att géra kolningen till ett trivsamt arrangemang.
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Kolbullar

Kolarna brukade vistasi skogen langt hemifran under 1anga tider. De beh6vde kunnalaga
kaloririk mat pa ravaror som klarade lang tids forvaring utan kylskdp. Kolbullen, som &r en
sorts flaskpannkaka, har blivit en klassisk ratt.

100 gram rokt och térnat flask, helst "torrsaltat” eller ” amerikanskt”.
4 deciliter vatten

Ungefér 4 deciliter vetemjdl

En halv matsked salt

Blanda vatten, mjol och salt till en smet som & ndgot tjockare och segare an pannkakssmet.
(Smeten gar bra att forbereda hemma och férvarandgot dygn i plastflaska.) Bryn lite av
flasket i stekpanna Gver dppen eld. Hall smet i pannan sa att kolbullen blir ungefar dubbelt sa
tjock som en pannkaka. Stek bada sidorna.

Till kolbullen serveras vatten i kasan. Mdtiden avslutas sdvklart med kokkaffe.

Deforsta dagarna ér kolbulle en riktig delikatess.
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