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1. Introduktion

Varfor drycker?

Enligt Svenska Akademiens Ordbok (SAOB) ar en dryck ett flytande &mne som anvénds till ndgot av &ndamalen
kroppens underhall, torstens slackande eller sinnets upplivande. Drycker finns i en mangd olika varianter, sasom
laskande drycker, branda drycker och starka drycker. | definitionen ryms allt fran kommunala kranvatten till
Absolut vodka och daremellan finner vi sé klart mjolk, saft, lask, must, jasta drycker och mycket annat. ”Mat och
dryck” brukar man tala om, men nér det handlar om livsmedel med identitet sé 4r det drycken som kommer forst.
For olivoljor, skinkor, bréd och fiskar i all &ra — det ar Champagne, Mosel, Tokaj och Cognac som definierar
mycket av den matkultur vi langtar efter trots att de ar drycker och inte matratter. Det ar dryckerna vi skélar med
nar glaset ar fullt och det ar glasen vi tdmmer tillsammans under maltiden. Det skulle helt enkelt inte vara
samma sak att skala med en hummerstjért i handen — kristallklangen skulle utebli och hummerns aromer skulle
riskera att hamna pa en massa stéllen dar de inte borde vara. Det &r alltsd inte for inte dryckerna star i centrum.

Dryckerna definierar kulturen mer an maten

Det ar ocksa dryckerna som utgor magneter for besoksnaringen och arligen lockar stora horder manniskor inte
bara till ovanstéende platser utan likavél ocksa till Rioja, Normandie, Skottlands dar, Miinchen, Pilsen och Cegke
Budejovice. Visst kan man ana att det ocksa gar att dta nagot gott pa respektive plats, men det ar drycken som &r
dragaren och att det gar att dricka gott &r uppenbart. Efter den gastronomiska revolution Sverige genomgatt pa
senare tid och som sa traffsakert beskrivits av Hakan Jonsson i hans bok med samma namn har ocksa den
regionala matkulturen tagit viktiga steg framat i Sverige. Har handlar det, som jag sjélv har diskuterat i min bok
om saken, snarast att utga fran vilka ravaror och foradlade produkter som har en kulturgeografisk koppling till en
viss plats och fran dessa framstélla matratter med en geografisk koppling. Det finns mycket kvar att gora pa det
omradet, men mycket positivt har redan hant och mer &r pa gang. Men alltjamt ar det legio att till de bésta och
mest genomtéankta svenska och/eller regionalt svenska anrattningar servera ett franskt vinpaket och helt sjalvklart
att efter maltiden bjuda pa te eller kaffe. Det &r som att dryckerna inte skulle kunna vara svenska dven om vi
logiskt forstar det sjalvklara i att drycker av alla de slag kan framstéllas i Sverige precis som andra livsmedel.

Syftet med denna bok &r mot denna bakgrund att presentera en éversikt dver vilka drycker som kan tillverkas i
Sverige och huruvida de har tillverkats historiskt, tillverkas idag eller skulle ha férutsattningar att tillverkas i
framtiden. Kombinationsdrycker har fatt en sarskild uppmarksamhet déar drycker av olika slag blandas till en ny
produkt.

En mangmiljardindustri och vittférgrenad basnéring

Dryckesforsaljningen i Sverige utgor néra 30 % av den totala livsmedelsforséljningen. Darmed ar
dryckesproduktionen en mangmiljardindustri som detta faktum till trots lever en véldigt anonym tillvaro da fa
betraktar den som en sammanhallen naring. Att Absolut vodka séljs pa export for stora summor pengar anar de
flesta, men det kommunala dricksvatten som serveras i kranen i snart sagt varje hushall i Sveriges 290
kommuner &r ocksa en mangmiljardindustri med ett valdigt raffinerat upplagg. Varje tanke pa att leverera nagon
annan dryck fran en central produktionsanliggning direkt hem genom ledning ter sig direkt omajlig, men med
det kommunala vattnet ar den dnda méjlig. Och leveransen ar sa hogkvalitativ och driftsdker att de flesta av oss
aldrig ens &gnar kranvattnets ursprung och distribution en enda tanke. Men det borde vi faktiskt gora!
Komjolksframstallningen &r en annan bortglomd mangmiljardindustri inom dryckessektorn med sina dryga 3000
mjolkgardar runt om i landet som tillsammans arligen producerar omkring tre miljoner ton komjolk — eller drygt
300 I komjélk per person och ar i Sverige. Lagg sedan till detta stora bryggerier, mikrobryggerier, musterier,
lasktillverkare, andra brénnerier an Absolut (t.ex. Lantmannen i Lidkdping), en véxande skara ciderproducenter,
driftiga saftkokare som nyttjar skogens eget skafferi, mineralvattenentreprendrer, nan enstaka ljusskygg
hembrannare och en och annan attikbryggare och bilden av en bortglomd, men samtidigt oerhort mangfasetterad
och fascinerande basindustri full av utvecklingskraft och uppfinningsrikedom tornar fram. Det &r hog tid att ta
dryckesindustrin pa allvar!

Maltidsdryck och andra drycker

Vi dricker manga ganger under en dag och vi dricker i en mangd olika situationer och av en méngd olika
anledningar. Uppenbart dricker vi ofta i samband med maltider, men vi dricker ocksa vid hart arbete, for att
dampa hunger eller om man tar nattvarden. Dessa olika situationer staller olika krav pa drycken. Hart arbete
kanske manar fram langtan efter vatten, lask eller &l, nattvarden snarare efter vin och méttnadskompensationen
handlar nastan uteslutande om vatten i ndgon form. Dryck avsedd att fortdras tillsammans med mat benamns
foretradesvis maltidsdryck och inkluderar da allt fran bordsvatten till snaps.
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Indelningsgrunder for drycker

Som manniskor har vi ett behov av att karaktarisera var omvarld for att géra den begriplig och 6verskadlig. Hur
vi karaktdriserar den och delar in den beror av vad som &r viktigt for oss. En utlandsk bestkare med intresse for
svensk dryckeskultur skulle latt kunna fa intryck av att det bara finns tva sorters drycker i Sverige —
alkoholhaltiga och alkoholfria. Just frdgan om innehall av alkohol eller ej har varit och &r fortsatt en viktig
indelningsgrund for drycker. Alkoholhaltiga drycker (6ver 3,5 volymprocent) kan som bekant bara képas pa
Systembolaget medan 6vriga drycker finns att kdpa var som helst. Systembolaget séljer ocksa en del alkoholfria
drycker. Fér den som avser att kora bil eller framftra ett annat fordon &r indelningen av drycker i alkoholhaltiga
och alkoholfria viktig och relevant. Men alla som star i begrepp att ata en maltid och dricka nagot till har
forhoppningsvis inte bilen eller flygplanet i atanke. For manga finns det andra indelningsgrunder som idag &r
minst lika viktiga som denna om dryckens alkoholhalt. Veganer dr t.ex. véldigt intresserade av huruvida drycken
ar animalisk eller vegetabilisk snarare &n om huruvida den innehaller alkohol eller ej. Diabetiker &r pa samma
satt betydligt mer intresserade av dryckens sockerhalt &n av dryckens alkoholhalt. Nagra viktiga
indelningsgrunder for drycker inkluderar

e Sotma: Fyra nivaer forefaller vara etablerade i form av sétt, halvsétt, halvtorrt och torrt. Till kategorin
sOta drycker kan t.ex. iscider och jordgubbssaft foras. Halvséta drycker kan tankas inkludera hastmjolk,
rabarbernektar och sommarmjdd. I gruppen halvtorra aterfinns t.ex. en stram filterad appelmust eller en
standardmjolk av ko och i de torra t.ex. kranvatten fran Bromélla kommun, blabarsmust eller ett val
utjast rabar.

e Alkoholhalt (i volymprocent)

o Attiksyrahalt: For dryckesittika &r attiksyrahalten en viktig parameter. (i volymprocent)

e Animalisk—Vegetabilisk—Artificiell: Animaliska drycker har djuren som ursprung och inkluderar mjolk
och mjolkderivat men ocksa blod och mjéd. Vegetabiliska drycker inkluderar allt fran véxtriket, sdsom
must, vin, ciderattika, sadesbrannvin m.m. Artificiella drycker &r drycker som &r framstallda pa kemisk
vag, sasom Fun light, syntetiskt mineralvatten eller Red Bull

e  Fermenterad/Destillerad-Blandad: Alkoholhaltiga drycker sdsom vin och vinager kan framstéllas
antingen genom att en must jéses sé att den kommer att innehalla alkohol (eller &ttika) — eller ocksa kan
man blanda must och alkohol (eller &ttika) sa att den dnskade alkoholstyrkan (attikstyrkan) uppnas. | det
forsta fallet har man skapat en fermenterad dryck och i det senare en blandad dito.

Till detta ska ocksa fogas den nara forestdende utvecklingen av sjalvkorande bilar. Nar denna utveckling
materialiseras blir kanske alkohol inget problem for den som ska aka bil!?

Drycker och vatskeformiga matréatter

Det finns ocksa en distinktion som maste goras mellan drycker och vatskeformiga matratter. Soppor ar idag ofta
mixade till slata anrattningar som utan problem skulle kunna drickas ur ett glas, men som av konvention
inmundigas med hjélp av sked fran en djup tallrik. Ibland har soppan ocksa nagot strukturelement som en é&rta,
en klimp eller en bit frukt i sig — men &ven drycken kan rymma sadana strukturelement. | en Dry Martini &r
oliven t.ex. en given ingrediens och manga drycker inmundigas med en citronskiva pa kanten eller i sjélva
drycken. Buljong utgor ett gransland mellan dryck och vétskeformig matratt. Nar fasta rader blir det mer av en
dryck och annars oftare mer av en flytande matratt. | denna bok har jag valt att inte vidare behandla buljonger
och andra flytande matratter, men med detta sagt kan givetvis buljongerna ocksé brukas som drycker och da
utgdra saval intressanta som valkomna delar i en nytankande dryckeslista.

Terminologi for grupper

Must ar det generiska ordet for att beskriva den vétska som erhélls nar man pressar en frukt eller ett bar. Vin ar
normalt resultatet av en fermentationsprocess dér druvmust jasts. Under jasningen forbrukas en del av mustens
socker av jastsvampar som producerar alkohol och koldioxid. Terminologin vad géller drycker ar daligt
utvecklad i svenskan. Samtidigt &r en terminologi central for att korrekt och entydigt kunna beskriva olika
foreteelser — eller som Carl von Linné en gang sade: ?Om man inte kiinner namnen &r kunskapen om tingen
virdelds”. Ordet *vin’ anviinds t.ex. i minst tva olika betydelser — dels som namnet pa en genom jasning av must
fran vindruva framstalld alkoholhaltig dryck och dels som namnet pa en genom jasning av must i allmanhet
framstalld alkoholhaltig dryck. En sédan dubbeltydighet &r problematisk i sig, men blir &n mer problematisk da
vi konstaterar att en jast dryck med dppelmust som rdvara inte kallas dppelvin — utan cider, p4 samma satt som
en jast dryck dar honung utgjort sockerkéllan heter mjod. Den generella betydelsen av *vin’ visar sig alltsd ha
undantag. Man kan ocksa ana att den dubbla betydelsen har att géra med att méngden alkoholhaltig dryck
framstélld genom jasning av annan must an vindruvs-, &ppel- och péron- &r och har varit begransad varfor den
specifika betydelsen slentrianméssigt ocksa tillgripits i de generella fallen.

Inom EU definieras vin som den produkt som framstélls uteslutande genom total eller partiell alkoholjésning
av krossade eller okrossade farska druvor eller av druvmust” av tillatna druvsorter och med krav pa tillaten
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alkoholhalt som &r beroende pa odlingszon och vintyp. Systembolaget valjer att bendmna alla alkoholhaltiga
drycker som &r resultatet av en jasning av en sockerhaltig vétska for fruktvin, men det &r givetvis en direkt
olamplig beteckning eftersom t.ex. rabarber, blébar, bjorksav, honung och mjélk inte ar nagra frukter. Hog tid nu
att vidareutveckla spraket. Historiskt har den uppenbarligen heller inte varit accepterad. | sin bok Af en inlandsk
drufwa beskriver Katarina Nordli hur Frankrikes handelsattaché i bérjan av 1930-talet protesterade mot
Winborgs storsaljande jasta dryck Borgvin, framstalld av rabarber och en del applen, som dérefter fick lov att
byta namn till Borgskum. Vi behdver alltsa ett generiskt ord for en alkoholhaltig dryck framstalld genom jasning
av en sockerhaltig l6sning. Jasning kallas med ett mer vetenskapligt ord for fermentation och jést pa
motsvarande sétt for ferment. | analogi med ordpar sasom filtrering—filtrat, pressning—pressat dar ordformerna
med suffixet -at asyftar de vatskor som erhallit som ett resultat av enhetsoperationen forefaller det rimligt att
foresla att det generiska resultatet av en fermentation &r ett fermentat. Cider &r darmed alltsa ett d4ppelfermentat
och vin (i sin specifika betydelse) ett vindruvsfermentat. P4 motsvarande sétt ar det véalbekant att spritdrycker
ofta framstélls genom destillation dar resultatet av destillationen &r ett destillat.

Vaxtdelar andra &n frukter och bér ar oftast inte sa rika pa vétska att de ger upphov till ndgon substantiell
mangd. Vill man dé& anda dra nytta av dessa vaxtdelars smakamnen maste de alltsa lockas fram pa ndgot annat
satt. Att tillsatta ett I6sningsmedel ar da ett effektivt satt. Om lésningsmedlet &r vatten blir resultatet en infusion,
dar te ar ett exempel pa en sadan infusion framstalld av hett vattens verkan pa blad fran tebusken (och ingenting
annat!). Om lésningsmedlet istéllet ar alkohol och véxtdelarna liksom i fallet te &r finférdelade blir resultatet av
extraktionsprocessen en tinktur, sdsom vissa kryddade snapsar kan vara. Ar extraktionsprocessen i tiden utdragen
ar resultatet — 1sningsmedlet oberoende — ett macerat, dar ett typexempel kan vara slaneld framstalld genom att
lata frostnupna slanbar ligga i ljus rom i nagra manader, varefter baren silats fran. Gott sa, men ordet infusion ar
problematiskt. For manga for det tankarna till infektion och sjukdom snarare &n till en varm te-liknande dryck.
Man talar ocksa om infusioner i relation till ho nar man i biologiundervisningen vill studera mikroorganismer i
mikroskop. Det ar darfor pa sin plats att utveckla spraket har och introducera en ny term for en infusion avsedd
att fortaras. Inspiration till den nya termen hamtar vi fran polskan dar mycket ortte dricks och dar te rent allmént
kallas ’herbata’. P4 kiint maner bor vi ha éndelsen -at p& en vatska som &r resultatet av en process och forledet
“herb-’ for automatiskt tankarna till 6rter av olika slag. Den nya termen far alltsa bli herbat, men betoningen lagd
pa den sista stavelsen.

Terroir — Smaken av en plats

Véxter och djur som odlas och vaxer upp pa olika geografiska platser och produkter foradlade av dessa smakar
olika just beroende pé platsen. Och véaxterna och djuren anpassar sig ocksa till miljon pa platsen over tid. |
vinvarlden har man valt att dela upp orsakerna till smakskillnaderna i tvé olika delar — appelation och terroir.
Grovt kan man uppfatta dessa begrepp sa har:

e Appelation: Det for en viss region typiska valet av druvsort och framstéllningsforfarande

e Terroir: Den finstilta variationen utifran lokalklimat, jordman, mineralsammansattning m.m.
Man kan t.ex. tala om att vin har appelationen Rhéne med terroir fran en soldrankt sydsluttning. Definitionerna
later matematiskt exakta och backas upp av en varldsomspéannande kar av professionella sommelierer. Nagra av
dessa kan ocksa havda att terroir ar en strikt naturvetenskaplig egenskap som i princip skulle kunna registreras
fran luften med hjalp av ett matinstrument monterat i ett flygplan. Men riktigt sa enkelt ar det inte.

Terroirforstarkare

Genom vixtforadling forandras stadigt vara kulturvéxter. Nar det galler spannmal ar en slaende skillnad mellan
moderna sorter och traditionella lantsorter den betraffande t.ex. stralangden. En lantsort av rag blir ofta éver 2 m
hdg, medan en modern produktionssort kanske ar 70 cm. Monstret &r likartat for vete medan man for korn har
klenare strén, men med samma principiella skillnad — lantsortens stran ar typiskt tre génger langre. Och som en
tumregel sa galler att rétterna ar ungefar lika djupgaende som straet ar hogt. Det innebér att lantsorternas stran
nar mycket djupare ner i jorden och far darmed ocksa majlighet att ta upp mineraler i hogre grad dn de moderna
produktionssorterna. Pa detta satt blir de i manga fall mer halsosamma for konsumenten — men intressantast i
detta sammanhang ar att de smakmdssigt paverkas mer av platsen dar de vaxer just tack vare sina mer
djupgéende rotter. Lantsorten blir i sig — allt annat lika — en slags terroirforstarkare.

For husdjur finns ett med lantsorten analogt begrepp i form av lantraser som alltsé formats av sin levnadsmiljo
under en mycket 1ang tid. Ndgon medveten avel enligt dagens principer har rasen inte varit utsatt for, utan
halsosamma djur har sannolikt varit en 6verordnad ledstjérna i den man man alls forsokt att styra rasens
utveckling. | det moderna industriella produktionssystemet passar lantraserna inte in, men de lever vidare hos
lantbrukare som ser andra varden i en ras an endast maximal kott- eller mjélkmangd per tidsenhet. Darfor gar
nastan alltid lantrasdjur utomhus storre delen av aret. En fjallnara ko ater det som naturen bjuder och gédslar
samtidigt marken. Mjolken tar smak av kosten pa platsen i motsats till fallet med en modern ras som till stora
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delar livnar sig pa importerat kraftfoder. Darigenom kan man ocksa havda att lantrasen fungerar som en
terroirforstérkare.

Utveckling av sorter och raser

Den historiska utvecklingen av sorter och raser handlade sannolikt mycket om riskminimering. Man ville ha
motstandskraftiga och friska sorter och raser — och framforallt ville man att de skulle uppvisa sédana egenskaper
i den miljo man sjélv levde och verkade. Darmed formades sorter och raser Iangsiktigt efter denna sin narmiljo.
Terroiren paverkade alltsé valet av groda i allménhet och 6ver tid ocksa utvecklingen av sorterna och pa
motsvarande satt fér djurslag och raser. Sorter och raser ar darmed inte bara terroirforstarkare — utan i sig sjalva
formade av terroir.

Pa samma satt formar terroiren ocksa naturens skafferi utanfor det aktivt odlade och uppfodda. Det &r ingen
slump att akerbér, bjorkar, slanbar och blabar vaxer dér de gor — de gor det darfor att marken och mikromiljon
dar &r gynnsam for dem. Sjalvfallet finns det inte bara en enda sndv naturtyp dér olika véxter trivs och det
innebér ocksa att smaken av t.ex. ett blabar kommer skilja sig at om det fatt vdxa i en skog i trakten av Eksjo
eller i Vilhelmina.

Rent allmént galler att vaxter tar upp energi fran solen via den valkanda fotosyntesen som innebér att solljus,
koldioxid och vatten omvandlas till socker, som lagras i vaxten. Nar solen inte skiner — pa natten — anvander
vaxten den lagrade energin och forbranner da socker pad samma satt som ett djur gor genom den process som
brukar bendmnas cellandning. Under cellandningen forbrukas socker och bildar koldioxid och vatten, men ocksa
energi som véxten kan tillgodogora sig. Av dessa grundlaggande fakta féljer ocksa att ju langre dagen &r — ju fler
timmar dagsljus, desto snabbare vaxer véxterna, men ocksa — desto langre tid pagar fotosyntesen. Darmed lagras
mer socker upp i en vaxt — eller ett bar — som vuxit norréver, jamfort med en sydligare odlingsplats.

Det ar nu hdg tid att komma till insikt om en dubbelriktad verkan som foreligger i det att
smaken av ett livsmedel paverkas av terroiren genom mineraler, ljus etc. men ocksa att terroiren paverkar véaxter
och djur sa att sorter och raser dver tid uppstar. Ja, inte bara djur paverkas av terroir — det gér ocksa manniskan.
Och samtidigt brukar vinmakaren raknas in i de puritanska vinteoretikernas syn pa vad som &r terroir. Darmed &r
inte heller dessas terroir nagot strikt naturvetenskapligt begrepp, utan tvartom ett begrepp som ocksa rymmer en
viktig kulturell komponent. Vinkannarens strikta varldsuppdelning blir alltsd mindre intressant, for diskussionen
har ovan indikerar att terroiren sist och slutligen handlar om méangfald — om smaken av en plats.

Mangfald och industrialism

Mangfaldsfragan kraver ett sarskilt avsnitt i denna bok, for den ar inte helt latt att forsta for en modern méanniska.
For oss som lever idag ar det sjalvklart att det finns sorter, raser och typer av allt som finns runt omkring oss —
ja, kanske inte sjalvklart for manga missar ocksa denna méngfald och tror kanske att det bara finns morot snarare
an en mangfald av sorter av morot. Men om vi backar bandet till fére industrialismens genombrott, omkring
1870, sa var mangfalden av en helt annan karaktar. Jo, det fanns redan da sorter av dpplen och nagra andra
grodor, men i de flesta fall bestod froer av en blandning av manga olika sorter. Det var har
vaxtforadlingsforetagens affarsidé om att noggrant kontrollera denna méangfald och vélja ut och renframstalla
vissa sorter tog sin borjan. Istéllet for en aker dar hoga och lagre stran blandades och dar vete med olika smaker
vaxte fick man efter vaxtforadlingens genombrott en dker med jamnhdga stran och samma smak —
monokulturens monokultur var etablerad. Senare skeden av vaxtforadlingen andrade form och smak etc. pa
denna monokulturs monokultur. Samma sak gallde lantbrukets djur — tidigare hade man Iatit djuren para sig med
varandra pé naturlig vag och om man styrt nagot sé var det i sa fall for att 6ka robustheten och
dverlevnadsgraden hos djuren. Efter industrialismens genombrott tog det industriella tankandet dver ocksa aveln.
Den skulle styras och tydliga mél for den formuleras. Nu handlade allt om avkastningsmaximering och i fallet
drycker d& om méangd mjolk per ko. Aven jastsvamparna genomgick en industriell revolution som innebar en
renodling av enstaka stammar. Ett tecken i tiden &r Carlsbergs nyliga relansering av en 6l med exakt samma
monokultur av jast som vid den forsta lanseringen ar 1883 — ett 6l som sjunger industrialismens lov bade pa gott
och ont.

Aven om vi idag nyttjar oss av gamla sorter och raser har vi allts& anda inte mojligheten att fanga upp all den
mangfald som for sadar en tva mansaldrar sedan var en sjalvklarhet i vart samhalle. Vildjasning utgor det
positiva undantaget, dar alltjamt en mangfald ar mojlig att arbeta med. Avkastningsmassigt har utvecklingen
varit en framgéngssaga — mangfaldsmassigt en katastrof.

Dryckernas intag i Sverige

Alla drycker har inte alltid funnits i vart land, utan manga har — liksom andra idag sjalvklara kulturforeteelser
som gul ost och jast brod — kommit hit genom kontakt med andra kulturer. Sedan har sederna och bruken
forddlats vidare hir och pa sa sétt ocksa blivit “svenska” — en sjalvklar del av vér egen kultur. Vatten har vi alltid
druckit. Mjolk fran tamjd boskap har vi druckit — sikert framst i syrad form — sedan de forsta jordbrukarnas intag
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i det omrade som idag ar Sverige for omkring 6000 ar sedan. Ol kom med samma invandringsvég av bonder fran
Mellerstadstern. Mjodet kom till Sverige for 4500 ar sedan med stridsyxekulturens herdar fran de sibiriska
stdpperna. Vinet kom till Sverige storskaligt med kristendomens liturgi pa 1100-talet, men import hade
forekommit ocksa flera tusen ar tidigare. Spriten blev en dryck — snarare &n ett likemedel — med start omkring ar
1500. Fruktviner — framover benamnda frukt- och barfermentat — har framstéllts sedan atminstone 1500-talet,
men blev drycker att rakna med omkring 1700. Punchen tillkom i samband med den nya handeln med Ostindien
fr.o.m. tidigt 1700-tal. Mineralvatten bérjade drickas 1678 med Medevi brunns 6ppnande och lask tillkom pa
allvar fran 1850 efter kolsyrningsteknikens upptackt och framforallt sedan sockret bérjat bli billigare.

Disposition

Efter denna inledning &r det sa dags att ta en narmare titt pa de olika grupper av drycker som finns.
Utgangspunkten ar att soka ge en objektiv bild av vad som historiskt framstéllts i Sverige, vad som idag
framstalls och vad som borde ha mojligheter att framstallas. Av uppenbara skél tas bara drycker som haft nagon
slags omfattning pa spridningen upp. I enskilda hem och hushall kan man givetvis ha druckit &nnu mycket annat
utan att nagon lagt detta narmare pa minnet eller fast nagot avseende vid det.
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2. Vatten

Manniskan och vattnet

Manniskokroppen bestar till mellan 55 och 78 % av vatten, beroende pa kroppsstorlek. For att fungera bra
behdver kroppen varje dag tillféras mellan en och sju liter vatten for att undvika uttorkning. Exakt méngd beror
av en mangd olika faktorer, sdsom aktivitet, temperatur, luftfuktighet m.m. Vi far i oss vatten via mat, men
dartill ocksé via dryck. Det mest uppenbara sattet att fa i sig vatten torde vara att dricka ett glas.

Rent vatten utan fororeningar erhaller man genom destillation av vatten. Att dricka sadant vatten ar farligt, da
kroppen inte bara behover vitska utan ocksa en balanserad mineralsammanséttning. Vatten ar uppbyggt av syre
och vite, dar vatet kan utgdras saval av vanligt vite (vate-1) som av isotopen deuterium (vate-2) som i tillagg till
protonen ocksa har en neutron i sin atomkarna. Vatten uppbyggt av deuterium istallet for vanligt vate, s.k. tungt
vatten, dr giftigt eftersom sadant vatten paverkar hastigheten med vilken amnen lésta i vattnet forflyttar sig — den
for cellerna livsviktiga diffusionen. Axel Wallengren (Falstaff, fakir) hade alltsa torrt pa fétterna nar han i boken
En hvar sin egen professor formulerade de numera bevingade orden ”Vattnet ar ett farligt gift, vilket omger
Visby stift.”

Dricksvattnets ursprung

Allt vatten har ett ursprung. Till allra storsta delen ingar det vatten som vi dricker i ett kretslopp dér vatten
dunstar, regnar ner, filtreras genom jord, tas upp och dricks. Livsmedelsverket har en regel som sager att vattnet
maste ha varit i jorden minst 14 dagar for att fa kallas grundvatten. Sadant vatten &r det vi pumpar upp ur
enskilda brunnar savil som fran kommunala grundvattentikter. Men vatten hamnar ocksa direkt i sjoar och
vattendrag och renas och brukas som sadant ocksa av manniskan — s.k. ytvattentékter.

Som ett sarfall av grundvatten finns kallvatten — grundvatten som naturligt sipprar fram ur marken pa olika
satt. Kallvatten innehaller vanligen positivt laddade kalciumjoner, magnesiumjoner, natriumjoner och
kaliumjoner samt negativt laddade vétekarbonatjoner, kloridjoner, sulfatjoner och nitratjoner. Kéllor som vunnit
rykte som halsobrunnar eller pa annat sétt etablerat sig som kulturkallor &r ofta sddana dar avvikelser fran den
generella sammanséttningen kunnat noteras och dér t.ex. halten av jarnjoner, kolsyra och/eller radon varit hdg.

Kéallor och mineralvatten

En kélla definieras som ett distinkt utflode av grundvatten ur jord eller berg och den vattensamling med
avrinning, som ofta férekommer vid ett sadant utflode. Kéllor kan kategoriseras utifran olika perspektiv,
namligen dess beroende av geologi, vattnets framtrangande och tryckforhéllande samt vattnets kemiska
sammanséttning, allt enligt vad Kéllakademin anger i boken Kallor i Sverige. Det forsta perspektivet rymmer
morankallor, &skallor, svallgruskallor, artesiska kallor, springkallor, kupolkéllor, bergskallor samt karstkallor
och for den som vill fordjupa sig i karaktaristiken av dessa ar ovan namnda bok en utmarkt ciceron.
Mineralvatten kan forutom att hamtas fran en kélla ocksa tillverkas syntetiskt. Mineralvatten kan vara naturligt
kolsyrade, oftast som ett resultat av processer som i samband med vattnets infiltration i marken inneburit att
organiskt material brutits ned, men kolsyra kan givetvis ocksa tillsattas i efterhand. Nar det géller mineralhalten i
de svenska kallvattnen sa finns en generell trend att halterna ar lagre ju langre norrut i landet man kommer,
enligt vad som nérmare beskrivs i Kéllor i Sverige.

Historiskt i Sverige

Kulturkéallor

Kéllorna spelade en viktig roll i tro och kult Iangt innan kristendomen nadde Sverige. Det ar latt att tanka sig att
rent och friskt vatten som springer fram ur marken kan ses som nagot av gudarna skapat och givet. Under den
katolska perioden i Sverige som kanske kan raknas fran 1100-talet och fram till mitten av 1500-talet spelade
killorna fortsatt en viktig roll. Langs pilgrimsleder, som i Sverige manga ganger ledde till Nidaros (dagens
Trondheim i Norge), drack pilgrimerna vatten ur kallor som samtidigt gavs magiska krafter och kopplades
samman med helgon. | vissa fall etablerades kallor som sjalva malet for pilgrimsfarderna, sdsom till S:t Eriks
kélla i Uppsala eller S:ta Helenas kélla i Skévde. | samband med reformationen i mitten av 1500-talet forbjod
kyrkan i praktiken pilgrimsfarder och méanga kallor fylldes igen for att inte langre kunna anvindas. Sedan 1990-
talet har Svenska kyrkan omvérderat synen pa pilgrimsfarder och kallor och arkebiskop Gunnar Weman
medverkade sjalv vid aterinvigningen av S:t Sigfrids klla i Vaxjo 1995, sdsom star att ldsa i boken Kallor i
Sverige.

Fran 1600-talet borjade man undersoka kallorna med moderna vetenskapliga metoder, vilket lade grunden till
de kurorter som med start i Medevi brunn ar 1678 kom att anlaggas i Sverige och som hade sin blomningstid
under 1700- och 1800-talen. En utmarkt kélla till kunskap om de olika halsobrunnarna och deras respektive
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profiler finns i form av Alfred Levertins vagvisare Svenska brunnar och bad fran 1883. Traffsakert fangade
Povel Ramel kurortens kultur i klassiska Sorglosa brunn, vars tva sista verser fortjanar att citeras har:

”Jaa —

Man kan diskutera vattnets mirakuldsa makt,

men till musikens takt

tillfrisknar hela konkarrongen,

och vi bildar alla for en lycklig romantisk “’stunn”

en beundrande grupp

nér oktetten spelar upp

i Sorgldsa Brunn.

Vi avundsjukt betraktat tavlan,

ej utan viss respekt.

Frigjord fran hets och jakt

vardigt man &ldrades den gangen.

Klart att man blev gammal nir man kunde en daglig ”’stunn”
per musik-injektion

balsamera sin person

kring Sorglésa Brunn.”

Om kulturen kring sjalva brunnsdrickandet finns ocksa en fornamlig bok skriven i form av Elisabeth Manséns
Ett paradis pa jorden. | Anders Rooswalls Handbok i varukéannedom for alla fran 1911 talas det, nar det galler
svenska mineralvatten, om jérnvatten. Jarnkarbonathaltiga vatten av sarskilt intresse fanns vid denna tid i form
av Porla, Medevi, Lannaskede, Karlstad samt Henschens kélla i Ronneby. Jarnsulfathaltiga var évriga kallor vid
Ronneby brunn. Mer anekdotisk &r idag notisen om att ”Genom apoteken forséljas arsenikhaltiga jarnvatten fran
Ronneby, Porla och Rind6 brunn, forsatta med 0,05 gram arseniksyrlighet p& 1,000 gram och tillverkade under
medicinalstyrelsens kontroll”.

Syntetiskt mineralvatten

Produktion av syntetiskt mineralvatten var under 1700- och 1800-talet sérskilt omfattande i Sverige, vilket
Anders Hult ger en utmarkt inblick i i sin bok Kolsyrat. Man tog da vanligen vatten fran en lokal kélla och
tillsatte de mangder mineralsalter som gav vattnet en sammansattning som sa langt som majligt imiterade det
naturliga mineralvattnet vid nadgon kand kontinental kurort. Valkanda vatten framstallda pa detta satt i Sverige
inkluderade bl.a. Vichy-, Soda-, Selter-, Appolinaris-, Biliner-, Emser-, Pullaner- och Karlsbadervatten. Olof
Blomquist ger i sin bok Kompositioner och recept for fabrikation af mineralvatten och séta laskedrycker, recept
pa flera av dessa vatten, varav vi hir aterger recepten pa tva av dessa i enlighet med nedan:

Seltersvatten

100 I vatten

171,2 g natriumklorid
68,04 g kalciumklorid
49,03 g magnesiumklorid
8,60 g natriumsulfat
397,1 g natriumkarbonat

Appolinarisvatten

100 | vatten

59,14 g natriumklorid
55,25 g kalciumklorid
84,08 g magnesiumklorid
59,29 g natriumsulfat
557 g natriumkarbonat

Om man tillsatte dubbla méngderna mineralsalt erhélls vad som bendmndes t.ex. dubbelt Seltersvatten.
Indunstningsresten fran de ékta vattnen kunde ocksa kommersialiseras, dar halstabletten Emser ar en som
fortfarande gor s4, syftandes pa mineralvattnet fran tyska staden Ems. Uppenbart ar att syntetiska mineralvatten
inte kunde goras béttre &n vad analysmetoderna tillat, men inte heller battre &n vad tidens kemikalier fanns
renframstallda i for kvalitet. De syntetiska mineralvattnen hade darfor ofta ett mineralinnehall som inte helt
Overensstdmde med det vatten det var tankt att imitera.
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Kommunalt vatten

Kallvatten i all &ra, men ocksd kommunala dricksvatten i Sverige héller generellt en mycket hog kvalitet. Totalt
finns drygt 1750 kommunala vattenverk i Sverige. Dessa brukar delas in i kategorierna ytvattenverk och
grundvattenverk beroende pa ravattnets ursprung. Ytvattenverken tar sitt vatten fran sjoar, vattendrag — eller
t.o.m. fran havet. Ibland ar férhallandena sadana att en och samma sj6 eller vattendrag &r den ena kommunens
farskvattentékt och samtidigt den andra kommunens avloppsvattenrecipient.

Idag i Sverige

Forpackat vatten

Forpackat vatten delas idag in i fyra olika klasser: naturligt mineralvatten, kallvatten, mineralvatten samt
bordsvatten. Naturligt mineralvatten kommer fran en skyddad underjordisk killa med en naturlig mineralsalthalt
pa over 0,5 g/l dar endast kolsyra far tillsattas. Kallvatten kommer fréan en skyddad underjordisk kalla med
mineralhalt under 0,5 g/ dar endast kolsyra far tillsattas. Mineralvatten kommer fran en underjordisk kalla dar
salter och/eller smakamnen tillsats sa att en halt éver 0,5 g/l uppnatts, medan allt annat vatten kallas bordsvatten.
Forpackade svenska vatten som idag gér att kopa inkluderar valkanda kallor sisom Ramlésa, Loka, Hvila och
Strassa. Hanvedenkallan fylls i mycket stor omfattning pa burk och flaska och siljs sedan under namnet
BonAgua, men med kéllans namn ocksa tryckt pa etiketten. Malmbergs hade under tiotalet ar i bérjan av 2000-
talet artesiskt kallvatten i lyxformat till salu, bl.a. pa Systembolaget. Gaddviks kalla utanfor Lulea forpackas pa
TetraPak och anvands av SJ pa foretagets nattdg. Guttsta kélla buteljerar kallvatten i Véastmanland for en regional
marknad och vatten fran kéllan i Porla paketeras av Eden springs i storre plastférpackning for anvandning i
vattenautomater. Are natural mineral water &r ytterligare ett exempel. | Stockholm har Orten Industries startat
framstéllning av Ortens vatten — ett ”smart vatten” enligt den egna marknadsforingen och som buteljeras i
Stockholm och endast saljs lokalt for att sékerstélla korta transporter.

Kommunalt dricksvatten

Fyra svenska kommuner forlitar sig an i denna dag helt eller delvis pa sjalvfallssystem dar kallvatten — utan
anvandandet av pumpar — far rinna ner genom rérledningar och forse kommuninvanare med farskt dricksvatten.
Dessa kommuner &r Alvdalen, Bollnas, Ragunda och Ornskéldsvik.

Ytvatten kan ltt kontamineras och &r darfor alltid foremal for rening innan det kan anvandas som dricksvatten.
Ju mer fororenat rdvattnet ar desto fler reningssteg krévs for att vattnet ska na upp till de hogt uppstallda
kvalitetskraven. | Stockholm, som tar sitt rvatten fran Malaren, sker silning, kemisk fallning, snabbfiltrering,
langsam filtrering och desinficering innan ravattnet forvandlats till dricksvatten. Ett annat sétt att rena ytvatten &r
att imitera naturens satt och helt enkelt lata ytvattnet infiltrera en grusas eller motsvarande och bilda grundvatten,
sasom t.ex. sker vid Sérmons vattenverk i Karlstad. Slutligen kan man ocksa framstilla kommunalt dricksvatten
med utgangspunkt fran grundvatten. Grundvattnet ar normalt mycket renare och kraver darfor mindre av
forbehandlingar och reningssteg, men man maste sa klart regelbundet undersoka kvalitéten. Grundvattnet
luftas/oxideras, snabbfiltreras och pH-justeras och ar sedan fardigt att anvandas. Umea ar ett exempel pa stad
som forlitar sig pa grundvattenverk. I Sundsvall, Timra och Nordanstig ar grundvattnet sa rent att nagon
forbehandling inte alls behdvs.

Framtiden

Kallvatten

Antalet kéllor &r stort i Sverige. Alla kéllor som historiskt varit intressanta ar inte intressanta i framtidens
kontext. Att silja radonhaltigt vatten &r t.ex. idag inte ens tillatet. Vissa historiska kallor har ocksé forstorts av
olika skal. | framtidens Sverige finns det pd samma sétt alla skal att tro att kéllor som Ramlosa och Loka
fortsatter att vara starka varumarken och kanske kan fler av dagens buteljerade vatten finnas med ocksa i
framtiden. Men i tillagg till dessa finns skal att Gvervaga nagra fler som har sarskilt spannande historier att
berétta om sig. Inspiration till sddana finns att hamta i stor mangd fran boken Kéllor i Sverige, dar nagra goda
exempel skulle kunna vara:

Medevi: Medevi brunn utanfor Motala & Nordens &ldsta kurort och dess vatten har varit vida ként. Kurorten &r
valbevarad som just kurort &n idag. Har finns alltsd den genuinitet som behdvs for att ater skaka liv i ett
trovardigt varumarke.

Pilgrimskéllan i Pilgrimstad: Pilgrimskallan i Pilgrimstad i Bracke kommun i Jimtland var under medeltiden
rastplats for pilgrimer pa vag till Olof den Heliges grav i Nidaros/Trondheim. Vattnet var omtalat for sin
helbragdagérande kraft — och varfor skulle det dé inte alltjamt besitta denna kraft?

S:t Sigfrids kalla: S:t Sigfrids kalla i Vaxjo ar sigenomspunnen, omnamnd av bade Carl von Linné och Esaias
Tegnér. | mitten av 1990-talet restaurerades kallan for att hedra Vaxjos skyddshelgon och minnet av tva
omkomna biskopar. Kallan valsignades d& ocksa av arkebiskop Gunnar Weman.
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Hangers kalla: Det var vid Hangers kalla, bredvid Ganns ddekyrka i Larbro socken pa norra Gotland som Visby-
biskopen Israel Kolmodin ar 1695 komponerade psalmen Den blomstertid nu kommer — en psalm som kommit s&
ndra en psalm kan gora att vinna status som svensk nationalsang. Om man slér sig ned vid Hangers klara vatten
och vandrar i l6vdungen langs kallbacken en dag i maj sa forstdr man Kolmodins vordnad infor naturen. Hangers
kallvatten blir sa klart ett regionalt bordsvatten som serveras endast pa Gotland.
Skofteby kalla: Det extremt salta vattnet fran Skofteby kalla i Vastergétland med 2,5 g natriumklorid per liter
vatten gjorde att dess vatten stack ut frdn mangden i Sverige. | bérjan av 1900-talet exporterades Skoftebyvatten
till USA och det fanns ocksa att dricka ombord pa Brostromslinjens amerikabatar. Darmed torde Skoftebyvatten
vid sidan av Ramldsa och Loka vara Sveriges internationellt mest kdnda mineralvatten.
Springkallan i Rattvik: Som ett resultat av en misslyckad borrning efter olja i Rattvik ar 1869 uppstod en
springkélla dar vatten &n idag sprutar fyra meter rétt upp i luften. Det gor denna springkélla till den férndmsta
Sverige har att uppvisa.

Utover dessa borde ocksa de mer kanda traditionella kurorter som sedan 1990-talet gatt en ny var till métes ha
forutsattningar att i sitt omland kunna skapa regional stolthet genom buteljerat vatten. Sadana kurortsvatten
borde kunna inkludera Ronneby, Porla, Satra, Soderképing, Lundsbrunn, Mésseberg och kanske nagon till.

Kommunala dricksvatten pa flaska

Ar 1998 arrangerade Sveriges Kommuner och Landsting en tavling om vilken kommun som hade det godaste
dricksvattnet. Arrangemanget av tévlingen togs senare dver av branschorganisationen Svenskt Vatten som nu
arrangerar den vart femte ar. Tavlingens syfte ar att vacka uppmarksamhet kring den ganska osynliga och till
synes sjalvklara infrastruktur som det kommunala vattnet levereras genom och som i massmedia normalt sett
bara uppmarksammas nar nagot gatt snett. | centrum for tavlingen stér vattnets smak. En smakpanel fran den
svenska vinprovareliten har varit jury och tavlingen vanns 1998 av Harryda, 2005 av Lilla Edet, 2010 av Falun
och 2015 av Bromélla. Intressant nog har bade Lilla Edet och Falun ytvattentikter, snarare an grundvattentakter
som det kanske skulle ligga narmre till hands att tro om att ha ett godare vatten. Men, menar Svenskt Vattens
kommunikationschef Fredrik Vinthagen i ett mail till forfattaren i september 2014, kanske &r det den lite tuffare
utmaningen att fa till ett riktigt gott vatten for de som har ytvattentékter som ocksa gjort att nagra sadana
kommuner bemddat sig lite extra for att verkligen lyckas. Lokal och regional massmedia har under tavlingens
existens uppmarksammat tavlingen bra och néstan alltid ur positivt perspektiv, konstaterar Vinthagen. Det torde
finnas en stor marknadsforingspotential kring det vinnande vattnet. Den enda vinnaren som hittills slagit pa
trumman lite mer &r Falun, som Iat trycka upp en del affischer for att skapa lokal uppmérksamhet kring sin vinst.
Lilla Edet placerade forsta priset, en vattenautomat, i anslutning till kommunfullméktiges sammantradesrum och
invigde med pressvisning av kommunalradet. Men givetvis gar det att utveckla detta mera. Vattnet i Sverige ar
renare an pa de flesta andra stallen, sé visst skulle man ocksa internationellt kunna marknadsfora det svenska
vattnet — kanske i samband med Nobelfesten, funderar Fredrik Vinthagen. En néraliggande tanke &r att vinnande
kommun borde lata buteljera sitt vatten och saluféra under det kommande &ret. Men det finns fler varden 4n sa
att fanga upp ur det kommunala dricksvattnet, t.ex. de nedan som entreprendren Claes Akerberg fort fram.
Halland har fyra for alla svenskar valkanda floder, &ven om de i ett norrlandskt perspektiv ter sig som aar snarare
an som floder, som Mikael Niemi s traffsakert papekat i Popularmusik fran Vittula. Lagan, Nissan, Atran och
Viskan ar de fyra om man raknar fran séder och norrut och den gamla ramsan for att minnas detta lyder som
bekant Laga Ni, s& Ata Vi! — eller om man s& vill norrifrén och séderut: Vi ska Ata, Ni ska Laga! Idag ar det
bara Markaryds kommun i inlandet som tar sitt vatten fran nagon av dessa floder (Lagan), men det hindrar sa
klart inte att man skulle kunna rena vattnet fran var och en av floderna till dricksvattenkvalitet. Vattnen ar sa
klart inte helt identiska mellan de olika floderna och ligg dér till en portion lokalpatriotism s& kan man gott tanka
sig att det finns manniskor som béde kanner smakskillnader mellan flodernas vatten och dartill upplever
smakpreferenser for &n den ena och &n den andra. Just detta utgor en fantastisk mojlighet i dryckessammanhang.
For hall med om att ett exklusivt fyrpack med en flaska Lagan-vatten, en flaska Nissan-vatten, en flaska Atran-
vatten och en flaska Viskan-vatten lackert paketerade och vél beskrivna vore en fantastisk present att ta med sig
fran ett besok i Halland — eller for hallanningar att kalasa p, diskutera och grala om pa middagar och méten.
Givetvis ska de olika flodvattnen da ocksa fa sina egna ambassaddrer. Halmstads store son, Par Gessle, foredrar
sé klart Nissan-vatten, medan filmaren Jesper Ganslandt istéllet tycker att smaknyansen hos Atran-vattnet ar det
som erbjuder det dar lilla extra.

Heliga vatten

En sérskild form av mervardesskapande i relation till vatten utgors av heliga vatten, som pé svenska kanske
skulle ocksé kunna benamnas undervatten. | Sydeuropa &r kallor och vattendrag som av praster forklarats vara
heliga tamligen vanliga. Sddana vatten laker inte bara sjukdomar vid utvartes bruk utan renar sa klart ocksa
sjalen vid invértes bruk. Féljaktligen betingar en flaska heligt vatten ett pris som vida éverstiger det vatten som
inte ar heligt. Heliga vatten séljs oftast i anslutning till sjalva kallan eller vattendraget och &r mer sallsynta att
finna i snabbkopet. | protestantiskt kristen trostradition ar heliga vatten inte legio, men val sa i saval katolskt som
ortodoxt kristna diton. Detta till trots finns alla forutsattningar for heliga vatten ocksa i Sverige. Som vi redan
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sett valsignade arkebiskop Gunnar Weman S:t Sigfrids kalla i Vaxjo i samband med aterinvigningen av kallan ar
1995, sa dagens protestantism ar uppenbarligen fullt forenlig med bruket att helga kallor. Dartill kommer att
Sverige ocksa har en katolsk biskop, for narvarande i form av Anders Arborelius. Inget torde hindra denne frén
att valsigna nagra val valda kallor i Sverige. Sveriges tidigare nationalreligion — den s.k. forna seden — har ocksa
ett religiost samfund som pé ett mer konkret sétt &n kristendomen bejakar samvaron med naturen. Aven higa
foretradare for denna trosinriktning skulle darmed kunna helga vél valda vatten.

Svenska kyrkans handlaggare Karin Sarja menar i ett mail till forfattaren hosten 2014 att det gér bra att
valsigna vatten i dagens Svenska kyrka, men att valsignelsen da nedkallas dar och da till de forsamlade, snarare
an for alltid. Vélsignandet av ett vattendrag gor darfor inte vattnet dver tid magiskt eller helande, menar Sarja. |
en telefonintervju med forfattaren varen 2015 tydliggor f.d. arkebiskop Gunnar Weman att hans egen medverkan
vid aterinvigningen av S:t Sigfrids kalla i Vaxjo endast skulle betraktas som ett stod for en kulturhistoriskt viktig
gdrning och att vattnet vare sig fore eller efter riten innehade nagon sarskild religios kraft.

Anders Akerstrom, fader i Uppsala Grekisk-ortodoxa férsamling, ser vattnet som valdigt centralt i sin kyrkas
verksamhet. Trettondagen ar dagen da vattnet star i centrum och man genomfor da traditionellt tva
vattenvalsignelser pa aftonen inomhus och pa sjdlva dagen helst utomhus vid ett vattendrag. Harvidlag ser man
det som sérskilt vardefullt om man kan knyta an till ndgon av de gamla heliga kéllor som finns i Sverige och
exemplifierar da med de forsta missionarernas dopkallor, t.ex. S:t Sigfrids kalla i Vaxjo och den Helige Davids
kalla i Munktorp/Képing men ocksa de medeltida Trefaldighetskallorna. Bada typerna av kallor attraherar
regelbundet ortodoxa som besoker dem for att forratta den s.k. Lilla vattenvalsignelsen. Ur det ortodoxa
perspektivet pekar man vad géller valet av heliga kéllor pa kristendomens historiska enhet och ser darfor inte
nagot problem med att de gamla kristet heliga kéllorna i Sverige en géng identifierades som sadana av katolskt
kristna personer. Nar det géller mojligheterna att ténka sig att ocksa kunna identifiera nya heliga vatten i Sverige
sé stéller sig Anders Akerstrém avvaktande till detta, men stanger ingalunda dérren fér en sadan utveckling.

Lite overraskande blir svaret pa fragan om heliga vattens existens i Sverige nekande nér fragan besvaras av
katolska kyrkan i Sverige. Kristina Hellner vid biskopsdmbetet i Stockholms katolska stift konstaterar att allt
som bendmns heligt inte nédvandigt &r det i kyrkans mening. ”Préster vilsignar vatten i kyrkan och anvéander det
till dop, vélsignelse av hem etc. och det vattnet brukar kallas heligt (d3ven om det ocksa egentligen “bara” &r
vilsignat vatten)”. Det ir s4 som man ocksa ska forsta tappvattenkranar pa katolska kyrkor i utlandet med skyltar
som séger “holy water”. Négot vatten i sjoar, vattendrag, dar eller liknande som av katolska kyrkan erkdnns som
heliga finns inte menar Hellner, som ocksa framhaller att detta galler saval i Sverige som i andra (katolska)
lander. ”De prister jag har talat med betonar att man bor skilja pa folktro och kyrkans officiella hallning. Om
manniskor pratar om en kalla som helig eller om en sjuk person upplever att den har blivit botad av att
dricka/bada i nagot vatten som de ser som heligt &r kyrkans instéllning att det ar deras tro som har botat dem,
inte sjélva vattnet i sig.”

Nar det slutligen galler det trossamfund som erkanner sig till asatron, Samfundet Forn sed, sa svarar
ordférande Martin Domeij att det 4r ont om vatten i samfundets religidsa uttryck. P4 ett personligt plan kan man
forstas ha nagon sarskild koppling till en skogstjérn eller ett vattendrag eller s, men nagra generella *heliga’
vatten talar vi inte riktigt om.” Martin Domeij pekar istéillet pa betydelsen av mjéd och 61 i samfundets religiosa
riter.

© 2017-11-16; Martin Ragnar, Grindstuvagen 44, 136 72 VENDELSO; telefon: 073-5209695



Svenska Drycker — Ett kunskapsunderlag
-13-

3. Mj6lk och andra animalier

Bakgrund

Efter fodseln diar ddggdjursmamman under en viss tid sina ungar. Sedan den neolitiska revolutionen for omkring
10 000 ar sedan har manniskan forstatt att ta tillvara en del av den mjolk som egentligen varit avsedd for
ungarna. Fran borjan skedde sékerligen ménniskans intervention delvis pa bekostnad av ungarnas vélbefinnande,
men med tiden har hogmjoélkande husdjursraser utvecklats och utfodringen forstarkts pa ett sddant satt att ett
verkligt mjolkoverskott for den enskilda individen uppstatt och kunnat nyttiggoras av manniskan.

Animalier andra &n mjolk

Har ska bara kort namnas att ocksa andra drycker kan erhallas fran djur an just mjolk. Latt att gldémma ar buljong
kokad pé ben och rens. Samma rens — och da forst och framst av fisk — kan fermenteras till fisksds som normalt
kanske &r en krydda i mat, men som givetvis ocksa kan intas som dryck. Agg kan vispas upp och ingé t.ex. i en
toddy. Blod ar kanske inte den vanligaste drycken idag, men blod fran djur har alltid tillvaratagits och t.ex. hos
masajerna i Tanzania &r (ox-)blod en uppskattad och ndrande dryck. Blod fér inmundigande som dryck spéds
med fordel med vatten, vassle, destillat eller kanske mjélk?

Naturlig och skummad mjolk

Naturlig mjolk

Nar mjélken kommer ut ur mammans spene &r den steril, men kommer sedan omedelbart i kontakt med en
bakterieflora som om mjolken lagras under for floran gynnsamma betingelser efter en viss tid ger upphov till
olika former av kulturmj6lk. Mer om sadana i kapitel 9 om mikrobiellt syrade drycker. Den farska mjolken kan
drickas som den &r, men kyls med fordel for att hélla sig farsk langre, men ocksa for att fa en for vuxna
manniskor mer angenam smak. Ofta homogeniserar man mjolk, vilket innebér att mjélkens fettpartiklar slas
sonder och finfordelas i mjolkens hela volym, istéllet for att som annars flyta upp till ytan och bilda ett lager av
sarskilt fet mjolk (gradde) dar. Ofta pastoriserar man ocksa mjolk, varvid mjolken upphettas till 72—74 °C under
15 s. Harvidlag dddas alla vanligt forekommande sjukdomsalstrande bakterier i mj6lken. Vid UHT-behandling
(Ultra High Temperature) steriliseras mjolken genom upphettning till 147 °C under 1-4 s. Mjélken blir efter
UHT-behandling hallbar mycket lange, men smaken paverkas ocksa och blir kokt, vilket brukar uppfattas som
negativt av konsumenten.

Standardmjolk

Under andra virldskriget ransonerades de flesta livsmedel i Sverige och detta gallde ocksa t.ex. smor och ost.
Mijolkfett var hett eftertraktat och i det laget bestamde myndigheterna sig for att den konsumtionsmjélk som
saldes fran mejerierna skulle fa en ndgot sankt fetthalt for att man pa sa satt skulle kunna komma &t mer
mjolkfett till andra viktiga produkter och dérvidlag framforallt till smor. Istallet for komjolkens normala
variation mellan 3,6 och 4,2 % fett infordes en standardmjolk med 3 % fetthalt. Medan alla 6vriga regler som
hade med krigstidens ransonering att gora avskaffades under andra halvan av 1940-talet, skedde av nagon
anledning detta aldrig med mjélken, varfor Sverige idag &r unikt med att ha standardmjélk med 3 % fetthalt.

Mellanmjo6lk
Mellanmjolk introducerades av Arla ar 1983 och hade da 1,0 % fetthalt, vilket 1986 andrades till 1,5 %.

Lattmjolk
Lattmjolk med en fetthalt pa 0,5 % och med vitaminberikning lanserades &r 1969.

Skummijolk

Skummjolk uppstéar nar man avlagsnar fettet fran mjélken genom en separation. Historiskt sett gjordes detta
genom att hélla upp mjolken i stora vida kar for att maximera ytan mellan mjolk och luft, t.ex. med hjalp av
Gussanders mjolkbunkar. Gradden flét upp till ytan och kunde skummas av med slev. Senare kylde man mjélken
till nara 0 °C i hoga smala kar och fick pa samma sétt gradden att da stiga upp till ytan varvid man kunde tappa
ur karen genom en bottenventil. Denna innovativa metod bendmndes Swartzska metoden eller ismetoden och
den generiska beteckningen pa skumningen var pa den tiden graddsattning. | bada fallen inneholl den erhélla
skummjolken fortfarande en del fett, ofta kanske i stil med dagens lattmjélk. I och med introduktionen av
separatorn fran 1870-talets slut och under 1880-talet effektiviserades mjolkseparationen markant saval vad géller
effektiviteten som farten. Sedan den tiden har skummijélken typiskt innehallet 0,1 % fett. Sedan 1990 séljs
skummjolk i Sverige &ter, i vitaminberikad form, under namnet minimjolk.
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Karnmjolk

Karnmijolk uppstar nar gradde karnas till smor. Den vatskefas som bildas under denna process avlagsnas mot
slutet under den s.k. altningen. Karnmjolk har en nagot besk smak, som dock kan utgéra en valkommen krydda i
vissa sammanhang. Sedan 2015 saljs ater karnmjélk i Sverige i lite storre skala med Wapno mejeri som pionjar.

Vassle

Vid ystning av ost skiljer man efter koaguleringen av mjolken av den fasta ostmassan fran en vétskeformig
aterstod som kallas vassle.

Mj6lk fran olika djur

Ko

Komjolk &r valbekant for de allra flesta och kor har mjdlkats av ménniskan sedan den neolitiska revolutionen. |
Sverige ar komjolk mycket vanligt och finns att tillga i néra nog alla livsmedelsaffarer.

Get

I Sverige har getmjélk under manga decennier varit ovanlig som dryck, da mjolken oftast anvants som ravara vid
ostframstallning. Dalslandska DalsSpiras storsatsning 2015-2016 pa nytt mejeri innebar att getmjolk i ett slag
blivit nationellt tillgdnglig i livsmedelsbutiker och geten ar darmed pé vag att aterta sin sjalvklara plats som en
duktig mjoélkproducent vid sidan av kon.

Far
Farost tillverkas p& en handfull svenska gardsmejerier och det innebér ocksa att faren mjolkas. Men i de svenska
livsmedelsbutikerna lyser den svenska farmjélken med sin franvaro — ja, t.o.m. i en gardsbutik &r det svart att fa

fatt pd den. Men importerad spansk farmjolk finns ibland att tillgé i valsorterade butiker i storstan. Farmjolken ar
fetare och kraftigare &n komjolken.

Ren

Renkon, vajan, mjolkades historiskt flitigt i det samiska samhallet och mjélken bade dracks och nyttjades for
ostframstallning. Men nér rennéringen dndrade form pa 1930-talet och blev alltmer mobil till sin natur blev det
opraktiskt att mj6lka vajorna vidare. Nan enstaka liter renmjolk mjolkas ocksa idag, men framforallt ar
renmjélken i Sverige en outnyttjad resurs som skulle kunna ateruppvickas.

Hast

Hastmjolk séljs annu inte i svenska affarer, men det ar fullt mojligt att storskaligt mjolka ston och s& gors ocksa
t.ex. bland turkfolken i Ryssland och f.d. Sovjetunionen samt i Mongoliet och dartill ocksa i Holland och
Belgien. Ibland séljs denna farska stomjolk som den &r, men i 6st vidareforadlar man den oftast genom jésning.

Gris
Suggan producerar som det daggdjur den ar ocksa mjolk till sina kultingar, men hon slapper mjolken bara i korta

perioder och med 16-20 spenar skulle det vara tekniskt utmanande — om ock ingalunda omdéjligt — att lyckas fa
ut nagra storre méangder grismjélk. Men gar gor det om man verkligen vill.

Alg

Algen ar forvisso inte ndgot traditionellt tamdjur i svenskt lantbruk eller nén annanstans heller. Men pa senare ar
har alltfler algar borjat hallas i olika hagn och med hagnaden foljer ocksa ofta nan slags regelbunden utfodring.
Darmed har dlgen ocksa fatt chansen att interagera med ménniskan pa ett satt som inte varit fallet forut. Vid

Algens hus i Bjurholm mjolkas ett par dlgkor regelbundet sedan tidigt 2000-tal. Det mesta av mjélken blir till
exklusiv algost, men fragar man snallt gar det sakert att f& kopa en skvatt dlgmjolk ocksa!

Andra djur

Kaniner halls som tamdjur i Sverige och hos oss finns de tva lantraserna Gotlandskanin och Mellerudskanin.
Eftersom djuren &r sma ar det svart att fa ndgra mangder mjolk fran dem. Radjur, kronhjort och dovhjort skulle
kunna ge en del mjélk, men ar vildare &n algen. D& ar chansen storre att man lyckas mjélka en &sna — eller varfor
inte en kamel eller en lama? Alla dessa djur finns ju numera ocksa i Sverige!

Tabell 1. Typisk sammanséattning av mjolk fran olika svenska husdjur som mjélkas eller ar mojliga att mjolka i
syfte for ménniskan att dricka mjolken.

Fett [%] Protein [%0] Laktos [%0] Aska [%0]
Ko 4,0 3,5 4,9 0,7
Hést 15 2,2 6,5 0,5
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Get 4,5 3,5 4,1 0,8
Far 6,4 55 4,8 1,0
Gris 7,6 6,0 5,7 0,6
Alg 10,0 8,4 3,0 15
Ren 16,9 11,5 2,8 1,4
Kronhjort 19,7 10,6 2,6 1,4
Grasal 53,2 11,2 2,6 0,7

Sverige idag

Fram till det tidiga 2010-talet var mjolkmarknaderna i Sverige i praktiken regionala monopol, men den
strukturen har nu brutits upp. ArlaFoods dominerar starkt i stora delar av Sverige, men méter ocksa konkurrens
fran Skanemejerier pa manga stéllen. Bada foretagen framstéller vad galler mjélk framforallt Standardmjalk,
Mellanmjoélk, Lattmjolk och i mindre grad Gammeldags mjolk och Minimjolk. | norr dominerar Norrmejerier
med samma produkter. Andra utmanare finns i form av Falképings mejeri, Gefleortens mejeriférening och
Emamejeriet. Men ocksé gardsmejerier borjar ge sig i kast med konsumtionsmjélksframstalining. Exempel pa
sadana dr Gotlands gardsmejeri, Stafva mejeri, Wermlands Mejeri, DalsSpira Mejeri, Nobbel6v utanfor
Kristianstad, Jarna mejeri m.fl. Samtliga dessa framstaller komj6lk, men DalsSpira och Jarna satsar alltsa ocksé
hért pa getmjolk.

Mjolkens mangfald

Mijaélken kan uppvisa en enorm mangfald och den stannar inte vid fetthalt, pastorisering, homogenisering eller
djurslag. Nej aven allt detta lika finns en rik mangfald kvar att 6sa ur. Av alla husdjuren finns olika raser med
olika egenskaper. Inom ko handlar det i Sverige om t.ex. Svensk Réd Boskap (SRB), Svensk Holstein (SH),
Fjallko (SKB), men ocksa om mindre omfattande aldre raser sdsom rédkulla, skansk rod, vaneko, ringamalako,
granemalako, bohuskulla och fjéllnara ko. Bland getter finns traditionella svenska raser i form av svensk lantras,
men ocksa lappget, jamtget och gdingeget och bland far gotlandsfar, gutefar, ryafar, finullsfar och allmogefaren
dala palsfar, roslagsfar, dsenfér, halsingefar, varmlandsfar, svardsjofar, klovsjofar, gestrikefar, fjallnisfar och
tabacktorpsfar. Men s finns sjélvklart ocksa en stor mangd andra importerade raser av bade ko och get, t.ex.
Hereford eller Charolais bland kor och Boerget eller varfor inte Bluefaced leicesterfar? Raserna paverkar
mjolkens smak, men ocksa betet/fodret har mycket stark péverkan pa mjélkens smak — ja, &ven en sé pass vanligt
forekommande skillnad som den mellan ensilage och hé kan ha utomordentligt stor paverkan pa mjolkens smak.

Framtiden

Mervardesskapande baserat pa den svenska mj6lkens méangfald ar nagot av en ddesfraga for det svenska
lantbrukets fortlevnad. Mjélken ar en miljardindustri. Det mesta av mjolken maste ocksa framéver foradlas
storskaligt till mj6lk, smor och ost men det ar avgorande att mj6lken ocksa utvecklar verkliga premiumprodukter
som forstarker och stimulerar den nyfikenhet pa mjélkens mangfald som finns hos gemene man. De pa senaste
aren snabbt expanderade gardsmejerierna levererar en regional igenkanning, 6ppna landskap i ndromradet och
regionala arbetstillfallen — men alltjamt med samma industriella logik som storféretagen har — med
standardmjolk, mellanmjolk och lattmjélk. Mjélk med sddana regionala mervirden &r en viktig nisch for
framtiden. Sent omsider har ocksa denna insikt nétt ArlaFoods som &rsskiftet 2016-2017 lanserar sin
Gotlandsmjolk aven i Stockholm.

En annan viktig nisch handlar om lyxen. | alla andra sektorer finns det lyxvaror som agerar dragare ocksa for
det billigare sortimentet. Téank kott, bilar, vodka, utlandsresor, mébler — vad som helst. Overallt funkar det sa.
Men i mjélkdisken finns det &nnu bara ArlaFoods standardmjélk och standardmjélk fran det lokala gardsmejeriet
om du rakar ha ett sdant i narheten. Produkten &r det ingen storre skillnad pa. Lyxmjélken saknas annu. Men det
ar inte svart att forsta att en sddan gar att utveckla — och ta rejalt betalt for. Och nagra har redan borjat. Resta
gard utanfor Enkoping har nagra olika gamla lantraskor och mjélkar dem smaskaligt och pastériserar hemmavid.
Mjélken blir darmed minimalt bearbetad innan den hamnar i flaskan. Puttersjaus lantbruk pa norra Gotland ar
inne p& samma linje och har fjallkor for sina produkter som levereras i glasflaskor. De ldre raserna mjolkar
betydligt mindre an en hdgproduktiv Holstein, men kanske koncentreras ocksa smakerna mer i dess mjolk? Det
maste bli lika sjalvklart att lyxa till det med en lite extra god flaska mj6lk pa fredagskvéllen som att géra det med
en importerad flaska vin. Men for att det ska bli mojligt méste utvecklingen framéver handla om att byta
kommunikationsstrategi fran att kommunicera processteknik sdsom “standardiserad”, "pastoriserad”,
”homogeniserad”, “fetthalt X %”, "KRAV-regler”, till att borja kommunicera ursprung, ras, foder/bete, livsmiljo
saval genom story-telling som rent grafiskt. Det maste vara pé riktigt — inte som i den Bregottfabrik vi alla vet
inte ser ut just sa. Det handlar ocksa om att utveckla spraket kring mjélkens smakvariationer, att ta fram nya
exklusiva forpackningar och kanske sérskilda mjolkglas som sérskilt val lockar fram just mjélkens aromer. Ténk
att avsluta maltiden med ett glas fjallndra komjolk — en liter kanske kostade dig 200 kr — men med 5 % fetthalt,
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kulturhistoriska mervarden, insikten om den ombonade livsmiljon och att ditt inkdp &r ett bidrag till ett
bevarande — ja da smakar ett litet glas som renaste glassmjolk. Just det omdomet fick denna mjélk forresten i den
mjélkprovning som Svenska Dryckesakademien genomférde varen 2016. Inom vinvérlden ar naturviner en stark
framtidstrend, dar det handlar om en sméaskalig produktion med en s liten kemisk och teknisk inverkan som
mojligt pd produkten. Kanske ar det dags att borja betrakta en opastoriserad och ohomogeniserad mjolk, som
sdljs direkt fran garden som en naturmjolk?
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4. Sav

Bakgrund

Sav ar den sockerinnehallande vétska som transporteras i stammen och/eller stjalken pa en vaxt. Man skiljer
mellan sadan sav som transporteras i xylemet och sadan som transporteras i floemet. Xylemsav bestar av vatten,
hormoner, mineralamnen och andra naringsamnen och transporteras fran rotterna och upp och ut i I16ven.
Floemsaven innehaller normalt framst vatten, socker, hormoner och mineraler. Kolhydraterna transporteras i
floemet fran platsen dar de tillverkats och till den plats dar de forbrukas.

Orter

Bland orter ar det framst rabarbern vars sav vi utvinner fér manskligt bruk. Har skordas rabarberstjalkarna forst
och pressas efter frysning sedan sa att den innehallna saven erhélls. Vanligt forekommande rabarbersorter i
Sverige inkluderar Victoria, Spangsbjerg, EImsfeuer, EImsblitz, Rosenhagen och Barbro — alla med
karaktaristisk smak.

Trad

Valkant ar att bjorken bloder mycket pa varen. Fran omkring en manad innan lovsprickningen ar bjorkens stam
fylld av sav — eller lake som den ocksa kallas. Om man da borrar ett centimeterstort hal i stammen i brosthojd —
obs att stammen behdver vara atminstone 10 cm i diameter — och monterar in en pip som kopplas till en slang sa
kan saven ledas ned i en behallare. Tradet klarar av att tappas pa sav pa detta satt minst vart tredje ar men manga
gor det utan problem arligen. Efter en manad av savtappning ar det viktigt att plugga igen halet. Alla trad
fungerar inte pa detta vis. Valkéant ar dock att sockerlénnen fungerar pa ett liknande satt. Inspiration till vilka trad
som ar mojliga att tappa sav ifrdn kan man fa genom att underséka beskarningstips. | samband med beskarning
brukar man tala om blédande trad och till denna kategori réknas bl.a. bjérk, 16nn, kérsbér, plommon, mandel,
avenbok, mullbar, glanshagg, valnot och ronn. De i Sverige vildlevande sorterna av bjork ar vartbjork, glashjork,
dvargbjork och Ornasbjork.

Historiskt i Sverige

Rabarbern kom till Sverige i mitten av 1700-talet fran Kina via Ryssland. Bruket att anvanda stjalkarna pa
rabarbern blev allmént forst i slutet av 1800-talet. Saft har kokats pa rabarberstjalkarna sedan denna tid och
saven anvénts till fermentat.

Bjorksav har samlats upp och anvénts under mycket lang tid i Sverige och da ofta kallats bjorklake. Olaus
Magnus namner kortfattat bjorksav som dryck i sin Historia om de nordiska folken fran 1555. | sodra Sverige
och sérskilt pa Oland har l6nnsav ocksa samlats och nyttjats pd samma sétt som bjérksav — en tradition som
levde dnnu pa 1930-talet. Clas Blechert Trozelius redogdr i boken Tankar, om sacker och sirup af inhemska
vaxter fran 1771 att man forutom bjork och 16nn i Sverige tappade sav av asp, salg, alm, bok, ask, ek och flader.

Idag i Sverige

Idag finns framstéllning av rabarbermust (som spads med vatten till rabarbernektar) hos Finesserna i Flen och
hos Jamtlands vingard. Bjorksav samlas pa flera hall runt om i landet sedan det sena 1990-talet, men framst for
fermentationsandamal. Farskforpackad bjorksav har dn s& lange karaktaren av en smaskalig hobbyprodukt i
Sverige, men en dansk produkt av detta slag finns sedan 2015 i Pressbyréns standardsortiment i form av Seeland
Birch, déar bjérksavsmangden numera dock ar beskedliga 20 %.

Framtiden

Rabarbersav ar i ren form sannolikt alltfor sur for att kunna spela nagon viktigare roll som dryck. | spadd och
sockrad form som nektar har den dock alla forutsattningar att bli en viktig partner vid en maltid genom att just
kunna bibringa lite syra.

| de baltiska staterna och Vitryssland, men ocksa i Ukraina och Ryssland, ar farskforpackad bjorksav en
populér produkt som gar att kopa i en stor mangd livsmedelsaffarer. Med sin milda, friska smak och med
hélsobringande effekter bor bjérksav ha en ljus framtid som maltidsdryck i Sverige. En mycket god 6versikt Gver
tradsavutvinning, -foradling och -anvandning aterfinns i artikeln ”Uses of treesaps in northern and eastern parts
of Europe” fran 2012. Hari stér att ldsa att 16nnsav pa motsvarande sétt som bjorksav, tappats i flera lander runt
Ostersjén om &n vanligtvis i mindre omfattning 4n bjork. P& de estniska 6arna Dagd och Osel &r det just
I6nnsaven som uppskattats mest i hushallet och i Litauen ar ocksa l6nnsaven sarskilt vanlig. | Estland har ocksa
lindsav anvants, i Litauen ronnsav och i England och Skottland har ocksa sav fran ask anvénts. | Sibirien
anvands poppel- och aven videsav, medan man i Polen i liten omfattning tappar olika former av kérsbarstrad pa
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sav for dryckesandamal. Uppenbart ar att sav som dryckesravara ar en annu till strsta delen outnyttjad resurs i
Sverige. Mangden av bjork bor gora detta tradslag sarskilt intressant ocksa for framtiden, men i mindre skala
pekar denna sammanstéllning pd en mangd andra intressanta tradslag ocksa dar kanske framférallt 16nn, rénn,
avenbok, plommon och koérshar borde bli foremal for vidare studier och produktutvecklingsinsatser.
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5. Must, nektar och saft

Bakgrund

Frukt har odlats i Sverige under mycket lang tid. Olaus Magnus skriver i sin Historia om de Nordiska Folken
fran 1555 om fruktodling, mustberedning och &ppelimport i Sverige under rubriken ”Om frukternas
beskaffenhet”. D4 later det sa hir: ”Applen och pérontrid af olika slag, dels uppdragna ur kirnor, dels
planterade, forekomma ock ganska rikligt. Af dessa trad finnes en sort, som ar mycket adel, s att dess frukter
mogna under striangaste kéld, liksom olivens — hvilken dock aldrig véxer i Norden —. Sa gifves ocksa vildapplen,
som af naturen fatt en 1ang utvecklingstid, s& att de mogna férst i december méanad. Dessa hafva smak af vin, och
man bereder darfor ocksd medelst fruktpress en dryck daraf, kallas must. Det finnes dylika, som aro sa karfva, att
eggen pa ett svird blir slo af deras saft; de anvéndas i stallet for attika. Somliga pplen dro runda, andra
kagelformigt tillspetsade som péron, ater andra dggformiga; de sistnamnda hafva af naturen ett sarskildt
foretrade. De applen, som vuxit i frammande land hinsides hafvet, st dock hogre i pris, emedan man finner dem
mera kottiga och sota. Sammalunda med paron och torkade plommon; af de senare férekomma nédmligen i
Norden endast tva slag, hvita och svarta. Af kdrsbar har man ocksa tvenne sorter, vilda och odlade. De &ro dock
alltfor karfva, sa att de gora tanderna sloa, hvarfor de blott anvandas som éattika; detta kommer sig déaraf, att de
vuxit pa skuggiga stéllen, dit solen ej natt. De, som vuxit i solen, pldga ddremot smaka rétt godt.” Must &r alltsa
enligt Magnus specifikt pressatet fran vildapplen och inget annat.

En annan mycket tidig kélla a&r Simon Paullis Flora Danica fran 1648 som talar om att ”Applet ar vanligaste
tradet i allmogens hagar [...] odlade till forséljning och musttillverkning”. Paronen stod d4nnu hogre i rang dn
applena, eller med Paullis ord: ”Av de mindre goda paronen gjordes paronmust som ansags vida finare an
appelmust”. Under 1600-talet anlades manga stora fruktodlingar pa de svenska godsen och manga utlandska
sorter nadde nu Sverige bl.a. med hemvéndande soldater fran de stora kontinentala krigen. Vintern 1709 blev
valdigt hard och gjorde att valdigt manga frukttrad forfrés och dog. Nya anstrangningar gjordes nu for att fa liv i
frukttradgardarna och fran och med nu bérjade man ockséa ge namn at olika dppelsorter. Man stravade ofta efter
mangfald och kunde ha upp emot 50 dppelsorter i en och samma frukttradgard. Herrgardarnas frukttradgardar
var hem inte bara for fruktproduktion for avsalu utan ocksa for den tidens plantskola. Under 1800-talet bérjade
Hushallningssallskapen runt om i landet ocksa att bidra med kunskaper om fruktodling och bidrog till spridning
av frukten. Olof Eneroth skriver i forordet till Handbok i Svensk Pomologi fran 1864 att “Ett folk utan adlare
frukter, utan behof déraf, utan kinnedom darom, ar ett ratt folk”. Vid sekelskiftet 1900 brukar man anse att det
fanns 500 olika &ppelsorter i odling i Sverige.

Pressat

Att man kan gora dryck av frukt och bar ar uppenbart, men lika uppenbart ar det inte hur benamna den fardiga
produkten, eller snarare de fardiga produkterna. Variationsmojligheterna ar néra nog oédndliga. Om man pressar
bar och frukt far man dels en fruktmassa (pulp) och dels en vitska (must/fruktjuice) i form av ett pressat.
Pressatet kan ocksa kallas must, men benamns i EU:s regelverk fruktjuice. Musten kan anvéandas som den &r eller
ocksa filtreras. Musten kan indunstas till ett koncentrat som sedan spads. Den farska musten kan drickas som den
ar eller ocksa frysas och fortaras vid senare tillfalle. Ordet “firskpressad” har missbrukats till den grad att
uttrycket idag saknar innehall, enligt vad Livsmedelsverket uppger. Vill man ange att musten &r nygjord
rekommenderas istéllet begreppet nypressad. Musten kan ocksa i det narmaste helt befrias fran vatten till en
torkad must.

Spadda och sdtade drycker

N&r mustkoncentrat spads kan man anvéanda kranvatten, kallvatten, mineralvatten, kolsyrat mineralvatten — eller
varfor inte heligt vatten! Spader man must med vatten till max en viss procentsats och — om man sa énskar —
tillsatter socker och/eller honung, sd har man fatt en nektar, enligt den definition EU anvénder. Procentsatsen
beror i sin tur av vilket bar/frukt som tillats, som definieras i Livsmedelsverkets foreskrifter om juice och nektar
(LVSFS 2003:18), se vidare Tabell 2.

Tabell 2. Minsta méngd must/puré i fardig nektar.

Ravara Minsta méangd
must/puré i
den fardiga
produkten
Svarta vinbdr, vita 25
vinbar, roda vinbar
Krushér 30
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Havtorn 25
Slanbar 30
Plommon, Sviskon 30
Ronnbéar 30
Nypon 40
Surkorsbar 35
Ovriga korsbar 40
Blabar 40
Fladerbar 50
Hallon 40
Jordgubbar 40
Mullbar 40
Bjornbér 40
Tranbér 30
Kvitten 50

En nektar innehaller alltsa alltid minst 25 % must och ar alltid spadd, vilket i praktiken ger ett intervall pa 25-99
%. Det finns manga goda skal att spada must fére fortiring och dessa skl ar ofta fruktspecifika. Applen ger en
balanserad och god must direkt, men svartvinbarsmust blir ganska sur, skogshallonmust valdigt dyr och
bananmust skulle bli for trogflytande i konsistensen — se dar nagra skal till att istallet framstalla nektar, som
dryckesnestorn Jan-Anders Jarebrand lyfter fram. Han understryker ocksa vikten av att sitta smakupplevelsen i
forsta rummet nar man framstéller nektar dar ingredienserna alltsa & must, vatten och sotningsmedel (socker
eller honung). Spader man nektarn ytterligare fir man en s.k. ”6vrig dryck”.

Saft framstaller man genom att blanda socker eller s6tningsmedel med must och vid behov koka detta. Saft far
inte innehalla fargamne eller arom — annars ar det mesta tillatet. Tillsatter man fargamne och/eller arom har man
istallet gjort en fruktdryck. | bada dessa senare fall &r tanken att man i ett senare skede spader saften/fruktdrycken
med forslagsvis vatten till lamplig smakstyrka. Ett specialfall inom saften &r lemonaden, som framférallt
kénnetecknas av att ha en hig syra vid sidan av sétman. Lemonaden framstalls, som namnet antyder med citron
som bas.

Blandade drycker

Om en dryck bestér av tva bar/frukter ska den vars mangd &r storst anges forst i namnet, enligt vad Svenska
juiceforeningen anger, sdsom Apple- och kérsbarsjuice for en juice bestende av 51 % apple och 49 % korsbar.
Om drycken bestar av tre eller fler bar/frukter kan man antingen p& samma satt rakna upp dessa, eller ocksa ange
att det ror sig om en blandad dryck. Det &r ocksa mojligt att da lyfta fram en sérskilt karaktarsdanande frukt, vars
juiceinnehall da ocksa specifikt méste anges, t.ex. Must av norrlandska bar med smak av hjortron.

Historiskt i Sverige

Vilka bar har anvénts till drycker traditionellt? Den fragan &r givetvis svar att redogéra for i detalj. Allt som
historiskt skett i varje svensk gard och stuga har givetvis inte dokumenterats. A andra sidan spelar detta kanske
inte heller sa stor roll eftersom ett enstaka prov med nagon dryck som sedan inte kommit att fortga knappast
heller fortjanar omnamnas. Antingen blev resultatet helt enkelt inte lyckat eller ocksa var tiden inte mogen. |
bada fallen finns skal att fortsatta experimenterandet! Att insikten om att de svenska baren har en stor, men
outnyttjad potential har funnits lange bevisas i all odnskvérd (ur perspektivet att potentialen inte utnyttjas
vederborligt alltsd) tydlighet av foljande citat av Johan Fischerstrom fran 1792: ”Det hedrar icke Swenska
industrien, at da wi hafwa s mange behof, wi icke draga behorig winning af alla de gafwor Naturen oss
forunnat. Smaken for det utlandska, gor, at wi arligen inforskrifwa de flere slag frimmande Winer: ehuru af egne
Bar och drufwor kunde tilredas de sundaste, angendmaste och mést wederqwickande drycker; at wi inforskaffa
sadan myckenhet af uptorkade fikon, plommon eller swiskon, af skrdpiga rusin och corinter, da wi hafwa émnig
tilgdng af s& manga frukter, whilka till matredning likna om icke ofwertriffa de utlindske.”

Orjan Armfelt Hansell publicerade &r 1970 sin livsgérning i form av boken Mormors sylt och farmors saft i
vilken han gor en sammanstéllning av det mesta som tidigare publicerats gallande bérs anvandning till bl.a.
must, saft, vin, brannvin och likdr. Nér det géller must och saft noterar Armfelt Hansell att féljande frukter och
bar for detta andamal anvants i Sverige i historisk tid: enbéar, svart mullbar, berberis, mahonia, krusbar, svarta
vinbar, roda vinbdr, slan, plommon, korshar, hidggbar, hjortron, akerbér, stenbar, hallon, bjérnbar, smultron,
jordgubbe, nypon, oxelbér, ronnbér, apple, havtorn, kérsharskornell, lingon, odon, blabar, tranbéar, krakbar,
fladerbar. Utover dessa ligger det nara till hands att tycka att ocksa vita vinbdr, blahallon, pdron och rosenkvitten
ar lampliga ravaror for must/saft.
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Gertrud Bergstrom har i boken Alkoholfria maltids- och laskedrycker jamte nagra lindrigt jasta drycker fran
1911 stéllt upp ett antal regler for hur god saft ska framstéllas. An intressantare ar dock att Bergstrom redovisar
ett recept pa lingonsaft med endast lingon och vatten som ingredienser — socker var inte sjalvklart ndgon
ingrediens ens nar sa pass syrliga bar som lingon skulle bli till dryck. Applen som idag garna mustas till dryck,
var enligt Bergstrom en viktig och popular ingrediens i saft och da anvandes hela applet inklusive skal och
kérnhus for att fa fram maximalt med smak.

Idag i Sverige

Frukt och bar

Appelmust upplever en stark framgéngsvég for narvarande. Dar i borjan av 2000-talet Kiviks musteri, Brunneby
och Trensums var nagra mycket fa synliga aktorer pa marknaden har man nu tydlig konkurrens ocksa av t.ex.
Ospab, Sévde och i Stockholmsomradet av Varmdo musteri. Ett eko-tecken i tiden &r Rescued Fruits i
Helsingborg som bl.a. framstaller appelmust av dpplen som annars skulle kasserats och som nyligen ocksa inlett
ett samarbete med ICA pa samma tema. Men till de stora kommer ocksd mangder av sma musterier med
regionala marknader att torstslacka och ofta med hogre kvalitetsambitioner &n de riktigt stora. Att ta med sig sina
egna applen till ett musteri och fa dem mustade och sedan fa sin egen must tillbaka direkt ar en intressant
mojlighet sedan nagra ar tillbaka. Andra rena fruktjuicer framstallda i Sverige ar inte lika synliga pd marknaden
annu. P& barsidan har dock blabarsmuster borjat bli etablerade produkter, t.ex. i form av Ortagérd Osts, Mattea
Swedens (Ganjal), Nyckelbryggeriers och Saxhyttegubbens diton. Aven lingonmust finns att tillg liksom
hjortronmust fran Ortagard Ost och Mattea Sweden medan Nyckelbryggerier och Ribes Nigrum Vingard ocksa
erbjuder svartvinbarsmust. En intressant utveckling ar ocksa att anvinda appelmust som bas och sedan smaksétta
denna med andra frukter och bar, sdsom blabar, lingon m.m. Kiviks musteri gor ndgra sddana produkter, men
med storre finess och upptackarlust &r det smalandska Berga Bruk som leder denna utveckling.

Mangfald

Inom allt vad dryckesframstallning heter &r mangfaldsfragor centrala. Men kanske &r de anda allra viktigast nar
det géller just frukt och bar. Darfor &r det har pa sin plats med att paminna om att varje svenskt landskap sedan
lange har ett eget landskapsapple utsett. Dessa aterfinns i Tabell 3.

Tabell 3. Sveriges landskapsépplen.

Landskap Landskapsépple
Blekinge Melonépple
Bohuslan Vesedpple

Dalarna Tunaapple
Dalsland Oranie

Gotland Stenkyrke
Géstrikland Malmbergs gylling
Halland Brunnsépple
Hélsingland Bergviksapple
Hérjedalen Rott kanelapple
Jamtland Rodluvan
Lappland Rescue

Medelpad Sundsapple
Norrbotten Silva

Nérke Sickelsjo vindpple
Skane Aroma

Sméaland Hornsberg
Sodermanland | Akerd

Uppland P J Bergius
Varmland Stenbock
Vasterbotten Transparante blanche
Vastergotland | Kavlas
Vastmanland Fagero
Angermanland | Kramfors

Oland Olands kungsapple
Ostergotland | Gyllenkroks astrakan
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Det ar viktigt att forsta att alla odlade frukter, bar och gronsaker utgors av olika sorter. P4 samma sétt som det
oftast &r sjalvklart att namna vindruvans namn pa en vinetikett borde det vara att namna fruktens eller barens sort
pa alla drycker framstallda av annat an vindruvor ocksd. Har man anvant en blandning gér det naturligtvis ocksa
bra att ange det. Anvander man vilda frukter och bar ar det inte specifika sorter, men da anger man med fordel
just “’vilda bir”, och helst med angivande av barens vaxtplats istallet. Nagra exempel pa i Sverige vanliga sorter
ar av paron Greve Moltke, Clara Frijs och Géteborgs Diamant, av plommon Experimentalfaltets Sviskon, Czar
och Opal, av korsbar Fanal, Gardebo och Lapins, av krushar Jacob, Invicta och Hinnonmaki réd, av svarta vinbar
Hildur, Ojebyn och Polar, av réda vinbar Red Lake och Jonkheer van Teets, av lingon Ida, Sanna och Sussie, av
hallon Polka, Mormorshallon och Risarp Dessert, av bjornbar Black Satin och Jumbo, av allakerbar Anna, Beata,
Linda och Sofia, av vindruvor Solaris, Zilga och Sukribe, av jordgubbar Senga Sengana, Zefyr och Korona.

Gronsaker

I Sverige idag gors must inte bara av frukt och bar utan ocksé av vissa gronsaker. Bramhults séljer t.ex.
morotsjuice, men ocksa rodbetsjuice och i blanddrycker finns ocksa stjalkselleri och spenat med som
ingredienser. Liknande upplagg finns ocksé hos Lovisebergs.

Blommor

Nar det géller saft tillkommer ytterligare méjliga réavaror i form av olika blommor som kan dverfora sin smak till
en saft. Tva vanligt forekommande blomsafter ar flader och alggras. | hemmen lagas dartill andra blomsafter
ocksa, t.ex. av syren, lavendel, rallarros och vanliga rosor.

Framtiden

Det finns all anledning att tro att fler musterier kommer att startas framover, séarskilt som dessa med fordel kan
kombineras med cidertillverkning, ndgot som det finns ett stort intresse for allmént i Sverige idag. Nar
appelmusten bygger upp en marknad for hogkvalitativ must och skapar en infrastruktur saval vad galler
produktionskapacitet som kommersiell logistik sa ligger det néra till hands att ocksa borja nyttja denna
infrastruktur till gagn for andra frukter och bar. En logisk fortséttning ar att paronmust kommer pa marknaden,
men ocksa plommonmust och karsbarsmust bor folja. Férmodligen forutsatter en sadan utveckling ocksé en
satsning pa nya fruktodlingar for dessa frukter och utvecklingen tar sékert nagra ar av detta skal, men trenden bor
vara tydlig. Vidare borjar insikterna om de svenska bérens nyttighet och de stora tillgangliga mangderna bli
bittre kanda. Man kan darfor ana att det pd samma satt som nar dpplena banar vag for frukten sa blir blabaren de
som banar véigen for baren. Rapressade hallon finns idag att kopa fran Hallongarden i Vellinge, men borde
logiskt bli en produkt att rakna med framéver. Detsamma bor ocksa gélla bjornbar, roda vinbar och kanske
krusbar? Aven har behover nya odlingar anlaggas. Efterfragan pa roda vinbér &r idag t.ex. vida dverstigande
tillgangen.

Men framtiden handlar inte enbart om muster — dven nektar ar en viktig grupp av drycker att utveckla framéver
och alls inte samre &n must — bara mer lamplig for vissa ravaror. Saften har sin givna roll, men mer kommer att
bli rérért och kallpressat framover. Aven lemonaden har en plats hir, men kanske mindre med utgangspunkt fran
svenskodlad citrus och mer utifran anvandandet av nagon annan starkt syrlig ravara sdsom rabarber, omogna
krusbdr eller rosenkvitten.

P& appelsidan finns redan idag sortrena muster fran ett par tillverkare, t.ex. Sérmlandshaserade Hans
Naess/AgroFiness och Gastronomigruppen/Magnus Svensson, Roslagens Musteri, Marianne Jarpedal pa
Fristorps gard i Vastergétland, Roslagens musteri samt Eva Svensson pa Boana gard i vastra Blekinge. Men
utvecklingen hir gar med rasande hastighet framat. Kopings musteri lanserade vintern 2017 ett sortiment av
narmare 20 olika sortrena muster och tar sig med ens upp i ledningen inom detta sortiment pa ett valdigt
fortjanstfullt satt. Med 6kad konsumtion foljer 6kat intresse for produkten och darmed ocksé en nyfikenheten pa
produktens inherenta mangfaldsmajligheter. Darfor ar det hogst sannolikt att alltfler kommer att erbjuda sortrena
muster i framtiden. Bortsett fran landskapsapplenas anknytning till respektive landskap sa tror jag att Rubinola-
applet kommer att ta en allt stérre plats. Genom att inte oxidera och bli mérkt och genom att ha en véldigt
balanserad och aromatisk smak &r detta dpple nagot alldeles extra till must. Ja, d&ven Kiviks musteri gor forresten
sortrena muster i sitt lyxigare segment redan idag. Och nér dppelmusterna borjat bli sortrena sa kommer intresset
for sortrena muster av andra frukter och bar att ocksa borja spira. Och dppelmusten kan ocksa lagras — inte bara
pé butelj utan ocksa pa ekfat och finna rundhet och karaktar pé detta sésom Képings musteri redan borjat
experimentera med. Musten kan sa klart ocksa humlas for att ge beska och mer maltidsdryckskaraktar. Det forsta
svenska masterskapet i appelmust genomfordes i skanska Kivik i bérjan av juni 2017 dar man tavlade i fem olika
klasser — filterad blandmust, ofiltrerad blandmust, filtrerad sortren must, ofiltrerad sortren must samt innovativa
drycker med &ppelmust som bas. Fem olika tillverkare stod till sist som vinnare — Kiviks musteri, Brunneby,
Ospab och smaskaligare Rorumsro samt Himlahav — det senare musteriet drivet av filmregissorsstjarnan Rickard
Hobert. | takt med att branschen utvecklas nyanseras ocksa bilden av vad som &r intressant och spannande. Om
det fanns en tid da utmaningen handlade om att sl& p& trumman for must snarare an appeljuice fran koncentrat s
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kom det sedan en tid da ofiltrerad must var grejen. Sen blev sortren must det allra mest spannande och sa
mojligheten att gora blanddrycker med must som bas. Och val déar borjar det ater bli spannande att fundera pa
blandmust framstalld pa ett medvetet satt med en given smakmalbild. Att ordna ett svenskt masterskap innebar
inte bara att man korar segrare utan ocksa att man utbildar personer i att jamfora, bedéma och beskriva must,
vilket i sig ocksa har ett stort varde for att fa forsaljningen att véaxa vidare. Daniel Berlins restaurang i Skanes
Tranas har redan ett eget dryckespaket med enbart dppelmust att erbjuda sina kunder — aven det en fingervisning
for framtiden.

Avslutningsvis — i en vérld alltmer praglad av managementkonsulter som predikar att chefer och ledare ska
fokusera pa att plocka de Iagt eller lagst hangande frukterna — nar kommer dppelmust eller paronmust framstalld
av just dessa frukter — den perfekta drycken till managementseminariet!
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6. Varmvattenextraherade ortdrycker — Herbat

Bakgrund

Att géra avkok, dekokter och infusioner pa vaxtdelar ar ndgot som sysselsatt manniskan och svensken under
mycket lang tid. Ofta har det funnits en stark koppling till lakekonst och dryckernas smak har da kanske varit av
underordnad betydelse. Med den moderna lakekonstens intag kring 1900 tonades infusionernas ldkande verkan
ned till formén for de rent smakmassiga och det blir da relevant att borja tala om herbat. Under sent 1900-tal har
sedan en viss rendssans for den gamla likekonsten ocksa kunnat sparas. Och det ar ju klart att en dryck som bade
smakar gott och dartill ar halsobringande &r sérskilt intressant.

Te

Allmant

Ordet te’ syftar i sin sniivaste betydelse pé ett herbat framstéllt av tebuskens blad och ingenting annat. Men pa
samma sétt som ordet *vin” har ’te” ocksé felaktigt anvénts for att beskriva herbat av andra véxter eller
kombinationer av vaxter. Ett dussin teplantor odlades en gang i tiden pa friland av Carl von Linné i Uppsala i
mitten av 1700-talet, men det var inte forran 2016 som teplantor i storre skala planterades i Sverige och da i
Eskelhem pé& Gotland dér teodlare Mikael Hassellind verkar. Aterstar att se hur denna nysatsning gar i framtiden.
Tebusken ar hardig ner till 10 °C. Men te ar ocksa en viktig inspirationskalla vad géller mojligheter till
utveckling av svenska drycker. Beroende av hur tebuskens blad hanteras efter skérden kan infusioner av ganska
vasensskild natur erhéllas.

Vitt te

Vitt te utgors av skordade och torkade teblad som inte rullats eller pa nagot annat satt behandlats. Detta ger ett
sarskilt milt te med en viss sotma. Allra finast anses sadant te som bara bestar av fjuniga knoppar fran teplantan
vara.

Gront te

Gront te gors genom att nyskdrdade blad snabbt hettas upp. | Japan gors detta genom angbehandling vilket ger
bladen en morkt gron farg samtidigt som teet bibringas alglika aromer. | Kina gors upphettningen istéllet genom
rostning i nagot som paminner om en wokpanna. Teet blir da just lite rostat i smaken. Efter upphettningen rullas
teet, dar ocksa denna process paverkar smaken.

Svart te

Svart te framstills genom att nyskérdade blad torkas i 8—14 h. Harefter rullas bladen vilket péskyndar
oxidationen. Rullade och ibland ytterligare finfordelade teblad sprids ut pa plana ytor for att maximera tillgangen
till syre for en kraftig oxidation. Oxidationen avbryts genom en varmebehandling av bladen i ugn.

Rokning av te

Lapsang souchong-te framstalls traditionellt genom roktorkning 6ver en tallvedsbrasa. Tallvedsroken ger teet en
tydlig roksmak.

Historiskt i Sverige

Manniskan har anvant érter som en del av lakekonsten sen urminnes tider. Kanske drack man forr i tiden herbat
mer som ett lakemedel an bara for smakens skull, &ven om den ocksa var angenam. Inger Ingmanson och Pelle
Holmberg diskuterar herbat i sin bok Stora barboken och konstaterar dar att bortsett fran svartvinbérsblad sa ar
det framforallt rosvéxternas blad som man med fordel kan nyttja, sdsom hallonblad, bjérnbarsblad, smultronblad,
jordgubbsblad, rénnblad och hagtornsblad. Men forfattarna lyfter ocksa fram bladen av blabér, lingon och
mjclon samtidigt som de hojer ett varningens finger for de sistnamnda p.g.a. att de innehaller arbutin, som inte
ska intas i for stora doser. Slutligen &r nypon — och da handlar det om frukterna (allrahelst de rensade frukterna)
— utmérkta for herbat. Andra blad som kommit till anvandning for herbat &r rallarros/mjélkort, gullviva,
lindblom, kamomill, lavendel, johannesort, pepparmynta, brénnassla, krysantemum, fladerblommor, Hjértans
frojd, hagtornsblomma, havtornshar, mullbarsblad, ringblomma, rodklover, kirskal, korvel, maskrosblad,
bjorkblad, daggkapa, rolleka, ljung, islandslav, isop, kyndel, mejram, salvia, timjan, libbsticka, abrodd, humle,
blaklint och akerfraken. Lars Elgklou lyfter i sin uppsats "Medicin, njutningsmedel och vardagsdryck™ sarskilt
fram Grten te-arenpris, Veronica chamaedrys, som ocksa kallats svenskt te och anvants som tesurrogat, snarare
an som herbat.

Ett mer systematiskt satt att gripa sig an frdgan om herbat presenteras av Marta Arman i hennes férnamliga
Lilla teboken. Arman understryker vikten av att skérda blommor och blad i soligt vader och pa formiddagen.
Bladen ska darvidlag skordas sa snart de blivit fria fran nattens dagg, medan blommorna skérdas mellan 10 och
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13 nér solen star som hogst. Kryddvaxter ska skordas strax fére blomningen. | de flesta fall bér man skorda blad
fore midsommar, men kryddvéxternas blad liksom i allmanhet blommor kan ocksa skordas senare. Efter
manadsskiftet augusti—september ar det for sent att skorda blad. Nar det géller barbuskarnas blad framhaller
Arman att dessa med fordel ska plockas redan innan buskarna gar i blom, da de dé ar sarskilt aromatiska
Torkning av véxtdelar ska ske morkt, med god luftvaxling och vid max 35 °C, vilket brukar krava nagon slags
torkstéllning. Arman, som ser herbat forst och framst som ett lakemedel, férordar herbat som blandas till av flera
olika véxter. Som grund for sddana herbat menar hon att barvéxternas blad lampar sig sarskilt val, medan manga
Ovriga orter forst och framst bor uppfattas som mer eller mindre verksamma kryddor till basherbatet.

Sverige idag

Herbat gors runt om i Sverige pa farska saval som pa torkade blad och véxtdelar for rent privat fortaring. Det gar
ocksa att hitta herbat dar en bas av importerade teblad blandats med nagon inhemsk ingrediens, sasom
akerbarshlad. Givet den begreppsforvirring som rader pa omradet, dir ju *te’ ofta anviinds inte bara for att
beskriva tebuskens blad utan ocksa som generiskt begrepp, som i denna bok istallet benamns herbat, sa ar det
inte helt latt att identifiera svensktillverkade herbat utan teblad idag. En som verkligen producerar sadana ar
antroposofiska Godgolens orttéer. Har koncentrerar man sig pa olika blandningar av érter och har ocksa oftast en
medicinsk avsikt med herbaten.

Framtid

Breddad ravarubas

Herbatframstallningen i Sverige har stor potential att vixa sig stark. Har finns gott om révara av utmarkt kvalitet.
Med fordel skulle blad kunna plockas inte bara pa férsommaren utan nar det galler barplantor ocksa i samband
med barskérd. Darmed skulle plockningen kunna bli rationellare och ge fler mervarden. Har ska ocksa
framhallas att barrens kan vara en utmarkt krydda i herbat och idag sannolikt utgér en stor outnyttjad ravara. For
att erhalla ett herbat som ligger néra te i smaken &r rallarrosens blad sarskilt lampat. Samtidigt ar rallarrosen
mycket allmént férekommande 6ver storre delen av Sverige, varfor denna ort verkligen borde bérja nyttjas.

Diversifiering

Aven herbat av de i Sverige vixande orterna bor kunna smakmassigt diversifieras genom att snegla pa
principerna for teframstallning. Saledes bor olika sétt att torka t.ex. rallarrosens, svartvinbarsbuskens eller
pepparmyntans blad leda fram till olika smakupplevelser dér en &r vit, en annan grén och en tredje svart.
Ingmanson och Holmberg menar i boken Stora barboken ocksa att ortherbat med fordel kan bringas att svettas
for att pa sa sitt mer likna (svart) te. ”Detta dstadkommer man genom att packa bladen i en burk med téttslutande
lock. Burken sétts i en kittel med vatten som langsamt far koka upp. Efter en halvtimme tas burken upp och
bladen breds ut att torka pa vanligt sitt.” Och nar vi nu ar igang med diversifieringen s& varfor inte ocksa rokt
pepparmyntaherbat?

Forpackning

En nédvandig komponent for svenskt herbat att nd marknaden pa ett 1onsamt sétt ar forpackningen. Att sélja
torkade blad pa losvikt kommer att vara mycket svart att fa Ionsamt — dels for att 16svikt tenderar att innebara
stora volymer och dels for att 16svikt inte signalerar exklusivitet, utan i normalfallet motsatsen. Liptons
framgangar som teforséljare ligger sannolikt forst och framst i sattet att paketera tebladen pa. Sverige ar en
stormakt inom forpackningsomréadet och alldeles sérskilt vad galler pappersforpackningar. Har kravs en insats
for att lansera en svensk teforpackning som majliggor att en liten méangd herbat kan forpackas pa ett exklusivt
satt i en pappersforpackning. Herbat s& forpackat borde ha alla chanser att sld p& marknaden och da ocksé langt
utanfor Sveriges granser.

Isherbat

Te dricks inte bara nybryggt och hett, utan kan ocksa drickas sedan det svalnat och kylts. | Japan &r olika kylda
isteer av saval svart som gront te valdigt vanliga drycker som gar att képa i varje snabbkép. Dessa isteer har en
stark beska och smakar inte séllan av alger. | Europa finner man &tminstone tva isteer vitt spridda — ett citronte
och ett persikote fran Lipton. Till Sverige har iste egentligen &nnu inte natt, men kommer givetvis att gora sa
narmaste tiden. Men marknadsutsikterna for hogkvalitativa svenska isherbat torde vara utmérkta och da inte bara
sotade utan ocksé osétade, som en spannande maltidsdryck och alternativ till smaksatta bordsvatten. Och en
isrooibos har faktiskt redan dykt upp pd marknaden — isherbaten &r alltsa redan verklighet!

© 2017-11-16; Martin Ragnar, Grindstuvagen 44, 136 72 VENDELSO; telefon: 073-5209695



Svenska Drycker — Ett kunskapsunderlag
-26-

7. Ojasta maltdrycker och vegetabiliska emulsioner

Ojasta maltdrycker

Maltning innebér att man fuktar eller blotlagger spannmal vid medelvarm temperatur. Under dessa gynnsamma
betingelser barjar spannmalskornet att gro och samtidigt borjar kornets polysackarider brytas ned till bl.a.
maltos. Processen tar vanligtvis nagra dagar. Méltar man for kort tid hinner inte tillrackligt mycket av kornets
polysackarider brytas ned och maltar man for lange, sa borjar sockerarterna forbrukas av det vaxande kornet.
Alla spannmalsslag kan méltas och resultatet blir alltsa t.ex. kornmalt, rigmalt, speltmalt etc. Efter maltningen
kan malten ocksa rokas dar olika karaktar pa den rokta malten kan erhéllas dels utifran hur lange rokningen
pagar och dels utifran vilket traslag som anvands vid rékningen. Pa Island saljs en ojast maltdryck framstalld
genom att den framstallda malten spatts med vatten.

Spannmalsemulsioner — en aktuell trend

En av 2000-talets starkaste trender &r den kring vegetarianism och veganism parad med en direkt halsomassig
radsla for saval gluten som for laktos. Ett av manga svar pa denna utveckling har varit introducerandet av
allehanda vixtbaserade drycker som ofta marknadsforts som ”mjo6lk”, &ven om nagot diggdjur alltsa inte varit
involverat. Det svenska foretaget Oatly, med rotterna i Lunds universitet, startade sin produktion av
havrebaserade mjclksubstitut i Landskrona ar 2001. Forsaljningsframgangarna har varit stora sedan dess och
foretagets produkter séljs idag i ett tjugotal lander.

Framtid

Just nu finns inget som tycks tala for en dampning av trenden att efterfraga emulsioner. Kanske kan
medvetenheten hos konsumenterna om att emulsionerna kriaver emulgeringsmedel och ar “konstgjorda” och
hogprocessade till sin natur komma att paverka utvecklingen i motsatt riktning. Kanske kan ocksa tveksamheten
till spannmal i vissa kretsar tala for mer av hasselnotsprodukter och bonprodukter snarare an spannmalsprodukter
i framtiden. | andra lander framstalls ocksd motsvarande mjolksubstitut av olika nétter. En sadan dryck pé
hasselnétter vore alltsd ocksd mojlig att tillverka i Sverige av svenska ravaror.

| kapitlet om fermentat diskuteras kultursorter av olika spannmal och en sannolik utveckling mot att dessa
ocksa kommer att spela en viktigare roll i den framtida 6lbryggningen. Detsamma torde gélla kulturspannmalens
roll ocksa i emulsionernas vérld. Intressant nog lanserade Oatly hdsten 2016 sin forsta kulturspannmalsdryck
baserad pa havresorten Sol 11 och lanserad som en limited edition under namnet Gammaldags hafvredryck.
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8. Jasta drycker — Fermentat

Bakgrund

Fermentatens nya nomenklatur

Ett fermentat kan naturligtvis alltid bendmnas med ett beskrivande namn, sdsom appelfermentat eller
krusbarsfermentat. Men sadana beteckningar kan ocksa kannas onddigt langa och bylsiga rent sprakligt.
Vindruvsfermentat ar ju rent faktiskt sprakligt ritt, men till vardags kéinns ordet “’vin” bra mycket mer
anvandbart. Sa fragan ar om det finns motsvarande ord ocksa for fermentat av annat an vindruvor?

Sprak &r precis som drycker inte nagot en gang for alla givet och fardigutvecklat. Men visst kan det kannas mer
sjalvklart att tycka att en blandning av pepparmyntaherbat, hallonmust och cider maste vara nagot alldeles nytt
an att tanka att det behdvs nya ord i svenska spraket — ord for foreteelser som vi hittills obefogat behandlat lite
styvmoderligt. Ett sddant omrade &r tvivelsutan fermentatens. Och frdgan om egna svenska ord for sdana ar inte
bara fragan om att kunna gora sig precist forstddd med andra svenskar, utan vl sa mycket att markera att har
finns en svensk kultur. Forfattaren Salman Rushdie har i sin roman Skam hévdat att basta sattet att forstd en ny
kultur &r att soka lara dess odverséattbara ord.

Vin &r i sin sndva och egentliga betydelse bendamningen pa en alkoholhaltig dryck framstalld genom jasning av
vindruvsmust — inget annat. Pa samma satt betecknar cider en alkoholhaltig dryck framstalld genom jasning av
appelmust och pa engelska ar perry och pa franska poirée motsvarande for paronmust, &ven om dessa senare
bendmningar &r skaligen okénda for de flesta svenskar. Mer valbekant &r att mjod ar en alkoholhaltig dryck
framstélld genom jésning av honung och att 61 framstalls ur maltat korn/spannmal, medan sake gors av ris. Om
vi i Sverige framstaller en alkoholhaltig dryck genom jasning av blébar och kallar den vin (eller barvin) s& kan vi
inte forvanta annat 4n att den sydeuropeiske géasten spottar ut det hela och fraser ndgot om att nordbor inte kan
nat om vin eftersom han forvantar sig en dryck framstalld av vindruvsmust, pa samma sétt som vi sjalva med
rétta skulle reagera om man i Italien marknadsforde vin som vindruvsél och vi darmed forvantade oss smaken av
en valhumlad 6l nar vi i sjalva verket fick ett glas vin. | vart land har vi till f6ljd av ett ovarsamt hanterande av
spraket malat upp en bild av en produkt som inte 6verensstammer med verkligheten. Har befinner vi oss alltsa i
ett lingvistiskt ingenmansland dér ingen hittills satt ned foten och bestdmt vad jésta alkoholhaltiga drycker av
must fran olika bar och frukter ska heta. Hog tid alltsa att vi utvecklar vart eget sprak och skapar ord for vad en
alkoholhaltig dryck framstalld genom jasning av must fran olika svenska ravaror ska ha for generiskt namn. Mitt
eget forslag ar att utgd fran hur ordet vin ar tillkommet — genom kapning av efterledet i ordet for rvaran vin-
druva, d.v.s. att vi tar bort de vanliga suffixen ”-bér”/’-ber” och ”-on”/”-orn” och i likhet med fallet vindruva/vin
byter genus fran utrum till neutrum, d.v.s. ur en vindruva bereder vi ett vin. Mitt forslag ar darfor benamningar i
enlighet med Tabell 4.

Tabell 4. Forslag till generiska benamningar for alkoholhaltiga drycker framstallda genom jasning av must av
olika svenska ravaror som alternativ till det rationella namnet ”XXX-fermentat”.

Ravara alkoholhaltig dryck
Bjorksav Bjork
Blabar Bl&
Bjornbar Bjorn
Hallon Hall
Havtorn Havt
Hjortron Hjortr
Jordgubbe Jordgu
Krusbar Krus
Korshar Kors
Lingon Ling
Morot Mor
Nypon Nyp
Plommon Plom
Paron Par
Rabarber Rabar
Rddbeta Rodbet
Smultron Smultr
Vinbar

—svarta Svartvin
—réda Rddvin
—vita Vitvin
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—gréna Gronvin
Akerbar Aker
Applen Cider

En alkoholhaltig dryck framstalld genom jasning av krusbarsmust skulle alltsa betecknas som ett krus och fragan
pa en restaurang skulle kunna vara dels vilka vin som finns, dels vilka krus som finns — och svaret pa
motsvarande satt en upprakning av nagra franska viner och sa de svenska krusen Grossularia, Ribes och
Knutstorp sparkling. Och givetvis finns det krus framstallda av olika krusbéarssorter, precis som det finns rabar
av olika rabarbersorter, sdsom Victoria, Spangsbjerg och EImsfeuer. Medge att det vore med bra mycket mer rag
i ryggen man skulle vara beredd att bjuda en sydeuropé pa ett glas chaptaliserat (Chaptalisering &r det
vetenskapliga begreppet for att tillsatta socker till en must i samband med fermentering till en alkoholhaltig
dryck, forf. anm.) bla istéllet for att havda att samma dryck var ett blabérsvin (fran en nation som i
vinframstallningssammanhang av manga skulle betraktas som en blabérsnation)! Och nej — vin gjort av
vindruvor ar inte finare &n fermentat av ndgon annan frukt eller bér. Vinets ursprungsland anses vara Georgien i
Kaukasus och dar framstalls sa klart &n idag utmarkta viner, men redan i grannlandet Armenien finns en
framstaende och mangfasetterad framstéllning av fermentat av t.ex. bjornbar och granatépplen. Hog tid alltsa att
pa allvar vara stolt dver frukt- och barfermentat av alla de slag!

En m6jlig vag mot framtiden &r att resignera och inte ta den sprakliga utmaningen pa allvar. Risken ar da
uppenbar att ménga fordelar med en sprakutveckling missas. Dartill riskerar man att ndgon annan hinner fére
med spréakutvecklingen och att dnnu ett begrepp maste importeras fran ett mer framfusigt land. Sprakutveckling
ar allas vart ansvar och det finns faktiskt utmarkta exempel pa entreprendrer som driver sadana har fragor.
Brannland cider lanserade t.ex. i augusti 2012 via sin hemsida begreppet iscider som beteckning pa “ert sétt vin
producerat genom jasning av appelmust med en sockerhalt fére jasning p& minst 30° Brix.
Sockerkoncentrationen maste uppnas med hjalp av naturlig kyla. Alkoholhalten i den fardiga produkten ska
ligga mellan 7 och 13 volymprocent alkohol. | 6vrigt maste féljande krav vara uppfyllda:

Ravaran maste besta till 100 % av okoncentrerad, naturlig appelmust fran svenskodlade applen
Tillsatser av konserveringsmedel &r inte tillatna

Smak- och fargtillsatser ar inte tillatna

Tillsatser av alkohol &r inte tillatna

Chaptalisering dr inte tilldten”

Chaptalisering och sock

Sav och must innehaller monomera och dimera sockerarter som ar lattdtkomliga for jast. Detta innebaér att sav
och must I&tt jaser och bildar ett alkoholhaltigt fermentat. Sockerhalten i den vétska som ska jésas bestammer
sist och slutligen vilken alkoholhalt drycken som mest kan fa. Men jastsvamparna har ocksa en vre toleransniva
vad galler volymprocent alkohol som de klarar av att leva i. | praktiken innebéar detta att det inte gar att jasa en
sockerhaltig vatska till en hogre alkoholhalt &n ndgonstans i intervallet 15-20 %. Om vatskan har en sockerhalt
som teoretiskt skulle medge en &nnu hégre alkoholhalt blir alltsd fermentatet sott eftersom jasningen avstannar
innan allt socker forbrukas. Socker i éverskott forblir socker i drycken, eftersom jéstsvamparnas reaktioner med
tiden hdmmas av den bildade alkoholen. Oftast &r dock motsatsen fallet — att man dnskar skapa ett fermentat av
en sav eller must med alltfor 14g sockerhalt. Fran Harry Edelmans Vinboken saxar vi merparten av en praktisk
tabell rérande sockerhalter hos béar och frukt.

Tabell 5. Sockermangd, mustvolym och sockerhalt i nagra vanliga frukter/oar och deras must.

fruktsocker volym must | fruktsockerhalt

[g/kg frukt] [I/kg frukt] [g/l must]
Bjornbar 36 0,60 60
Blabar 42 0,70 60
Hallon 39 0,65 60
Jordgubbar 39 0,65 60
Klarbar (korsbér) 54 0,60 90
Sotbar/Svarta/Bigarraer (korshar) 66 0,60 110
Krusbhér (omogna) 25 0,50 50
Krushdr (mogna) 36 0,60 60
Lingon 12 0,80 15
Nypon (férska) 30 - -
Nypon (torkade) 150 - -
Plommon 72 0,60 120
Paron 84 0,70 120
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Rabarber 1,5 0,50 3
Rdda vinbar 42 0,70 60
Vita vinbar 45 0,75 60
Svarta vinbar 50 0,50 100
Vindruvor 110 0,65 170
Applen (farska) 70 0,70 100
Applen (torkade) 435 -- --

Edelman presenterar inledningsvis i sin bok 68 specifika recept pa frukt- och barfermentat. Men darefter
konstaterar han att det ej alls skadar att ocksa experimentera pa egen hand. Edelman ger som riktmarke att man
for 10 I must bor ha 3 kg socker for ett starkfermentat, 2,4 kg for ett rétt fermentat och 1,5-2 kg for lattare
fermentat, samtidigt som han menar att man t.ex. vid jasning av paronmust kan beh6va 6ka syran genom tillsats
av vinsyra. Ett kanske mer intressant perspektiv idag torde vara att korrigera odnskade egenskaper hos en viss
ravara med hjélp av en blandning. Hogre syra kan ju med enkelhet erhélls genom tillsats av en mindre mangd
rabarber eller rosenkvitten, pd samma sétt som en alltfor 1ag sockerhalt skulle kunna justeras upp med hjalp av
tillsats av just paronmust.

Vid en lag initial sockerhalt kan man ibland vilja tillsatta extra socker for att fa en hogre alkoholhalt i
fermentatet. Sadan extra sockertillsats gérs normalt med strésocker, men man kan givetvis tillsatta ocksa andra
fermenterbara sockerarter sasom fruktos/glukos i form av honung, laktos i form av mjolk eller vassle eller maltos
i form av malt. Tillsats av vanligt strésocker till en frukt- eller barmust som jéases kallas chaptalisering.

Det gar ocksa utmarkt att jasa en ren lésning av sackaros i vatten. Det blir da ett slags renat sockerbets- eller
sockerrorsfermentat. Normalt har man som konsument inte koll pa sockrets ursprung i betor eller rér och
framforallt har ju alla andra substanser i rdvaran i raffineringsprocessen rensats bort. Darfor bér namnet pa
drycken utga fran socker snarare an fran sockerbeta eller sockerrér. Drycken bor da benamnas sock. Om man
tillsatter en skvatt vindruvsmust till en sddan I6sning blir resultatet knappast vin. Det kdnns rimligt att tanka sig
att det maste finnas ndgon yttre grans for hur mycket av sockret i ett fermentat som kan ha tillsats genom
chaptalisering for att fermentatet fortfarande ska kunna kallas efter mustens ursprung, d.v.s. vin, krus, hjortr,
cider etc. Det forefaller rimligt att denna grans satts vid 50-75 %. Hogre sockertillsats via chaptalisering leder
till ett smaksatt sock.

Sock och mjod kan ocksa smakséttas under sjalva jasningen. Detta kan goras genom blandning med en mindre
mangd frukt- eller barmust och da blir ju skillnaden mellan ett smaksatt sock och ett chaptaliserat fermentat
egentligen mest en friga om semantik. Men smakséattningen kan ocksa goras med olika orter eller blommor av
vilka ndgon must uppenbart inte kan pressas. Historiskt har oxlaggevin! med anvandandet av gullvivans
blommor varit en viktig produkt kanske framst under perioden 1750-1850. Maskrossock hade sin storhetstid i
hembryggningens 1970- och kanske 80-tal och efterféljdes av intresset for parlande fladerblomssock. Men ocksa
rosor gar utmarkt att anvanda for sockframstallning eller smaksattning av mjod. Detsamma galler givetvis ocksa
t.ex. pepparmynta, syren, svartvinbarsblad m.fl. Slansock ar en annan intressant dryck. | det fallet ar det ju
vanligen inte &r ndgon slanbarsmust som jasts, utan val slanbar som vattenextraheras under sjélva
jasningsprocessen. Drycker av detta slag bor alltsd benamnas fladersock, maskrossock, oxlédggesock och
slansock.

Koncentrering

Ett intressant alternativ till chaptalisering ar koncentrering av den must eller sav som initialt har for 1ag
sockerhalt for att framstélla det 6nskade fermentatet. Musten/Saven kan kokas in — eller béattre indunstas, frysas
eller genomga omvand osmos for att pa s& sétt oka koncentrationen av socker och dvriga smakamnen innan
fermentationen. Ett problem kan vara att inte bara sockerhalten okar vid koncentreringen, utan det géller ocksa
syrahalten. | praktiken ar det darfor framst sav/must med Iag syrahalt som &r intressant att koncentrera innan
fermentering, vilket framforallt betyder sav. | Kanada koncentreras pa detta stt sav av sockerlonn innan jasning
till ett s6tt dessertfermentat.

Fermentat av blandade muster

Drycker kan ocksa framstallas av flera rdvaror samtidigt. Dels kan man blanda fardigjésta drycker och dels kan
man blanda muster/saver fore jasning. Det forra fallet behandlas i ett sérskilt kapitel, medan vi har griper oss an
frdgan om hur tanka kring jasningen av blandade vatskor. Lat oss anta att man blandar lika delar must/sav av tva
olika muster/saver, t.ex. appelmust och blabarsmust. Det ar da rimligt att tanka sig att resultatet blir en blacider —
helt enkelt att de bada specifika orden for fermentaten staplas pa varandra. Men I3t oss anta att man blandar 99
delar dppelmust med 1 del blabarsmust. Da &r det inte langre rimligt att bendmna drycken blacider eftersom
drycken forst och framst &r ett resultat av dppelmusten. Rimligt &r kanske att sétta gransen vid 10 %

1 Oxldgga 4r ett dldre namn pa den blomma som numera kallas gullviva.
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mustinblandning for att kunna hévda att man har att géra med en sammansatt dryck. Pa samma sétt ar det rimligt
att liksom vid markning av livsmedel ordna namnet sa att det reflekterar en fallande skala av hur mycket must
som ingatt i den ursprungliga vétskan, t.ex. om vatskan bestatt av 60 % appelmust och 40 % blébarsmust sa blir
det jésta resultatet ett ciderbld och om 45 % lingonmust, 35 % blébarsmust och 20 % paronmust utgor vatskan sa
blir den jasta produkten ett lingbldpar. Men vad d& géra med exemplet med 99 % dppelmust och 1 %
blédbarsmust? Rimligen sneglar man da pa nomenklaturen kring juicer och konstaterar att om bldbarsmusten ar
karaktdrsdanande kan man benamna drycken Cider med smak av blébar. | innehallsforteckningen maste man sa
klart alltid ange vad drycken innehéller. Ett alternativ ar sedan alltid att istallet ange att drycken &r ett fermentat
av t.ex. applen och blabér eller av lingon, blabar och péaron.

Must- och savfermentat

Historiskt i Sverige

Vin, fermentat av druvmust, nddde Sverige i samband med kristnandet i bérjan av 1000-talet. Jan-Ojvind Swahn
resonerar i sin uppsats “Ett monopol (och dess motsats) genom fem hundra &r” kring att kyrkan helt enkelt
stéllde krav pa att vin skulle serveras vid nattvarden — inhemskt 61 dog ingalunda for detta &ndamal, varfor en
organiserad vinimport blev nédvéndig att etablera. Vid en telefonintervju med forfattaren diskuterar f.d.
arkebiskop Gunnar Weman samma fragestallning. Han menar att det forvisso finns olika uppfattningar inom
dagens Svenska kyrkan, men att Bibeln dock ndmner jést vindruvsmust och att det darfor bor vara denna dryck
och ingen annan — och med alkoholen kvar — som serveras i samband med nattvarden.

Olaus Magnus forbigér nastan helt frukt- och barfermentat i sitt praktverk frén 1555, men konstaterar anda att
»viner beredas af piron, dpplen, mispelfrukt och ronnbir”. Simon Paulli skriver i Flora Danica fran 1648 att
»Appelmust var s& stark att den kunde gora en drucken ’ligesom Wijn eller Miod’”.

Né&r man letar i gamla svenska recept finner man alls inte séllan uppgifter om att olika frukter och bér anvénts
till vin-, sprit- och &ttikframstéllning. Ofta &r det dock inte j&sning av must, destillation av fermentat eller
attiksyrejast fermentat som asyftas, utan snarare vin av druva som blivit smaksatt med must, spritextrakt som
blivit smaksatt av en frukt eller ett bér eller ocksa attiksextrakt som blivit smaksatt av en frukt eller ett bar.
Katarina Nordli har skrivit en fantastisk bok om den svenska fermentatframstéliningens historia, eller med
Nordlis ord — om svenska bér- och fruktviner. Boken heter Af en inlandsk drufwa. Nordli identifierar det sena
1700-talet som en brytningstid da tillverkningen av fermentat gick fran att Iata frukt och bar dra i importerade
viner, till att borja framstélla fermentatet fran grunden. Den svenska produktionen av denna typ av drycker var
ganska mangfacetterad och alls inte betydelselos under 1800-talet och fram till 1917. | oktober detta ar
monopoliserades all alkoholtillverkning och -forsaljning. Det innebar att alla privata vinhandlare och -forséljare
fick upphéra med sin verksamhet. Men det fanns ett undantag. De vinfabrikanter som hade existerat fore 1917
fick fortsatta sin tillverkning som tidigare — men fran och med nu hade dessa ocksa bara en enda kund i form av
monopolbolaget Spritcentralen AB, senare AB Vin&Sprit. Som kuriosa kan ndmnas att bolaget faktiskt och
forvanande nog inte blev statligt agt forran 1978, enligt vad Hans de Geer narmare beskriver i boken Vin&Sprit.
Endast Knutstorps gard utanfor Tranas fortsatte efter monopolets inforande, medan ytterligare fyra firmor fick
tillstand att starta tillverkning efter 1917. Sista av dessa inalles fem foretag att tillverka fermentat blev
Knutstorps gard som fram till 1970 framstéllde den mousserande Knutstorp Sparkling — en lyxig produkt som
under nagra &r i borjan av 2000-talet ocksa ateruppstod. I sin 1900-talstappning var Knutstorp Sparkling ett
mousserande fermentat av vita vinbér, rabarber, krusbar och ibland ocksé péron.

Orjan Armfelt Hansell redovisar i Mormors sylt och farmors saft att *’vin™ i historisk tid framstallts av foljande
frukter och bér i Sverige: Enbér, krusbar, svarta vinbar, roda vinbar, vita vinbar, slan, plommon, kérsbar,
haggbar, akerbar, hallon, bjornbar, smultron, nypon, rénnbér, havtorn, lingon, blabar, krakbar. Har tal att
understrykas att det bara i undantagsfall handlar om muster av dessa bdr som jasts utan oftast om fermentat som
framstallts med bér nérvarande. Likafullt torde dversikten ge en bild av ungeférligen vilket sortiment av frukt
och bar som man har att tillga for framstallningen av fermentat. 1 tillagg till Armfelt Hansells lista borde det vara
latt att inkludera ocksa paron, blahallon, svart mullbar och fladerbar vad galler frukt och bar. Ocksa bjérksav och
rabarbersav har jasts. Efter Sveriges intrade i EU 1995 avskaffades statens tillverkningsmonopol pa fermentat
och nya privata aktérer sdg dagens ljus, t.ex. i form av Salnecke Fruktvin i Orsundsbro, Braenna vingard i
Overkalix och Smélindska Bar- och Fruktviner i Trands. Under négra &r i borjan av 2000-talet organiserade sig
ocksa dessa aktorer i foreningen Sveriges Fruktvinsproducenter, som sedermera dock upphorde.

Nér det galler cider konstaterar Nordli att det &r en dryck som utifran manga olika perspektiv borde vara
sdrdeles lampad for att tillverkas i Sverige och sa verkar ocksa manga forskare och forfattare historiskt ha tyckt,
sasom i artikeln ”At gora Cider” frin 1777. Men visst har det forekommit cidertillverkning i landet saval under
1800-talet som under 1900-talet, dar t.ex. Hvembo i Urshult var en av tillverkarna och Winborgs en annan.
Likafullt har cidern historiskt aldrig tagit ndgon storre plats i praktiken. Nordlis analys av detta férhallande ar att
de svenska applena ar forhallandevis syrliga och att cidern darfar blir tamligen sur, vilket uppfattades negativt.
Intressant nog menar Carl-Jan Grangvist m.fl. att svenskarna ocksa uppfattade vin som surt nar vindrickandet
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expanderade pa 1970-talet. Vagen framat gick via det spanska sotade rodvinet Parador som ledde in till vuxnare
smaker, menar forfattarna i boken Det svenska maltidsundret. S kanske var det avsaknaden av hilligt socker pa
1700-talet som hindrade ciderns expansion.

Idag i Sverige

Den svenska framstéllningen av frukt- och savfermentat i kommersiell skala ar blygsam. Icke desto mindre finns
idag ndarmare 50 vingardar i Sverige, varav nastan samtliga i Gotaland och merparten av dessa i Skane. Men bara
ett fatal av dessa vingardar levererar sitt vin till Systembolaget. Samma sak géller producenter av andra frukt-
och savfermentat, vars produkter ocksa bara i undantagsfall star att fa tag pa via Systembolaget. Nagra gardar
saljer sina fermentat till narbelagna restauranger och ater andra anvander dem bara i sin egen
restaurangverksamhet. Vin framstalls bl.a. av Blaxsta vingard, Fredholms vingérd, Gute vingard, Klagshamns
vingard, Skepparps vingard och Vingéarden Stora Bordkra. Mer info om svenska vinproducenter star att finna via
Foreningen Svenskt vin och en utmarkt dversikt om inriktning och bevekelsegrunder bakom tillkomsten av
vingardarna finns i Ann Jansons bok Tjugo skanska vingardar. Cider framstalls bl.a. av Fruktstereo, Hornudden,
Charlis slottsbryggeri, Regnér garden, Blaxsta vingérd, Ospab, Kiviks musteri och Brannland Cider och
Skepparps Vingard. Ett intressant nytt koncept erbjuds av Stocksundscider som inte bara later dig komma till
musteriet och musta dina egna applen for att fa din egen must hem. Nej foretaget tar hand om just din must och
jaser den till cider, som du med egendesignade etiketter kan hamta i fina flaskor ndgra manader senare. Mer om
svenskproducerad (8kta) cider gar att fa via Svenska Ciderframjandet. Bjork framstélls av Grythyttan vin, Sav
och Holaveden. BI& framstlls bl.a. av Ostergyllen, Grythyttan vin och Norrlands Fruktvin, Par av Kiviks
musteri, Rabar av Jamtlands vingérd och Ostergyllen, Hjortr av Grythyttan vin, Ling av Norrlands Fruktvin och
Kors av Ostergyllen. Somliga foretag i denna bransch blir dock kortlivade, sé listan ska snarast ses som en
sammanstallning 6ver aktorer som &r eller varit aktiva i nartid. Grythyttan vin gor ocksa ett storsaljande blaling
kallat Jakt, som finns i Systembolagets standardsortiment. Detsamma galler f.6. ocksa for detta bolags hjortr.

Framtiden

Den svenska vinproduktionen ma inte vara stor &nnu, men att intresset for den ar stor gar inte att ta fel pa. Den
kommer alltsa att 6ka framéver och kvaliteten stadigt att forbattras i takt med att de dnnu relativt unga
vinstockarna vixer till sig i lder och rotdjup och vinfabrikorerna ocksa far mer erfarenhet. En nyligare trend ar
den att framstalla (akta) cider, dar antalet aktorer &nnu bara &r en handfull. Detta kommer helt visst att &ndras
dramatiskt kommande &r. Den &kta cidern kommer att folja i mikrobryggeriernas fotspér och bli en ny svensk
nationaldryck som med tiden baserar sig pa alltmer lokala dppelsorter i takt med utbyggnaden av musterier runt
om i landet. Ett tecken i tiden &r att Spritmuseum i Stockholm véaren 2017 anordnade det forsta Svenska
masterskapet i hantverkscider och lyckades fa in hela 130 téavlande bidrag — om &n antalet féretag bakom var
farre an sa.

Frukt- och barfermentat bor ha en lysande framtid och sarskilt sa i Sverige. Har finns god tillgang till applen av
alla de slag och sorter — och har skulle kunna ga att odla mycket mer ocksa av paron, korshar, krusbér, vinbar
m.fl. utmérkta fermentatsravaror. Dessutom finns det en stor tillgang till vilda bar med utomordentlig smak och
intressanta egenskaper. Och nej, det finns inget fel eller daligt i att jasa andra frukter och bar &n vindruvor. Det ar
snarare sa att den ar den vindruvsbaserade fermentatindustrin som har anledning att darra p& manschetten infor
en framtid da fermentat av olika slag utmanar vindruvsvinens kulturella monopol. Kosseva, Joshi och Pansear
fangar upp denna utomordentligt spannande trend i sitt praktverk Science and technology of fruit wine
production fran 2017. Dels konstaterar forfattarna att frukt- och barfermentat av andra ravaror &n vindruvor och
applen alls inte ar sa ovanliga eller sallsynta som man kan fa for sig i Sverige. Tvéartom finns en stor mangfald
redan idag. Och tillvaxten ar enorm i sektorn. Forfattarna spar en ljusnande framtid i skenet av sdval smak som
funktion och halsoaspekter och man menar att atminstone 500 olika frukter och bar lampade som ravara finns att
tillga enkom i Sydamerika och Asien dar den starkaste tillvaxten i sektorn spas. Sjalvklart ska inte Sverige
hamna i nagot utvecklingsmassigt bakvatten har, utan tvartom ta ledningen i och visa vagen for denna
jattespannande utveckling. Trots allt &r det bara 15,5 % av varldens odlade frukt- och barproduktion som utgérs
av vindruvor. Och pa EU-niva finns redan lobbyorganisation European Cider and Fruitwine Association (AICV)
med ett kansli med en handfull anstéllda som verkar till fromma for just ciderns och 6vriga fermentat som inte
utgar fran vindruvor.

I vinvarlden ar s.k. naturviner en stark trend dar ndgon helt entydig definition dnnu inte finns. Sannolikt ar det
allra mesta av svensk produktion av fermentat av sédant slag att den utford i ndgot traditionellt vinland och med
vindruvor som ravara sjalvklart hade betraktats som ett naturvin. Har finns ett utvecklingsarbete att géra pa
hemmaplan for att definiera vad ett naturfermentat ska vara. Ett forslag skulle kunna vara att naturfermentatet
ska anvanda sig av vild eller ekologisk ravara, fermenterad med vildjast och icke svavlad.

Pa samma satt som insikten om de svenska barens nyttighet och stora tillgang haller pa att starta en ny trend
med svenska muster sa kommer denna trend sannolikt ocksa att leda till att fler producenter av i forsta hand
kanske bla, men ocksa ling, hall, krus och rabar ser dagens ljus framover. Paronodlingen ar ocksa i stigande och
bor leda till ndgon slags pér-framstallning i framtiden.
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Pa savfermentatsomradet ar det intressant att notera att man pa kanadensiska Newfoundland framstaller ett sott
dessertfermentat av koncentrerad lénnsav. Produkten &r mycket aptitlig och borde inspirera till férsék med
liknande fermentat i Sverige — givetvis av 16nn och bjork men ocksé av dvriga saver. Saver fran andra trad &n
bjork bor dverhuvudtaget bdrja samlas och nyttjas till fermentatproduktion.

Mjod
Bakgrund

Mjod &r resultatet av en fermentation av en vattenldsning av honung dér det &r honungens sockerarter — sackaros,
fruktos och glukos som jastsvamparna jaser till alkohol. Vattenldsningen kan antingen géras genom att lésa
honungen i just vatten, men det gér lika bra att 16sa den i must eller sav. | det forra fallet blir resultatet en ren
mjod och i det senare ett blandat fermentat pd samma satt som ovan diskuterats. Honung blandad med
krusharsmust dar krusbarsmustens socker utgor minst 10 % av den totala initiala sockerhalten blir alltsa ett
krusmjod och om krusbédrsmusten byts ut mot &ppelmust blir resultatet istéllet ett cidermjod.

Historiskt i Sverige

Mijddet ar en urgammal kulturdryck med anor 9000 é&r tillbaka i Kina. Det som i svensk arkeologisk tradition
brukar bendmnas stridsyxekulturen, visar sig i moderna DNA-baserade undersékningar i sjalva verket handla om
en invandringsvag fran oster av hastridande herdefolk. Sverige nadde dessa via Danmark for omkring 4500 ar
sedan (2500 f.Kr.), enligt vad Karin Bojs resonerar kring i sin bok Min europeiska familj. Mjod nadde Sverige
som dryck med denna nya kultur.

Den amerikanske antropologen Patrick McGovern har specialiserat sig pa de alkoholhaltiga dryckernas
historia. | analyser av skarvor fran dryckeskarl fran Danmark och Gotland har han fatt ledtradar till vad han
bendmner “Nordisk grogg”, med anor till perioden fran tidig bronsalder till tidig jarnélder. Dryckerna utgjordes
av samfermentat av honung och malt av korn och vete, d.v.s. en mélska. Denna var kryddad med tranbér, lingon,
pors, rolleka, enbar och kada fran tall och bjork.

I det som idag ar Sverige stod mjodet mycket hégt i kurs under vikingatiden. Geten Heidrun mjolkade t.ex.
mjod ur sina spenar och mjddet gavs till fallna kdmpar i Valhall. Att mjédet var en gudadryck var tveklést, men
att gemene man drack den i parti och minut ar mindre troligt. Honung var en lyxvara och mjod rimligen ocksa.
De éaldsta nedtecknade svenska recepten pa mjod daterar sig till 1400-talet, d biodlingen ocksa stod pa topp. Vid
Gustaf Vasas hov var ocksa mjod en popular dryck och dar fanns mjod av tre sorter — blank (torr och ganska klar
i fargen), brun (sotare och morkare) samt mélska.

Olaus Magnus beskriver beredningen av mjod pa foljande sitt i kapitlet ”’Om beredning af honungsdryck,
afven sotbrygd eller mjod kallad, pa nordbornas sétt” i sin bok Historia om de nordiska folken fran 1555: ”Man
brukar taga 1 del honung och 4 delar vatten, som varmts i en kittel, till dess det blifvit mer an ljumt. Halften af
det s& uppvarmda vattnet hélles sedan i ett trakérl, som vidgar sig uppat, och i detta blandas den raa honungen.
Dérefter slar man vattnet tillika med den dari upplosta honungen i kitteln och tander under den en kraftig eld, att
de mé koka val, dnda tills skum visar sig. Detta skall da efter hand aflagsnas med en linnelapp, fastbunden vid en
1ang kapp, eller med en silslef. Under tiden kokas for sig vid samma eld i en gryta med lock en ldamplig méngd
humleblommor, inlagda i en linnepase, tills vattnet afkokat till halften eller mer och fatt en tydligt besk smak.
Dérmed skall nu honungssodets sétma mer eller mindre ddmpas. Harvid ar dock att marka, att denna blandning
af vatten och honung, som salunda kokats och afskummats, forst ma hallas upp i sagda trakarl och strax darpa
humlepésen med sitt afkok laggas ned daruti, pa det att genom honungens, vattnets och den darmed forenade
humlens goda samverkan den ratta smaken ma komma fram. Harefter tackes karlet med tat duk och far sta till
dess vétskan blir nastan ljus. Sedan tages 6ldragg (hvarom nedan skall talas) alltefter brygdens storlek och lagges
pa som bindamne, hvarefter karlet anyo 6fverhdljes, intill dess hela blandningen visar sig betickt med det
hvitaste skum. | brist pa 6ldragg duger brodjést. Dagen darpa silas blandningen genom en linneduk, slas pa ett
tomt kérl, som tjanar till behallare, samt forvaras vl innelyckt. P4 attonde dagen eller i nédfall forr kan den
tryggt drickas. Men ju dldre denna dryck blifver, desto renare, bittre och sundare varder den.”

Efter reformationen minskade efterfragan pa vax till vaxljus kraftigt, nar inga ljus langre skulle tandas for att
helga avlidna i kyrkorna. Darmed forsamrades ocksa ekonomin for biodlingen och mjodets roll minskade éver
aren. Nar socker borjade importeras fick honungen &nnu en svér konkurrent och mjédet blev satt pd undantag for
att nastan helt férsvinna nar vi narmar oss 1800.

Honungsvatten som fatt samjésa med frukt- eller barmust var ett smart satt att dra nytta av de svenska baren
och samtidigt dra nytta av inhemsk s6tma istéllet for att lata bar dra i importerat vin, menade Johan Fischerstrom
i sin encyklopedi fran 1792 och namner harvidlag specifikt hallmjod, aker-, bjérn-, krus-, svartvins- och
lingmjod.

Idag i Sverige

Idag framstalls ater mjod i Sverige i kommersiell skala. Framst &r det entreprendren Johan Pihl som gor sa
genom foretaget Mjédhamnen. Han anvander sig av en mobil mjodbuss som aker runt landet och gér mjod av
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lokalproducerad honung. Med detta smarta forfarande skapar Mjédhamnen en stor méngd olika mjodsorter som
var och en utgor en smak av en viss plats — en dryck som med andra ord i allra hdgsta grad uppvisar terroir. Vid
sidan av Mjodhamnen framstéller ocksa krogen Odinsborg vid Gamla Uppsala ett mjod enligt mycket gammalt

recept och mojligt att kopa endast pa restaurangen ifraga. Jamtlands vingard jobbar ocksd mycket med mjod och
framstéller t.ex. ett hjortrmjod samt molska.

Framtiden

Mjod ar pa frammarsch och samma sak galler intresset for terroir. Mjodhamnen &r ett sa genomténkt koncept att
det finns alla mojligheter for firman att utvecklas vidare och fanga upp det mesta av den marknad for mjod som
finns i landet och att gora sa i niara samverkan med olika biodlare. En marknad for smaksatt mjod bor ocksa
finnas i framtiden, men det ar idag ok&nd mark i Sverige. Sarskilt de lite syrligare béren och frukterna kan lampa
sig sarskilt val som mjod, sdsom krusmjod, rabarmjod och kanske rédvinsmjod.

Spannmalsfermentat

Bakgrund

Sattet att fermentera spannmal skiljer sig pa ett principiellt plan fran sattet att fermentera sav och must. | de
senare fallen finns fria sockerarter som jast kan anvinda som naring direkt. Detta géller dock inte for spannmal.
Har maste darfor forst de polymera kolhydraterna i spannmalet brytas ned for att bli fermenterbara. Denna
initiala process kallas maltning och leder fram till att spannmalets starkelse bryts ned till i huvudsak disackariden
maltos, som sedan gar att jasa. Men aven trisackariden maltotrios bildas, liksom monosackariderna glukos och
fruktos. Resultatet av jasningen blir ett 6l.

Smaksattare

Vid sidan av vatten och malt &r det brukligt att krydda 6len med nagot. Idag dominerar humle harvidlag starkt,
men Gotlandsdricka smaksétts ocksa t.ex. med enris. Fore kristnandet av Sverige — och som vi sett ovan — langt
fram i tiden — var pors en annan valdigt viktig 6lkrydda. Aven mal6rt har anvants som krydda. Med humlens
intdg i Sverige kring ar 1200 inleddes ocksa en odling och med tiden en sortutveckling av denna. ldag &r de
svenska humlesorterna satta pa undantag i den storskaliga bryggningen, men pa vag tillbaka. | en nylig bok
tecknas humlens historia i Sverige pa ett utmarkt satt av Else-Marie Strese och Claes Tolling. Exempel pa
svenska humlesorter &r "Hulla Norrgard’ frdn S6rmland, "Korsta’ frdn Medelpad och *Nés’ frudn Uppland, som
nu finns att tillgd kommersiellt genom POMs satsning pa Gront kulturarv. Strese har ocksa publicerat en bok
med en narmare sortbeskrivning av 60 svenska humlesorter. De svenska humlesorternas kottar skiljer sig rent
kemiskt fran de kontinentala. Vill man kapitalisera pa dessa skillnader sa ar det viktigt att anvanda den svenska
humlen vid efterhumling, da de specifika &mnena vid forhumling skulle brytas ned och férsvinna i den fardiga
produkten.

Chaptalisering

Liksom andra fermentat kan ocksa spannmalsfermentat chaptaliseras eller tillsattas honung. Olaus Magnus
omnamner en sadan dryck i sin bok, namligen mélska, som &r ett fermentat av malt och honung. Magnus
ben&dmner forst drycken porsmjéd och skriver: ”"Hos gotarna, framforallt de sydligt boende, brygges ock en
dryck, mélska kallad. Denna bestar af 61, honung och pors, som tages ned till en fjardedel, det ar pa fyra hela
delar 6l blott en fjardedel porsafkok. Denna sats kokas vid stark eld i en eller tva timmars tid, till skummet fran
honungen &r borta. Omsider tackes den efter jastens tillsattning och far sta ett och ett halvt dygn. Sa erhallas en
mycket stark dryck. Till foljd af sin styrka utstralar de likt gammal honungsdryck eller mjéd en skimrande glans
som ett glodande jarn, d& den hills i balen eller bégaren.”

Indelning

Ol kan framstillas av méaltat spannmal av alla sadesslag. Men det resulterande 6let smakar sa klart olika
beroende pa vilken spannmal som varit utgangspunkten. En grov karaktristik ges av Sven-Olle R. Olsson i hans
uppsats ”Lushunnabir och En stor stark” dér han anger att korn typiskt ger mjuka, sdtaktiga och rena smaker,
vete syrligare och lattare smak &n korn, havre en nagot oljig karaktar med len mjukhet och rag, slutligen, en
aromatisk krydda med smak av ragbrod.

(Korn-)ol

Korn har en fullkomligt dominerande stéllning inom 6ltillverkningen inte bara i Sverige utan i hela vérlden.
Stallningen ar sa pass dominerande att allt som inte &r gjort med korn som bas brukar behéva bidra med ett
prefix som talar om att det ar ett annat spannmal som anvands, sdsom t.ex. de tyska dlsorterna WeiRbier eller
Roggenbier illustrerar.
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Veteol

Vete dr det spannmalsslag som utvecklats allra mest i manniskans tjénst. Den ursprungliga vetesorten heter
enkorn och har en diploid genuppséttning. Efter att ha varit narmast helt bortglémd ar enkornet nu sakta pa vag
tillbaka i odling och i anvandning i bakning och matlagning. En tetraploid variant kallad emmer utvecklades med
tiden ur vetet och emmer odlas nu ater i hyfsad skala. Nar emmer senare foradlades for storskalig drift
utvecklades sédesslaget durumvete ur det. Spelt (som ibland felaktigt kallas vid sitt tyska namn ’dinkel’) &r en
hexaploid variant ur vilket det foradlade bakvetet utvecklats. Samtliga vetetyper anvands for dltillverkning i
vastvarlden, men storskalig framstéallning sker endast med bakvete. Vetedl &r en 6lsort framstalld av maltat vete.

Ragol
Roggenbier &r en tysk olsort framstalld av méaltad rag. | Sverige har rag ocksa anvants for att spetsa kornmalt
med, men oftast ansags ragen framforallt vara till for brodbakningen.

Havredl

Havredl har en lang historia i Sverige och beskrivs t.ex. redan 1555 av Olaus Magnus. Havre odlas framférallt i
vastra Sverige.

Presudodl

Utover de fyra vanliga sadesslagen raknas ocksé majs och hirs till sadesslagen och bada dessa odlas i Sverige.
Aven dessa kan vara maltravara, liksom s.k. pseudosadesslag sésom bovete. Kanske skulle s&dana drycker med
inspiration frn norrlindskans tradition att anviinda prefixet ”o-" kunna benéimnas for 06l, dar o:et ocksa skulle
kunna uppfattas som en rest av ’pseudo”. Boveteodl &r alltsa ett exempel pa pseudodl.

Historiskt i Sverige

De &ldsta sparen av jordbruk i Sverige ar ungefar 6000 ar gamla. Bara ett par generationer senare hade
jordbruket spridit sig anda upp till Bohuslan, till Oslofjorden i Norge och till Uppland i 6stra Sverige. De forsta
bonderna i Sverige forde med sig kort, féar, grisar, korn och flera slags vete i sina batar, konstaterar Karin Bojs i
sin fascinerande bok Min europeiska familj. Hon fortsétter: ”Maénga arkeologer missténker starkt att
manniskorna i trattbagarkulturen bryggde 6l av kornet som de odlade, och att de anvéande sina bagare att skala
med. Ett indicium ar manga fynd av branda sadeskorn vid deras boplatser. Rostning ar ett av de nodvandiga
stegen ndr man maltar korn for att brygga 6l.

Harald Thunaus tva volymer om élets historia ma vara utgivna for snart femtio ar sedan, men &r alltjamt
standardverket vad géller kunskap om de svenska Oltraditionerna tillbaka i tiden. Han intresserar sig for ordet 6ls
etymologi och sparar den tillbaka till urindoeuropeiskans alu, som betydde kryddad mjod. Men steget darifran
till sadeshaserad dryck sa snart jordbruket spred sig var kanske inte sa valdigt 1angt, varfor den nya drycken fick
behalla det gamla namnet — 1. Ol har spelat en oerhért central och viktig roll i manniskornas kultur i det omréde
som idag &r Sverige under manga tusentals ar. Danska gravfynd fran bronséldern har visat att man dar drack
vetedl (som man inte ska uppfatta som &l gjort av dagens bakvete utan rimligen av datidens vetesorter — emmer
eller méjligen spelt) redan d& och fran Sverige finns belagg for kornol fran aldre jarnalder. Olbryggandet ar
genom sitt beroende av spannmal intimt forknippat med jordbrukets inférande. Darfor ar det ocksa spannande att
notera att det forsta sadesslag som odlades i storre skala i Sverige var vetesorten emmer och det ar rimligt att tro
att den ocksa brukats for 6lbrygd i dldsta tid. Ganska snart borjade korn dominera istallet och kornél &r ju an idag
det vanligast forekommande 6let. Under 1800-talet tog bakvete gradvis 6ver dominansen pé ékrarna, men i
bryggerierna fortsétter kornet att dominera stort. Innan metallkarl var var mans egendom anvéndes heta stenar
som stoppades i trakarl for att varma och koka brygden efter behov. | gammal tid anvandes pors for att ge beska
och krydda at 6len medan det anses vara munkarna som medfort bruket att humla 6len till Sverige. Darmed bor
humlen pa allvar ha bérjat anvéndas i svensk 6lbrygd fran omkring 1200. Humlen trangde med tiden ut porsen.
Men humlens intdg hejades ocksa pa av Hanseférbundet, som i humle ség en méjlig exportprodukt. Porsens
historia i relation till 61 har sin egen historieskildrare i form av Nils von Hofsten. Harald Thuneus konstaterar att
porsen dock levde kvar som 6lkrydda dnda fram pa 1900-talet i vissa delar av landet. Fran Sméland kommer en
beskrivning pa hur sadant 6l framstalldes i sent 1800-tal: ”P4 véren borrades ett hal i stammen pé en stor bjork. I
halet sattes en urholkad tapp och under den en balja som uppfingade den utrunna saven, ’bjorkelagen’. Av denna
och porsen bryggdes 6l. Nar porsen blommat blev den en knopp efter varje blomma. Porsknopparna lades i ett
rent trakarl. Bjorklagen sattes 6ver elden i en val rengjord kopparkittel. Nér den kokade slogs den pa porsen, och
det fick sta och dra 8-10 timmar, silades genom en fin sikt, kokades ater upp och skummades val. Nar brygden
svalnat tills den var ljum jastades den, fick jasa och forvarades pé en tina eller ett ankare till I1angt fram pa
sommaren.” Anders Roswall skriver i sin Handbok i varukannedom for alla fran 1911 om tillsatser till
maltdrycker som inte ska vara dar och exemplifierar da med bl.a. pors, ek, pil och rélleka. Porsen har alltsa gatt
frén sjalvklarhet till paria.

Olaus Magnus berattar en del om 6l i sitt verk fran 1555. Under rubriken ”Om beredning av korn och annan
spannmal for 6lbrygd™ laser vi hur det gér till nar 6l bereds: P ett lagom stort bridgolv breds ut trettio skippor
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korn eller mer. P& detta strilas vatten under upprepad omrorning, vilket gor att det efter ett dygn mjuknar och
svaller. Nar detta fortgatt ytterligare tva dygn borjar det gro och skjuta liksom rétter. Harvid klumpar kornen
ihop sig och visar benagenhet att vaxa samman. Det breds da ut pa golvet och lamnas att torka i tre dygn. Sedan
g6r man i ordning en ganska stor ugn genom att breda ut glesa skynken éver dess vida yta och gbra upp en sakta
eld inunder, varpa kornet bars dit och breds ut for att rostas. Darigenom erhaller det en forunderlig sétma och blir
till smaken likt honung.

Slutligen krossas det grovt i en vattenkvarn, handkvarn eller vaderkvarn — pa grund av denna behandling kallas
det malt — och slas efter hand och under flitig omrorning i ett stort trakar med hett vatten. Har svaller och sétnar
det annu mer. Sedan blandningen kokats slas den genom ett karl med hal i botten, ett rostkar, dér den silas,
varefter hela den kokta och renade vétskan dses Over i ett annat kar. Hér tillblandas ett beskt humleavkok till en
tredjedel eller fjardedel av méangden, allt eftersom man vill ha beskare eller sétare smak pa olet.

Strax darpa lagger man i lite drdgg av gammalt 61 som jasamne, och denna ger karaktaren och den slutliga
fullandringen at det hela. Ty ur foreningen av dessa tre ting — kornets sétma, humlens beskhet och draggens
bindkraft — mognar nu 6let under sakta jasning i sprundade fat.

Om nagon som lider av beklamning eller tryck éver brostet tar sig en riktig klunk av denna dryck blir han ater
frisk. Drycken kallas pa gotiskt mal *buska’, endr den liksom befriar mdnniskan frén en hel skog av stinnhet och
forstoppning.

P& samma satt sker beredningen av vete och havre. Rag kommer daremot sallan ifraga, ty den reserveras for
bakning, eftersom den 4r mest tjénlig till livets uppehallande.”

Bayerskt, s.k. underjést 6l, som jases vid 6-10 °C istéllet for tidigare brukliga 15-25 °C bdérjade tillverkas i
Sverige ar 1846 pa Sodermalm i Stockholm.

Det korn som utgor ravaran till malt for 6lbrygd har inte varit konstant dver tiden. Dels fanns olika kornsorter i
form av sexradiga och tvaradiga, men framférallt var korn och 6vriga spannmal fram till slutet av 1800-talet inte
sortrena, utan utgjordes av blandningar av olika sorter. Detta paverkade sa klart bade bryggegenskaperna och
smaken hos 6let. Samma sak gallde for jasten. Innan Emil Christian Hansen vid danska Carlsberg hade isolerat
och uppforokat enskilda jastceller och delat upp de olika i kulturjést och vildjast utgjordes jasten av en blandning
av allehanda mikroorganismer. Den forsta 6ljasningen med renodlad jast genomférdes den 12 november 1883
hos just Carlsberg, enligt vad Harald Thunzus berattar. Bada dessa utvecklingar banade vag for
bryggerinaringens industrialisering och framvéaxten av ett antal med aren allt storre och maktigare bryggeribolag,
sésom Pripps, Abro, Krénleins, Zeunerts, Spendrups m.fl.

Olsorter

Hur ska man da dela in 61? Uppenbart uppvisar 61 en stor mangfald bade till smak och utseende med ljusa och
milda varianter i ena d&nden och becksvarta, mustiga varianter i den andra ringhornan. Svaret pa fragan ar foga
forvanande att det finns olika sétt att gora indelningen pa. Ett sétt 4r det som Svenska Hembryggarforeningen
anvander sig av och som &r relevant for den som vill stélla upp i féreningens tavlingar. Denna indelning &r
foremal for utveckling/forandring varje ar, men givetvis ar huvuddragen desamma 6ver tid. Och i detta
sammanhang ar man ocksa noggrann med att anvanda indelningen for att styra 6lens karaktar, eller som man
anger pa sin hemsida: ”For att pa basta sétt uppna de specifika egenskaperna hos en 6ltyp bor 6let bryggas med
en for typen karakteristisk humlesort, jaststam, maltsammansattning mm. Avsteg fran 6ltypens sedvanliga
ingredienser #r tillitna, men miérkbara avsteg resulterar i en liigre poing fran domarna.” Ar 2015 var typerna
féljande:

1. Mild/karaktarsfull lager

A. Helles

B. Export

C. Marzen

D. Frankisk Lager

E. Centraleuropeisk Mork Lager
F. Schwarzbier

G. Tjeckisk Pilsner

H. Tysk Pilsner

I. Internationell Lager

J. Ovriga klassiska i kategori Mild/karaktarsfull Lager

2. Kraftig lager

A. Bock

B. Dubbelbock

C. Modern Ljus Lager

D. Modern Mork Lager

E. Ovriga klassiska i kategori Kraftig Lager
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3. Mild ale

A. Engelsk Dark Mild

B. Kolsch

C. Irlandsk Red Ale

D. Skotsk Ale 70/- & 80/-

E. Brittisk Brown Ale

F. Engelsk Ordinary Bitter

G. Ovriga klassiska i kategori Mild Ale

4. Karaktarsfull ale

A. Engelsk Best Bitter

B. Engelsk Strong Bitter (ESB)

C. Pale Ale (APA)

D. Brown Ale (amerikansk)

E. Engelsk IPA

F. Altbier

G. Ovriga klassiska i kategori Karaktarsfull Ale

5. Kraftig ale

A. Scottish Strong Ale, 90/-

B. Strong Pale Ale

C. IPA

D. Black IPA

E. Dubbel IPA

F. Barley Wine

G. Ovriga Kklassiska i kategori Kraftig Ale

6. Vetedl

A. Ljust vetedl av sydtysk typ

B. Klassiskt vetedl av sydtysk typ

C. Morkt vetedl av sydtysk typ

D. Belgisk wit

E. Weizenbock

F. Hopfenweizen

G. Ovriga Kklassiska i kategori Veteol

7. Mild stout/porter

A. Dry Stout

B. Extra Stout

C. Brown Porter

D. Porter

E. Oatmeal Stout

F. Milk/Sweet Stout

G. Ovriga Kklassiska i kategori Mild Stout/Porter

8. Kraftig stout/porter

A. Foreign Stout

B. Modern Stout & Porter

C. Imperial Porter

D. Imperial Stout

E. Ovriga klassiska i kategori Kraftig Stout/Porter

9. Belgisk och fransk ale
A. Ljus Belgisk Ale
B. Blonde

C. Tripel

D. Ljus Stark Belgisk Ale
E. Brune

F. Dubbel

G. Mdrk Stark Belgisk Ale
H. Saison
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I. Biere de Garde
J. Supersaison
K. Belgiskt och Franskt Specialdl

10. Syrlig ol

A. Lambik

B. Geuze

C. Fruktlambik

D. Oud Bruin

E. Berliner Weisse

F. Ovrigt klassiskt syrligt 6l

11. Specialél

A. Frukt, bar och grénsaksél
B. Kryddol

C. Brettanomycesol

D. Modifierade 6l

E - L. Ovriga klassiska 6ltyper

Nar engelsksprakiga WikiPedia gor en sammanstallning av 6lsorter baserat pa ett antal litterara referensverk i
genren blir resultatet istallet detta:

Altbier

Amber ale

Barley wine
Berliner weisse
Bitter

Biére de Garde
Blonde Ale

Bock

Brown ale
California Common/Steam Beer
Cream Ale
Doppelbock
Dortmunder Export
Dunkel
Dunkelweizen
Eisbock

Flanders red ale
Golden Ale

Gose

Gueuze

Hefeweizen

Helles

India pale ale
Kdlsch

Lambic

Light ale
Maibock/Helles bock
Malt liquor

Mild
Oktoberfestbier/Marzenbier
Old ale

Oud bruin

Pale ale
Pilsener/Pilsner/Pils
Porter

Red ale

Roggenbier

Saison

Schwarzbier
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Scotch ale
Stout
Vienna lager
Weisshier
Weizenbock
Withier

Skillnaderna mellan de tva uppstallningarna ar ganska stora och ménga sorter som aterfinns i den ena saknas helt
i den andra och vise versa. Givetvis finns ocksa gemensamma namnare, sasom IPA, Stout, Porter och Pilsener
och ett antal andra. Notabelt ar att ingen 6lsort i nagon av uppstéllningarna har svenskt ursprung rent
kulturhistoriskt. Men i en ytterligare listning av WikiPedias engelska version inkluderas Gotlandsdricka som en
egen dlsort. Givet denna bakgrund blir den mest relevanta fragan egentligen vad som definierar en dlsort vilken
som helst och hur en sadan skapas.

Att skapa en 6lsort

Kultur &r inget statiskt och en gang for alla givet, utan ett levande verktyg som vi som manniskor sjélva har alla
mojligheter att utveckla och paverka. Kultur definieras av SAOB som ”forfining inom ett helt folk, en folkgrupp,
en samhallsklass el. dyl. inom ett visst omrade av den manskliga samlevnaden”. Centralt for kultur &r dérfor att
den omfattar flera olika aktorer och i praktiken kraver kultur ocksa att forfiningen ifraga ska paga under en viss
tid for att borja betraktas som kultur. Det gar alltsa inte att som liten bryggare havda att ens egna recept som man
ar ensam om att brygga enligt &r exempel pa en svensk dlkultur. Daremot ar det fullt mojligt att en grupp
bryggare i en viss del av landet enas om nagra principer for en ny 6lsort. Om var och en av bryggarna sedan
foljer dessa principer och marknadsfor élen under samma namn och gor sa under ett antal &r — ja, da har man
skapat en ny 6lsort. Ett annat och snabbare satt kan vara att leta reda pa ett historiskt 6lrecept och sedan jobba
tillsammans som ovan med att folja receptet och marknadsféra 6len under samma namn. | detta fall kan man ju
redan peka pa en lang historia, som forvisso haft ett avbrott, men d&nda. Med detta tankesétt finns det alla
mojligheter att Sverige om nagra ar ocksa ska kunna visa upp ett antal alldeles egna 6lsorter. Och handen pa
hjértat — visst kanns det val mer &kta att dricka en lokalbrygd Gotlandsdricka pa just Gotland an att gora sa i
Texas, dar den ju faktiskt ocksa framstélls kommersiellt av Jester King Brewery. Och pa samma satt kdnns det
nog mer &kta att satsa pa Pilsener i trakten av den tjeckiska orten Pilsen snarare an i Hisings Backa. Och nar man
brygger nagot med rétterna i den egna kulturen blir stoltheten 6ver att berétta om sin produkt och de traditioner
man sjalv ar en del av ocksa storre. Utmaningarna — eller om man sa vill problematiken — &r precis densamma
som den som galler p& ostomradet dar stora mangder svenska gardsmejerister satsar pa tillverkning av franska
dessertostar snarare an att se och sla mynt av vérdet av kulturhistorien genom satsning pé traditionella svenska
ostsorter, vilka vid sidan av de manga lackra grynpipiga hardostarna ocksé inkluderar saval kittostar, som vit-
och gronmogelostar.

Nagra forslag till svenska 6lsorter

Gotlandsdricka: Gotlandsdrickans historia och beredningssatt har noggrant dokumenterats av Anders
Salomonsson. Drickan kdnnetecknas bl.a. av att kryddas med enris.

Den rika svenska oOlhistorien erbjuder som éversikten ovan givit vid handen véldigt goda mojligheter att
identifiera historiska Glsorter — antingen i form av bade namn och recept eller ocksa bara i form av det ena eller
andra. Namnen &r hérvidlag minst lika viktiga som kulturtradition som nagonsin recepten, sdsom férhallandena
vad géller historiska ostsorter ger vid handen och som jag ndarmare diskuterar i min bok Svensk Ostkultur i recept
och formsprak. Sa betraktad tycks den svenska 6lhistorien foresla att bl.a. foljande svenska 6lsorter borde
ateruppvackas, definieras genom kriterier och, i den man de saknar detta, ges ett typnamn.

Magnus véstgota-havre: Olsort bryggd i enlighet med Olaus Magnus angivelser i Historia om de nordiska folken
med utnyttjande av havre-malt dér havre typiskt odlats och odlas i Véstsverige.

Linneaus: Olsort bryggd i enlighet med Carl von Linnés beskrivningar av ett gott 6l i sin bok Beskrifning om 6l,
namligen ljumjast, utjast &l bryggt av god, orokt och vélkokt malt.

Stockholms dubbeldl: Bryggdes redan pa 1600-talet och ansdgs av manga vara av fortrafflig kvalitet.

Faludl: Ett av 1700-talets mest omtalade kvalitetsél var just Faludl dar Faluns goda vatten var en viktig
komponent. Intressant nog vann just Falu kommun tévlingen for Sveriges godaste kranvatten 2010.

Skankebor: Skankebor, ett slags spisol, lagades pa 1770-talet i trakten av Jonkoping och finns beskrivet av Johan
och Petrus Gaslander.

Herredl: Enligt Thunaus ett 1500-talsél som kénnetecknades av minst 6 fjardingar malt och 4 marker humle per
tunna 61, men maltméngden kunde gérna vara &nnu hdgre.

Finspongs morbror: Ol beskrivet av Reinerus Broocman ar 1736 och bryggt pa speltmalt, d.v.s. torde ligga
valdigt ratt i tiden igen i det tidiga 2000-talet.

Svagdricka: Svagdricka ar en traditionell svensk maltdryck. Den &r mork, opastoriserad och dverjast samt
smaksatt med bl.a. socker och/eller sirap, sdsom berattas pa en sarskild hemsida om denna dryck.
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Tallstruntdl: Att nyttja de spada tallskotten om varen — tallstruntarna — for att ge lite karaktar at en 6l var ett
vanligt bruk under 1700-talet.

Strengnesia: Ol som fatlagrats lange, omnamnt av Ernst Moritz Arndt &r 1804.

Bjorkdricka: Valporsad bjorksavsél inspirerad av beskrivningen ovan.

Emmer brons: Emmer var alltsa det forsta sadesslaget som dominerade i dagens Sverige. S& gor ett 6l péa
emmermalt och givetvis utan humle, eftersom den &r medeltida i Sverige.

Iskéllardricka: Enligt Anders Roswall ett svagt, underjast &l, framstéllt av extraktfattig stamvort.

Svagdricka och spis6l

Vi later Gustafva Schartau komma till tals med ett recept pa svagdricka anno 1830: "Maltet syftas aftonen forut
sa tjockt som till 6l. Foljande morgonen slés dertill, under omrorning, en kittel kokt vatten, hvarmed mésket vl
omarbetas, och lemnas sedan % timma att sjunka. Den klara vorten aféses, och en ny portion kokt vatten halles
pa masket, som dermed anyo vél omarbetas, hvarefter det lemnas orérdt; till den forsta. 3:dje gangen forfares pa
lika satt. Under det masket fylles pé rastkaret, stalles den samlade vorten att koka, hvarefter den slés efter hand
pa rasten, genom hvilken man later den I6pa s& manga ganger att den blir klar. Sedan hufvudvérten afrunnit, 6ses
pa rasten ett nytt lag kokande vatten, och fortfares harmed sa lange nagon s6tma annu befinnes i maltet, men
alldeles icke langre. Emellertid kokas 2 till 3 skalpund (motsvarar ca 1 kg, forf. anm.) god humla med sa knappt
vatten, att den blir inemot torr; hartill blandas hufvud-vorten, som dermed kokas nagot 6fver 1 timma, hvarefter
densilas i kylkaret. Den senare, eller lagvorten, kokas nu med samma humla en lika lang tid, och silas till den
forsta. Godt vatten, till den myckenhet, att det jemte vorten utgor tminstone 7 tunnor, kokas en stund, och dses
derefter hett till vorten, som dermed val omblandas. N&r dricks-dmnet &r lagom svalt, igifves 2 kannor god, farsk
jést, hvarpa karet betéckes, och drickat, lagom uppjast, fylles pa sina fat.

P& detta satt erhalles 7 tunnor godt svagdricka af 1 tunna malt. Vill man ater 6sa varmt vatten pa rasten, kan
annu fis 2 tunnor spisdl, mer eller mindre, allt efter maltets godhet.”

Gotlandsdricka

Anders Nilsson presenterar foljande recept pa 40 | Gotlandsdricka pa hemsidan humle.se i ett inlagg fran 2009:
10 kg malt, gérna 5 kg hemmaltat blandat med 5 kg képmalt (Hemmaéltad malt ger en rokigare smak)

0,5-1 hg humle, beroende pé vad for beska man 6nskar.

10-15 enrisgrenar, 20-30 cm langa.

2 kg socker

En tumnagel kronjast

Borja med att koka upp 10 | vatten till att bl6tlagga malten. Anvénd en steriliserad tvéttbalja eller liknande karl.
R&r om med steriliserad tréslev tills malten blir som en grot. Det ar viktigt att réra om noga sa att allt blandar sig
val, lat st 1 h. Forbered med sa mycket kokande vatten som majligt (da det tar tid att koka pa vanlig spis). Lagg
i enrisgrenarna i kokande vatten och Iat koka tills de blir mjuka och formbara. Ta ur botten pa en 25 | plastdunk,
inforskaffa en tappkran. Stall plastdunken med botten uppét. Ta enriset och lagg som en badd i botten. Var noga
sd att kranen tacks — annars kan malten tappa till flodet. Stall dunken pa ett bord eller en bank. Bygg upp i
bakkant sa att det blir en svag lutning framat. Ta en steriliserad traslev och lagg i malten forsiktigt sa att inte
enriset flyttas. Stall lampligt kérl under tappkranen och hall pa 10 | vatten at gangen. Stall in flodet p& kranen
ungefar pd samma niva som nar drickan lamnar kroppen. Det forsta som kommer ut &r valdigt grumligt. Samla
upp detta i en kopp och héll bort. Ta ut 40 |. Koka upp allt i omgangar och skumma av. Det récker att humla 10 I.
Hall da i 6nskad humlemangd efter avskumning och koka 10 min. Ta sedan en sil och rensa ut humlen. Hall nu i
all bryggd i ett lampligt jaskarl, tillsammans med sockret. Se till att det blandar sig val. Fyll ett badkar med sé&
kallt vatten som mojligt och stéll sedan kérlet dar. Nar temperaturen sjunkit till 2025 °C tar man ut en deciliter
och blandar i jasten, hall sedan jésten i brygden. Drickan &r som bast vid 10-14 dagars alder och bor jasas vid en
temperatur pa 10-15 °C. Avstannar jasningen kan man fylla pa med socker men drickan blir da alkoholstarkare.

Sverige idag

Under den storsta delen av 1900-talet var bryggerindringen utsatt fér strukturrationalisering som gjorde att
mindre enheter slogs samman och lades ned och stora jattar vaxte fram som ett resultat av denna utveckling. |
borjan av 1990-talet fanns totalt ett tjugotal bryggerier i landet. Men sedan kom den gastronomiska revolutionen
igdng dar smaskalighet, nyfikenhet och mervérdesskapande blev nyckelord for en ny generation mathantverkare.
En bransch som mycket tidigt gick i denna nya riktning var just bryggerierna, liksom mejerierna. ldag finns
darfor val over 300 bryggerier i Sverige, dér de allra flesta av dessa ar s.k. mikrobryggerier. Nagra exempel pa
dessa d&r Nynashamns &ngbryggeri, Nils Oscar, Eskilstuna 6lkultur, Barlingbo Bryggeri och Qvanum Mat &
Malt. De nya bryggerierna fascineras annu sé lange framforallt av den lilla skalan och langtan efter att kopiera
utlandska 6lsorter med de basta importerade ravarorna.
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Framtiden

De stora bryggerierna kommer att leva vidare, medan tillvéxten framforallt kommer ske i form av annu fler
specialiserade mikrobryggerier och pa sikt kanske igen ocksa lite halvstora regionala bryggerier med produkter i
ett mellanprissegment. Liksom gardsmejerierna borjade att tillverka franska dessertostar, men nu alltmer borjar
intressera sig for sitt eget kulturarv kommer detta ocksa att galla mikrobryggerierna. Nu borjar ocksa nya smé
malterier dyka upp, sdsom Roes i Rone pa syddstra Gotland eller Warbro kvarn i Sérmland. Den senare &r en av
pionjarerna pa odling av kulturspannmal och som sedan manga ar forser marknaden med exempelvis emmer och
spelt, men ocksa enkorn. Darfor ar deras malteri sarskilt intressant da det kommer att kunna tillhandahélla
kulturmalter av olika de slag. Darmed har i ett slag steget till formandet av mangahanda svenska dlsorter tagits
och dragits ganska langt. Humleodling i Sverige har ocksa aterstartats och om nagra ar kommer den lokala och
regionala anknytningen i produkten ocksa att vara ett sjalvklart inslag. Sigtuna Brygghus Single hop pale ale &r
en intressant utveckling, bryggd med svensk KRAV-odlad humle fran Spannaregarden utanfor Mariestad.
Qvanum Mat & Malts Helgas hemb(r)ygd &r ett tecken i tiden, dér alla ingredienser samlats in fran en snav radie
runt det egna bryggeriet.

Mjolkfermentat

Mjolk innehéller laktos, mjolksocker, och kan darfér pa samma sétt som andra sockerhaltiga drycker
fermenteras. | Sverige har sddan fermentering sannolikt inte skett med avsikt historiskt, dels eftersom mjolk varit
en dyr rdvara och dels eftersom komjo6lkens relativt hoga fetthalt sannolikt gjort en fermenterad dryck daligt
héllbar. Hos mongolerna och hos turkfolken i Ryssland framstalls sedan gammalt ett hastmjélksfermentat kallat
kumys. | modern tid har ocksa en komjolksvariant natt marknaden. Hastmjélkens naturligt 1aga fetthalt gor den
séarskilt lamplig for fermentatframstallning. Kumys har normalt en alkoholhalt av omkring tre procent. | Sverige
framstalls idag inga mjolkfermentat i kommersiell skala, men den nordsvenska hésten har alla forutsattningar att
bli en bra mj6lkhast och nar sadan hastmjolk finns for handen ar ocksa kumysproduktion naraliggande.
Alternativt kan lattmjélk av ko anvéndas. Vasslefermentat ar en sérskilt intressant méjlighet dar vassle ar den
laktoshaltiga vatskan som erhalls som biprodukt vid ystning. Med 6ver hundra gardsmejerier runt om i landet
fokuserade pa ystning finns en stor mangfald av vassle i rimliga mangder for innovativ dryckesproduktion
plétsligen att tillga och att tillga sannolikt narmast gratis.

Samjasta fermentat

Ett sarskilt stycke behover dgnas de samjasta fermentaten. Med detta avses alltsd blandningar av olika
sockerkallor. Vi har redan stiftat bekantskap med nagra exempel sdsom chaptaliserade drycker, mjoder och
molska, d.v.s. ett samjast honungs- och maltfermentat. Ett annat exempel &r cyser — ett samjast honungs- och
applefermentat, eller om man s vill ett applemjod. Det &r ocksa litt att forsta att det gar att samjésa t.ex. dppel-
och korsbarsmust. Men ocksa samjasning av t.ex. dppelmust med havremalt ar mojlig. Resultatet blir da ett
ciderhavredl. Den typen av nya crossovers bor ocksé ha framtiden for sig, sarskilt nar en genuin ciderkultur just
nu ar pa framvéxt i Sverige, medan den hantverksmassiga 6lframstallningen redan &r etablerad.
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9. Mikrobiellt syrade drycker

Bakterier

Det &r inte bara jastsvampar som kan nyttjas for att férdndra en drycks karaktér genom att t.ex. omvandla must
till cider. Ocksa olika typer av bakterier har formaga att foradla en dryck pa ett liknande satt. Tva av de
viktigaste typerna av sddana bakterier r attiksyrabakterier och mjolksyrabakterier. Attiksyrabakterierna utgar
frén etanol och producerar attiksyra av denna i sin process. Mjolksyrabakterierna livnar sig pa sockerarter av
olika slag och bildar beroende pa vilken typ de tillh6r antingen enbart mjolksyra/laktat som slutprodukt
(homofermentativa) eller ocksé saval mjolksyra/laktat som koldioxid och etanol eller attiksyra som slutprodukt
(heterofermentativa). Vi kombucha-syrning anvands en blandning av olika bakterie- och jastkulturer som
tillsammans brukar benamnas tesvamp och vars gemensamma verkan pa ett sétat herbat blir en lite grumligt
attiksyrlig dryck med angendm smak och latt kolsyra.

Attika
Kan man dricka attika?

Ja, man kan dricka dttika. Det kanske inte &r den mest allmént forekommande drycken, men sérskilt i sétad form,
dér honung &r ett utmérkt sotningsmedel, kan &ttika vara en utmérkt dryck. | spadd form &r den en uppfriskande
maltidsdryck och i mer koncentrerad form en utsokt dessertdryck tillsammans t.ex. med en bit choklad.

Attikbryggning

Attikbryggning gar i praktiken till s& att man later musten fa fri tillgang till luft istéllet for att begransa tillgdngen
m.h.a. jasror, sasom man brukar forfara vid alkoholjasning. Om man gjort attiksbryggning forut, kan man ta en
skvatt av den fardiga attikan och anvanda som &ttiksmoder att ympa in i den nya musten, men detta ar alltsa inte
nodvandigt for att attika ska bildas. Vill man skynda pa processen kan man bubbla i luft eller syre i musten, men
kvaliteten blir inte lika god da som nar musten far bryggas i sin egen takt.

Sav- och mustattika

Vinager ar namnet pa vin som fatt jasa vidare med full tillgang till syre sa att etanolen oxiderats vidare till
attiksyra. Pa samma satt som vin sager ordet vinager att det & must fran vindruvor som anvants vid
framstéllningen. Det generiska svenska ordet for en &ttiksyrehaltig livsmedelsprodukt framstalld genom
tvastegsjasning av must &r attika, dar attika framstalld av vindruvsmust alltsa ar vinattika och attika framstalld av
appelmust &r ciderattika — inte *appelcidervindger’. Detta senare &r ett ord som har en bestimning for mycket
(’appel-" — redan givet av att ordet *cider’) och dértill en felaktig bestimning (antingen ar attikan framstalld av
appelmust eller ocksa av vindruvsmust — savida inte de tu blandats s& kan det inte finnas ndgon ’ciderviniger’)!
Attika ar en viktig krydda i ménga anréttningar idag och ett omréde déar mycket utvecklingsarbete & mojligt att
driva for att starka den regionala matkulturen i landet, inte minst genom att pa samma satt som for alkoholhaltiga
drycker utga fran lokala ravaror vid framstallningen av attikan. Mitt forslag ar att attikan benamns i enlighet med
Tabell 6.

Tabell 6. Forslag till generiska benamningar for attika framstéllda genom jasning av must av olika svenska
ravaror.

Révara Attika
Bjorksav Bjorkéttika
Blabar Blattika
Bjornbar Bjornattika
Hallon Hallattika
Havtorn Havtattika
Hjortron Hjortrattika
Jordgubbe Jordgubbattika
Krusbar Krusattika
Korshar Korsattika
Lingon Lingattika
Nypon Nypéttika
Plommon Plomattika
Paron Paréattika
Rabarber Rabardttika
Smultron Smultrattika
Vinbar
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—Svarta Svartvinattika
—Réda Rodvitattika
-Vita Vitvinattika
—Grona Gronvinattika
Akerbar Akerattika
Apple Ciderattika

Med den har bokens nomenklatur for 6gonen &r alltsa resultatet av en (alkohol-)jasning av en lingonmust ett ling.
Om linget sedan attikbryggs erhalls en lingéattika. Det heter alltsa enligt detta system inte lingonvin och
lingonattika. Om man daremot later nagra lingon fa dra i vinager av vitt vin och som resultat da erhéller en
vackert rosafargad och lingondoftande vinager — ja, da har man framstallt lingonvinager.

Historiskt i Sverige

Orjan Armfelt Hansell tar ocksa upp éttika i sin bok Mormors sylt och farmors saft. Liksom i manga andra fall s&
ar dock flertalet av de historiska recepten i boken sadana att man smaksatt dttika med en viss frukt eller bér,
snarare an att man attikbryggt ett fermentat av béar- eller fruktmusten. Likafullt torde uppstéllningen i Armfelt
Hansells bok kunna tjana som en utgangspunkt och inspirationskalla, dar den tar upp krusbar, réda vinbar, slan,
plommon, bjérnbar, smultron, &pple och mjélon. Denna lista skulle med férdel kunna kompletteras med koérsbar,
stenbar, bléhallon, paron, rénnbar, rosenkvitten, havtorn, lingon, blabér, tranbar, krakbar och fladerbr.

Idag i Sverige
Ett modernt intresse for &ttika har vaknat sent i Sverige. Men nu finns i alla fall ett par aktérer som &r igdng med

kvalitativ produktion i form dels av Malmé vindgerfabrik och dels av Patrik Arneke och Hans Naess i Flen. Den
senare jobbar hart med sin langlagrade ciderattika.

Framtiden

Om det i Italien finns en stor marknad for kvalitativ vinager som lagras i batterier av fat av olika traslag s& maste
en fortsatt gastronomisk revolution i Sverige ocksa leda till ett 6kat intresse for bryggd kvalitetséttika. Och med
de goda utsikterna for en mer méangfasetterad fermentatproduktion i Sverige framéver 6ppnar sig ocksa storre
mojligheter pa attiksidan. Blaattika, lingattika och rabarattika — kanske ocksa krusattika, borde ligga néra till
hands att borja tillverka — for att inte tala om 61- och mjodéttikor.

Mjolksyrade drycker

Mjolksyrabakterier

Mijolksyrabakterier & mycket allmant forekommande i var miljo och anvénds forutom till det uppenbara att syra
mjolk ocksa till manga andra livsmedelsprocesser. Surkal, syrning av andra grénsaker, surdeg m.m. ar exempel
pa detta.

Syrade sav- och mustdrycker

En sav eller en must kan alltsé syras med hjalp av mj6lksyrabakteriers verkan sa att en syrad soda uppkommer. |
normalfallet torde musten vara spadd med mycket vatten och socker, eller hellre honung tillsats for att gora
drycken sétare. Om honungen inte &r pastoriserad rymmer den stora méngder mjélksyrabakterier som darmed
kan anvandas for den 6nskade processen direkt som de ar. Den honungsblandade saften fylls pa flaska och
forsluts och far syras direkt i flaskan. Nar processen ar klar har man darmed fatt en latt kolsyrad dryck, eftersom
nagra av bakterierna med sakerhet ar heterofermentativa vid denna typ av spontanjasning. En sadan dryck brukar
bendmnas honungssoda.

Kvass — syrad spannmalsdryck

En annan syrad dryck ar kvass, som framstalls av ragbrdd, socker och vatten. Blandningen syras pa motsvarande
satt som honungssodan och resultatet blir alltsa en dryck med liten mangd alkohol, lattkolsyrad och med en del
mjolksyra/laktat.

Kombucha - syrat herbat

Ocksa herbat kan syras om de forst sotats, men darvidlag anvander man sig alltsd av tesvamp istéllet och som
inledningsvis papekades &r detta en blandning av olika bakterier och jastsvampar som bl.a. bildar attiksyra men
ocksa glukuronsyra. Historiskt ar det sa klart te som syrats, men det gar naturligtvis utmarkt att anvanda samma
princip pé alla herbat. Liksom vid attikbryggning tillsatter man en bit ”svamp” som startkultur och kombuchan
kommer alltid att vara lite grumlig av dess narvaro. Jayabalan och medarbetare har nyligen publicerat en utmarkt
reviewartikel om kombucha.
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Kulturmjolk

Filmjolk

Filmjolk ar den traditionella nordiska kulturmjélken som framstélls genom verkan av mesofila
mjolksyrabakterier pd mjolk. Processen ager spontant rum om man later farsk mjolk (fran spenen) sta.
Bakterierna ar sarskilt verksamma vid strax dver 30 °C. | Sverige finns idag dels vanlig filmj6lk och dels
Bollnasfil (Gefleortens mejeriforening), @resundsfil (Skanemejerier), Norrskensfil (Norrmejerier) samt Fjallfil
(Norrmejerier) med lite olika sammanséttning av bakteriekulturer.

Tatmjolk

Tatmjolk ar en historisk kulturmjolk pdminnande om filmjélk som ursprungligen framstallts genom verkan av
bladen fran tatort. Idag framstélls en modern variant av tatmj6lk av Norrmejerier och marknadsfors under
namnet Verum.

Langfil
Langfil &r en historisk kulturmjolk med lang munkansla och sitt ursprung i norr. Det ar Lactococcus lactis ssp.
cremoris som satter ihop mjclkens kolhydrater till 1anga exo-polysackarider, vilket ger den sega konsistensen.

Andra sorters kulturmjélk
Andra moderna exempel pé’}. kulturmjolker som framstalls i Sverige inkluderar Kefir, Onaka, Yoghurt och sa en
del halsofiler sasom A-fil. Aven Verum raknas dit.

Idag i Sverige

Det ar svart att idag i Sverige finna mjolksyrade drycker andra 4n kulturmjélkerna. Nar det galler denna typ av
drycker har sortimentet varit ganska stabilt pa senare &r, men en uppvaknande gardsmejerirorelse borjar nu ocksa
satsa pa mer av kulturmjolksproduktion i liten skala i tillagg till den befintliga smaskaliga ostframstéllningen.
Svensktillverkad getyoughurt borjar ocksa fa nationell spridning. Ett par tillverkare av kombucha ar i gang sedan
ett par &r tillbaka, dels av Green Queen och Roots kombucha — bada belégna i Malmé och dels av Aminne
Honung & Jasteri pa 6stra Gotland. Syrade sav- och mustdrycker lyser idag med sin franvaro i Sverige och kvass
finns mojligen att fa tag pa som kuriosum, men inte mer &n sa.

Framtiden

Den smaskaliga gardsmejerirdrelsen kommer fortsétta att vaxa och alltmer intressera sig ocksa for
konsumtionsmjélksprodukter sdsom kulturmjolker. Darvidlag kommer mangfalden inom detta segment tvekldst
att 6ka och getfil, farfil och kanske sa smaningom ocksa hastfil &r att vanta. Insikten om mj6lksyrabakteriernas
nyttighet har ocksa borjat sla rot hos gemene man och lett fram till en stor vurm for surdegsbréd och numera
aven for syrning av gronsaker. Det kanns valdigt logiskt att nasta steg blir ett intresse ocksa for syrade drycker
dar kombuchan kanske &r nyckeln till dérren in i denna nya spannande vérld. Dar pa andra sidan vantar ett
sortiment av hdlso-honungssodor som lasksubstitut och annat spdnnande! VValkommen till framtiden!
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10. Alkoholdestillerade drycker — Destillat

Bakgrund

Alla fermentat kan destilleras i syfte att koncentrera alkoholen. For dryckesandamal ar det ointressant att
destillera till hogre alkoholhalt &n 50 % och i praktiken &r det oftast battre att stanna langt innan detta ocksa. Vid
destillationen utnyttjar man skillnaden i kokpunkt mellan etanol och vatten déar den forra kokar redan vid 78,3 °C
vid atmosfarstryck och den senare som bekant vid 100 °C. Destillationsprocessen dager rum i en kolonn med en,
nagra fa eller valdigt manga bottnar. Ju fler bottnar desto renare blir spriten. Men 6ver 96 % etanol kan man inte
destillera sig fram till, utan vill man framstélla 100 % etanol far man ta till andra fysikaliska metoder den sista
biten. Alltnog. Anvéander man sig av valdigt manga bottnar far man en finsprit som ar valdigt ren och i valdigt
liten utstrackning har smak av sin rdvara. Sa gér man t.ex. vid destillation for framstallning av vodka och
kryddade spritsorter som aquavit, dar man efter destillationen alltsa spader finspriten med vatten till 6nskad
alkoholhalt, vanligen i intervallet 38-45 %. Om man istallet anvander en enkelpanna med en eller ett fatal
bottnar blir destillationen i fysikalisk bemarkelse mindre effektiv. Slutprodukten haller da en etanolhalt pa 75-80
% och har samtidigt mycket karaktdr — smak — av rdvaran. Och vid framstéllning av t.ex. konjak, armagnac,
calvados, grappa m.fl. spritsorter &r det just detta man vill komma &t. Aven har spider man ner destillatet med
vatten till 6nskad alkoholstyrka i den fardiga drycken.

Sav- och mustdestillat

Orjan Armfelt Hansell listar i sin bok Mormors sylt och farmors saft féljande frukter och bar som i Sverige
historiskt nyttjade ravaror for framstéllning av brannvin och/eller snaps. Liksom i fallet med ”vin” handlar det
hér forst och framst om frukter och bar som anvénts for smaksattning snarare an att fermentat av frukten/béret
destillerats. Likafullt torde listan ge bra dverblick dver vilka mojligheter som finns i det svenska skafferiet i form
av krusbér, svarta vinbar, roéda vinbér, korsbér, hallon, dpple och odon. Denna lista kan med fordel utvidgas till
att ocksa inkludera svarta mullbér, plommon, blahallon, hjortron, bjérnbéar, paron, blébar, tranbar och fladerbér.
Men givetvis gar ocksa savfermentaten att ha som ravara vid destillationen.

Rotfruktsdestillat

Sveriges forsta kvinnliga kemist av rang var Eva Ekeblad, fodd de la Gardie. Som 22-aring framlade hon ar 1746
nya rén for Kungl Vetenskapsakademien och visade att man kunde framstélla brdnnvin av potatis. Denna
upptackt gjorde att Ekeblad som forsta kvinna blev invald som ledamot i Vetenskapsakademien, dock utan att
nagonsin medverka vid nagot méte. Akademien var en manlig klubb och mahéanda var Ekeblads inval snarare att
betrakta som en hedersutnamnelse 4n som en genuspolitisk markering. Aven om Ekeblad upptéckte potatisens
mojligheter i en svensk kontext s& var mojligheterna med potatisen pa detta vis kanda i Tyskland redan pa 1680-
talet och aven till Sverige hade ryktet faktiskt natt. Ekeblads beskrivning publicerades i Kungl
Vetenskapsakademiens handlingar ar 1748, men konstigt nog anvander Ekeblad da sitt flicknamn. 2 lispund och
6 marker sma och slata potatisar hade i forsoket foradlats till ett qvarter brannvin, d.v.s. med nutida matt hade
Ekeblad anvént sig av 19,6 kg potatis for att framstélla 8,2 cl brannvin. Vikten av att finférdela potatisen infor
jasningen poangterades ocksa av Ekeblad, vars hela beskrivning annars blott ar ndgra meningar lang.

Mjoddestillat

Mjod kan pa samma satt som andra fermentat ocksa destilleras. Sadana drycker finns utanfor Sveriges granser,
men &r ganska séllsynta. Krupnikas &r ett exempel.

Spannmalsdestillat

Det &r latt att tdnka sig att brénnvin &r en dryck som funnits sedan urminnes tider i Sverige och att vikingarnas
barsarkargangar méjliggjordes inte enbart av mjod utan kanske framforallt av starksprit. Sa ar emellertid inte alls
fallet. Jan-Ojvind Swahn spérar tvértom i sin uppsats “Ett monopol (och dess motsats) genom fem hundra ar”
spritdrickandets start i Sverige till andra halvan av 1400-talet. Om brannvin ar 1467 endast omtalats som teknisk
sprit, s utfardades férbud mot att inmundiga brannvin fran en vinkallare i Stockholm ar 1476. | bérjan
uppfattades brannvinet krava vin som révara och det var darfor lange en dryck av mycket exklusiv karaktar.
Forst i slutet av 1500-talet, dd manga ryska krigsfangar togs till Sverige for att tjana landet forefaller bruket av
sidesbaserad sprit ha blivit mer allmant i Sverige och sedan gick det & andra sidan ocksa fort, menar Swahn.
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Mjolkdestillat

Mijolkfermentat kan destilleras till mjolkdestillat. Mjolkdestillat &r &n sa lange ovanliga. | England lanserades ett
komjolksdestillat i form av Black Cow 2012. Av hastmjolksfermentatet kumys gors i Mongoliet mjolkdestillatet
Arkhi. Bada dryckerna ar sjalvklart mojliga att framstéalla ocksa i Sverige.

Sulfitavlutsdestillat — cellulosasprit

Alla destillat vi hittills kommit i kontakt med har sitt ursprung i rester fran framstallning av andra
livsmedelsprodukter. Intressant nog tillkommer vad géller destillaten en révara som inte har ett sddant ursprung,
namligen destillat av avluten fran framstallning av sulfitmassa. Sulfitkoket syftar till att avlagsna ligninet i veden
fran polysackariderna cellulosa och hemicellulosa, men processen &r inte helt honomogen. Darfor bryts i
praktiken en hel del framst hemicellulosa ned under koket och hamnar i avluten fran koket. Denna avlut kan man
indunsta och brénna for att pa sa satt ocksa aterfa kokkemikalierna infor ett nytt kok. Men man kan ocksa fore
indunstningen lata jasa den sura avluten varvid sockrena i luten blir till etanol, som destilleras av innan den
vanliga atervinningen betrads. Processen ar en svensk uppfinning fran det tidiga 1900-talet och tillampades
industriellt forst i varlden pa massafabriken i Skutskar soder om Gavle samt pd massafabriken i Kdpmanholmen
soder om Ornskéldsvik — bada startade ar 1909. Klartecken att f& anvandas som livsmedel fick sulfitspriten ar
1922. Som dryck méttes dock sulfitspriten initialt med stor skepsis och motstand, sasom Bertil Persson narmare
diskuterar i sin bok Sulfitsprit. Nagra varuméarken som sulfitspriten kom att saljas under inkluderar
Reimersholms Aquavit, Gammal Norrlands Akvavit, Okryddat Taffel Brannvin, Bordsbrannvin etc. Taffel
Brannvin blev det spritmarke som avslutade sulfitspritsepoken i Sverige. Raspriten tillverkades da i Skoghall och
Vin- & Sprit hade den kvar i lager fram till 1988, tva ar efter att etanolproduktionen i Skoghall lagts ned.

Den idag dominerande processen for framstallning av pappersmassa ar sulfatprocessen och den medger tyvarr
inte framstéllning av cellulosasprit, delvis p.g.a. att processen &ger rum i starkt alkalisk miljo. Idag framstalls
cellulosasprit i Sverige endast vid Domsjo fabriker utanfor Ornskoldsvik.

Destillatnomenklatur

Vi har redan stiftat bekantskap med en diskussion om behovet av och forslag till en ny nomenklatur inom saval
fermentat-, som &ttikomradet och dartill kring herbaten. Ocksa pa destillatomradet rader ett uppdamt behov av
sprakutveckling och en ny nomenklatur, men har ar de sprakliga utmaningarna mahanda dnnu storre an inom de
andra omradena. F6r om vin uppenbart &r ett fermentat av druva sa ar kan vindestillatet har manga olika namn
dar grappa, pisco och zivania &r tre exempel. Destillatframstallningen forefaller rent sprakligt att ligga annu
narmare folksjalen an fermentaten. For visst &r det val fascinerande att man av agavefermentat kan destillera
fram saval tequila som mezcal, av risfermentat kan erhalla saval baijiu, som shochii och soju och av socker(-rérs-
Yfermentat, slutligen, savél cachaca som falernum, guaro och rom. Just dessa exempel &r kanske mindre aktuella
for svenska forhallanden, dven om rom av gotlidndska sockerbetor ju faktiskt tillverkats i form av Trakumla rom.
| Tabell 7 listas nagra olika destillatnamn.

Tabell 7. Nagra destillatsnamn

Apple Applejack » Calvados

Druvrester (pomace) | Aguardiente » Grappa ¢ Orujo ¢ Pisco * Zivania ¢ Tsikoudia * Tsipouro ¢ Rakia
Frukt Brandy ¢ Cognac ¢ Gin * Kirschwasser ¢ Packrosul * Rakia

Honung Bérenfang » Drambuie ¢ Krupnik

Korn Skotsk whisky ¢ Irlandsk whiskey

Majs Bourbon whiskey * Majswhiskey ¢ Tennessee whiskey

Plommon Slivovitz * Tuica * Palinka

Potatis Vodka ¢ Akvavit * Brinnvin

Rag Ragwhiskey

Vete Vodka » Akvavit ¢« Brannvin

Uppenbart féreligger ett behov av generiska namn for destillat for att enkelt kunna diskutera dessa. Men vill man
havda att man har en kultur inom destillat av en viss rdvara sa visar den internationella utblicken alltsa ocksa att
man behdver skaffa sig egna geografiska namn pa de viktiga destillaten. Darfcr vore det direkt olampligt att
kalla ett svenskt ciderdestillat Calvados (- varfor skulle det i s fall inte heta Applejack, som ju ar en likartad
produkt framstalld i England istéllet for i Frankrike!?) — eller &nnu vérre att géra som pa Aland och bendmna den
Alvados. Det enda man dé har deklarerat tydligt &r ju att man helt saknar egen kultur i relation till produkten
ifrdga och i det senare fallet dartill férsoker gora sig lustig pa sitt eget tillkortakommande. Faktum &r ju dartill att
det faktiskt framstalls ciderdestillat p& andra stéllen i Frankrike an i Calvadosregionen och sadana drycker far
inte heller benamnas Calvados. Calvados ar darmed ocksa i Frankrike ett specialfall av ciderdestillat. Ett
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varnande exempel finner vi nér det géller Cognac. For en person med rotterna i Vasteuropa &r Cognac en
spritdryck fran Frankrike. For en person med rotterna i f.d. Sovjetunionen ar svaret lika sjalvklart en spritdryck
frén i forsta hand Armenien. Den armeniska konjaken Ararat stéar inte heller den franska Cognacen efter rent
kvalitetsmassigt. Men den ar anda en hopplds produkt just genom sitt namn, som istallet for att tro pa den egna
produktens egna meriter forsoker snylta pa ett franskt original. Och det fungerar aldrig, hur manga
kvalitetsstjarnor den armeniska Ararat-konjaken an har!

Fragan &r da hur utveckla en rationell generisk nomenklatur for destillat framstallda av allehanda frukt- och
barfermentat. Aven detta generiska namn bér andas flard och intuitivt leda tanken till nagot alkoholrikt. En
mojlighet &r ju att bara lagga till dndelsen “-destillat” till fermentatets namn och det &r alltid ett utmarkt
alternativ. Men om man tycker denna deskriptiva nomenklatur blir Iang och lite trakig bor det finnas anledning
att ocksa soka ett kortare suffix som &nda leder tanken ritt. Suffixet ”-at” r en kandidat, givet att det ju ir
andelsen i just "destillat”. Men samma éndelse ingér ju ocksa i “fermentat” — mindre lyckat darfor. Ordet sprit
kommer fran latinets spiritum som har med anden att gora. Sa kanske suffixet ”-um” vore mdjligt? Eller ocksa
tar man fasta pa destillatets styrka och lagger till suffixet ”-eld” eller kanske &nnu mer eldfingt — ”-flamma”,
forkortat till ”-flam” eller varfor inte ”-flams” eftersom man tenderar bli lite flamsig efter inmundigandet? Eller
kanske ”-brasa” for att det blir verklig eld i munnen. Eller ocksa tar man fasta pa sjilva destillationsprocessen
som ju far alkoholen att lamna fermentatet och bli till &nga innan den kondenseras till ett kondensat. Kanske -
ang” av anga skulle fungera? Rent sprékligt fir man dé en dndelse som kénns svensk, som om den betonas ger
schvung at ordet och ger en kansla av att nagot ir pa ging. S4, ja, efter moget dverviigande #r nog ”-ang” ett bra
forslag. Liksom for fermentaten behalls neutrum for destillaten, d.v.s. det blir en paronmust men ett par och ett
parang. Det skulle leda fram till generiska namn pa destillaten i enlighet med Tabell 8.

Tabell 8. Forslag pa generiska namn pa destillat.

Ravara Fermentat Destillat
Bjorksav Bjork Bjorkang
Blabar Bla Blaang
Bjornbéar Bjorn Bjornang
Hallon Hall Hallang
Havtorn Havt Havtang
Hjortron Hjortr Hjortrang
Jordgubbe Jordgu Jordguéng
Krusbéar Krus Krusang
Korshar Kors Korsang
Lingon Ling Lingang
Morot Mor Morang
Nypon Nyp Nypéng
Plommon Plom Plomang
Paron Par Parang
Rabarber Rabar Rabarang
Rodbeta Radbet Radbetang
Smultron Smultr Smultrang
Sockerbeta Sockerbet Sockerbetang
Akerbar Aker Akeréng
Applen Cider Cidrang

Dessa generiska namn rymmer sedan vart och ett givetvis en mangfald baserat pd regioner i Sverige. P4 lite sikt
ar det fullt rimligt att tinka sag att det t.ex. finns saval Osterlen som Urshult, Sudret, Sormland och nagra till
varianter av cidranger i Sverige — och givetvis finns det flera olika tillverkare av t.ex. Urshult.

Historiskt i Sverige

Carolina Weltzin publicerade &r 1808 en handbok i brannvinsbranning som ocksa inkluderar en hel del recept pa
likorer, attikor och andra mer exotiska drycker. Annars &r det Eskil Olan som ar den som bést beskrivit det
svenska brannvinets historia frdn Gustaf VVasas dagar och fram till det tidiga 1900-talet. Olans bok publicerades
alla redan 1921. Det r en historia som rymmer manga statliga ingripanden for att stivja den hembranning som
emellandt varit tilliten och emellanat raka motsatsen. Diskussionen har alltid gallt & ena sidan méjligheten till
stora intakter till statskassan genom monopol och ibland en omtanke om medborgarnas valbefinnande samt &
andra sidan medborgarnas ilska 6ver hoga priser och reglering av vardagen.

© 2017-11-16; Martin Ragnar, Grindstuvagen 44, 136 72 VENDELSO; telefon: 073-5209695



Svenska Drycker — Ett kunskapsunderlag
-47-

| Sverige idag

Branneriernas antal vaxer i skuggan av byggerierna ocksa stadigt i Sverige. Sa stor och viktig att den just darfor
ar latt att glomma &r Pernod Richard-agda Absolut vodka — en osannolik statligt initierad framgangssaga med
borjan i svenskt 1979. Det var det &ret innan forstatligade AB Vin&Sprit som utvecklade den nya vodkan, som
tillverkades och alltjamt tillverkas i Nébbeldv utanfér Ahus. Vin&Sprit hade ocksa andra spritsorter pé sitt
sortiment och dessa foljde med i Pernod Richards kop av Absolut 2008, men séldes vidare till finska Altia 2010.
P& sa satt hamnade t.ex. Explorer vodka (introducerad 1958) och ett antal andra brannvin dar. Dessa framstalls
hos Altia i Sundsvall. Forst ut att som privat aktor efter upphéavandet av monopolet framstalla vodka i Sverige
blev Svensk Vodka i Motala, som inledde sin produktion 1996. Lite i skymundan har Svedka vodka, som
tillverkas av Lantménnen Reppe i Lidkdping blivit en annan stor exportsuccé och &r nu den stérsta vodkan i
USA — storre &n Absolut! En spektakular start fick Mackmyra whisky, som redan i slutet av 1990-talet blev ett
exempel for manga andra nystartade brannerier nar man bérjade whiskytillverkning i Mackmyra véster om
Gavle och genom en genomtankt affarsmodell ocksa lyckades Gverleva under uppbyggnadsfasens
kapitalackumulerande ar. | deras fotspar har sedan foljt t.ex. nordvastskanska Karlsson’s vodka, Spirit of Hven
eller Edmans vodka fran Gnesta branneri. Manga brannerier satsar pa en stor spannvidd av produkter, sasom
Gutevin som pa senare ar erbjudit savél vinang, som morang och sparrang eller Qvanum Mat & Malt som
branner saval cidrang som vinang. Norrtelje brenneri framstéller sdval cidrang, parong, hallang och svartvinang.
En nylig framgangssaga &r Herné gin, som t.o.m. lagrar sin gin pa svenskbundna enefat och vunnit mangder av
priser. En framgangssaga i absoluta vérldsklass & BOX whisky utanfér Kramfors som nu tar en whiskytokig
varld med storm med sin whisky lagrad pa ekfat av svensk ek.

Framtiden

Allt tyder pa att brannerierna kommer att oka i antal framover, sarskilt i ljuset av att 6lbryggerierna och
fermentat-tillverkarna ocksa 6kar i antal. VVodkatillverkarna ar redan idag oerhort framgéangsrika, men framgéang
foder ocksa framgang varfor dessa bor ha en ljus framtid. Vodkan ar delvis arbetarklassens dryck och mot den
bakgrunden vantar jag med spanning ocksa pa brannvin med adress till kanda och ibland kanske hardfcra
foretagsledare — s nar kommer brannvinen Hjalmar Lundbom, PG Gyllenhammar, Peter Wallenberg, Percy
Barnevik, Sverker Martin-L6f och Annika Falkengren manntro? Uppenbart kommer fler att satsa pa whisky, dar
ju 6l &r utgangspunkten och rimligtvis kommer vi att inom nagra ar fa se ocksa ragwhisky och andra sorters
6lwhisky an bara sédan gjord pé svensk kornmalt. Cidrangtillverkarna kommer ocksa att oka i antal snabbt i takt
med att framstallning av cider vinner ny mark i Sverige. Potatisbrannvinen star infor en renassans. Ovriga
rotfrukter finns ocksa all anledning att arbeta vidare med. Morang mé ha salts, men ar ju ingen etablerad produkt
annu. Det borde den bli och det har den forutséttningar att bli. Mjoddestillat borde snart bli verklighet ocksa. Och
tank nar ocksa krusénger, rabaranger, bjornanger, hjortanger och smultranger finns att tillgd — da kan vi tala om
att livets vatten pa allvar gjuter nytt liv i den svenska gastronomin!
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11. Kryddade och s6tade alkoholextrakt

Bakgrund

I kapitlet om destillat diskuterades drycker framstéllda genom destillation av olika fermentat. Men givetvis kan
man ocksa vélja att nyttja alkoholens utmarkta formaga att extrahera ut smak- och fargamnen ur béar eller frukt
eller andra véaxtdelar for att pa sa satt skapa en tinktur — eller som vi vanligtvis kallar den — en kryddad snaps.
Tinkturen kan ocksa sotas och brukar da samtidigt ocksa spadas till en alkoholhalt av strax 6ver 20 %, varvid en
likor erhélls. Vid framstallning av tinkturer och likérer &r utgangspunkten ett brannvin av sa ren och neutral
smak som mdjligt eftersom det ju &r kryddorna/baren/frukten som ska ge drycken smak. Det finns ju givetvis
inte heller ndgra skal att betala mer 4n nodvandigt for destillatet ifraga varfor man normalt brukar anvanda
endera potatisbaserad vodka eller ocksa sadesbaserad dito.

Tinktur eller kryddad snaps

Historiskt i Sverige

Historiskt kryddade man snapsar naturligtvis delvis for att man tyckte att de tillsatta kryddorna smakade gott,
men kanske minst lika viktigt — for att d6lja smaken av orenheter i spriten, s.k. finkelolja. Idag &r den
anledningen i normalfallet undanrojd och det handlar istéllet helt och héllet om att forhoja smakupplevelsen
genom kryddning med olika angendmt doftande kryddor/bar/frukter.

Idag i Sverige

Kryddade snapsar i Sverige idag inkluderar t.ex. Gammal Norrlands aquavit, Skane och Hallands flader fran
Altia, Ryttmastarns brannvin fran Qvanum Mat & Malt, Ut6 fran Saturnus, Gnestasnapsen fran Gnesta branneri,
Gran zirup snaps fran Tevsjo destilleri eller bjorksavskryddade Hoglandsbjork fran Havsjo delikatesser & fisk.

Framtiden

Snapsen har redan en mycket stark stallning i den svenska kulturen, med héjdpunkter vid jul och midsommar
och kanske nagra ganger till under aret. Det &r troligt att den kryddade snapsen behaller denna stéllning och att
den kanske ocksa tar ett tydligare steg an hittills ut pa en europeisk gastronomisk scen. En ovantad kryddning
finns i brittisktillverkade Anty Gin, som vid sidan av enbar ocksa kryddar sin sprit med destillerade pissmyror.
Dylika torde ga att uppbringa ocksa i Sverige for den som vill utveckla snapsen i en hittills icke patankt riktning.

Likor
Indelning

Andreas Kjorling gar i sin bok 101 Likérer igenom likorernas indelning. Systembolaget definierar en likor som
en dryck med mer 4n 15 % alkohol och mer &n 100 g socker per liter och dar utgangspunkten ar sprit. P& den
vagen identifierar Kjorling foljande kategorier av likorer; Bitters, Barlikorer, Fruktlikorer, Graddlikorer,
Notlikorer, Ort- & kryddlikorer samt 6vriga likorer, dar kaffe- och dgglikorer raknas till den senare kategorin.
Punsch och Bitter, erk&nner Kjorling, brukar normalt inte rdknas som likérer, &ven om de ryms i Systembolagets
definition. P& ett &n mer generellt plan kan man hivda att en likor bestar av sprit, sotningsmedel och smakamne
dar alla dessa tre parametrar alltsé kan varieras var for sig, men ocksé utgéra blandningar av tva eller flera olika
konstituenter. Sprit kan ju t.ex. utgoras av cellulosasprit, potatisbrannvin eller varfor inte whisky eller
paronvatten. Sétningsmedel kan givetvis vara socker, men lika garna ljunghonung, betrasocker eller vit sirap.
Smakamnenas majligheter diskuteras vidare nedan.

Om man betraktar de internationellt framgangsrika likérerna sa ar dessa péafallande ofta blandningar av en
mangd olika aromamnen och endast i undantagsfall resultatet av att sprit har fatt dra ut aromer ur en viss specifik
frukt/bar/krydda. BI& Curaco &r ett av fa undantag till denna huvudregel. Darfor ar ocksa namngivningen ofta
fantasieggande och icke-deskriptiv.

Historiskt i Sverige

Likor dok upp i Sverige forsta gangen ar 1745, men slog igenom pa allvar férst under 1800-talet. Det var en
mycket exklusiv dryck eftersom socker alltjamt var dyrt s lange det framstélldes av importerat kolonialsocker.
Helmut Hagar har borrat ner sig i den svenska likdrframstéallningens tidiga ar och da den kommersiella delen av
ndringen och rapporterar sina resultat i en uppsats i Gastronomisk kalender 1970. Bland &ldre vanligt
férekommande likérer framstallda i Sverige sparar Hagar en del rena plagiat, men ocksa en del originella
drycker, sdsom Blandare, Nordenskiold-Likor, Nunne Likor, Fin Rosen-Likor och Stenborgarelikor.
Nordenskidld Likdr framstélldes t.ex. av foljande ingredienser:

34 kg socker

26 | vatten
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17,7 liter sprit (100-procentig)
8,5 g pepparmyntolja

8,5 g ingefarsolja

0,5 butelj absolut alkohol

Fdérst blandas ingredienserna med spriten och sedan med sockerlagen. Darefter tillsatts 4 punschglas
Cretiensbitter och blandas i en halvtimme i varm atmosfar. Filtreras och tappas sedan kall och fargas med lite
saffran.

Aven om dryckerna framstalldes i Sverige sa blickar man inte forst och framst efter de méjligheter den svenska
naturen gav — utan det ar ett industriellt eller atminstone kemiskt tank som ligger till grunden for kreationerna
och darmed ligger det ocksa utanfor denna boks huvudfara att grava mer i just detta &mne. Detsamma géller
ocksa den ur kulturhistoriskt perspektiv valdigt svenska likéren punsch, som funnits med sedan 1700-talet. Den
framstalls forutom av sprit ocksa av te, citron, socker, vatten och arrak, vilka ravaror ju med undantag fran
vattnet inte kommer fran Sverige.

Mer intressant ar istéllet att fundera Gver traditionerna kring framstéllning av likor fran frukt, bar och orter i
den svenska naturen. Orjan Armfelt Hansell redovisar i Mormors sylt och farmors saft att likor i historisk tid
framstéllts av foljande frukter och bér i Sverige: Enbar, berberis, svarta vinbar, slan, plommon, higgbar, akerbar,
smultron, jordgubbe, apple, havtorn, fladerbar. Har tal att understrykas att de flesta av dessa likorer nog inte var
drycker det handlades med i bodar och affarer utan snarare ngot som kunde géras i koken hos ett fatal besuttna.
Likafullt torde dversikten ge en bild av ungeférligen vilket sortiment av frukt och bar som man har att tillga for
framstéllningen av likor. | tillagg till Armfelt Hansells lista borde det vara latt att inkludera ocksa hjortron,
paron, lingon, rabarber, blahallon och rosenkvitten. | Finland finns en stark industriell tradition av
likortillverkning baserat pa de vildvéxande béaren i form av féretag som Marli, Chymos, Gust. Ranin och
Lapponia. Den finska statens inférande av alkoholmonopol handlade bara om forsaljningsmonopol, medan
privata tillverkare ocksa av spritprodukter fick leva vidare. | Sverige innebar monopolets inférande att
spritproducenterna forstatligades (medan befintliga vinproducenter fick leva vidare). Monopolbolaget Vin&Sprit
framstéllde redan tidigt tva bérlikérer — Créme de cassis av svarta vinbér och Cherry brandy av korsbar, berattar
nestorn i branschen Sten Alexandersson i en intervju med forfattaren. Under 1900-talets mitt tillkom ocksé
likérer av bjornbar och slanbar. Dessa barlikorer framstalldes fram till 1977 pa Reimersholme i Stockholm,
varefter produktionen av dem flyttades till Ahus. | Karlshamn pagick ocksa produktion av likérer, fast d& med
lokala Orter som bas. Likor de Chateau var en svensk variant av Chartreuse, medan Klosterlikér sokte efterlikna
Benedictine. | Karlshamn tillverkades ocksa ett forstarkt fruktvin i form av Svenskt dessertvin med bl.a. rabarber
och krusbar som bas och forstarkt med sprit till 18 %. Men nagon framstéllning av likorer av andra till sddana
drycker lampliga bar foretradesvis vaxande i Norrland, namligen akerbaér, hjortron och tranbér blev aldrig av.
Center-riksdagsledamdterna Anna Wohlin-Andersson, Sven-Erik Nordin, Bertil Fiskesjo och Kjell A. Mattsson
forsokte i en motion till riksdagen den 20 januari 1983 rada bot pa detta och argumenterade da sa hir: ”Ett
avgorande hinder for att starta svensk tillverkning av norrlandska barlikérer och darmed fa stérre avsattning for
dessa norrlandska bar ar den svenska utformningen av alkoholbeskattningen. Pa grund av det svenska
kostnadslaget och pé grund av att det gar 4t mycket arbete att samla ihop dessa bar blir de mycket dyra i inkop
for Vin- och Spritcentralen. Enligt bestammelserna skall alkoholskatt sedan ldggas pa alla i drycken ingéende
ravaror varfor det hoga inkopspriset flerfaldigas. Med det pris Vin- och Spritcentralen sedan maste ta ut kan vi
inte konkurrera med t.ex. de finska likérerna. Pa detta satt 6kar vi importen, minskar sysselsattningen och
forsvarar anvandandet av svenska ravaror.

| Sverige tillverkas svart vinbérslikor. Denna svenska tillverkning skulle kunna 6kas och importen minskas i
samma man. Svarta vinbar kan med férdel odlas i Tornedalen och en svensk likortillverkning i Norrland skulle
kunna ge 6kad avsattning och darmed 6kad odling av dessa bir.” Men motionen ledde inte vidare. Och nir
tillverkningsmonopolet upphdrde 941231 drdjde det inte 1&nge innan den svenska likortillverkningen
konkurrerades ut. De sista aren marknadsfordes de svenska likérerna under beteckningen Stjirnans”. Kanske
var det ett tecken i tiden att Sanna Téringe och Anette Aberg 1994 publicerade Sannas likérbok — en alldeles
utomordentlig inspirationskalla i konsten att gora likor av nara nog vad som helst fran 6rtagard, vildmark och
tradgardsland. Men nagon stor panyttfodelse av den svenska likortillverkningen ledde boken tyvérr inte fram till
— i alla fall inte utanfor hemmens sfar. Men for den som &r nyfiken &r boken fortsatt en utmaérkt inspirationskalla.

Idag

Framstéllningen av likor i Sverige idag ar besynnerligt liten givet den rika tillgang till frukt och bar som finns i
landet och dartill dessas relativa exotism. | Sérmland produceras i alla fall sedan nagra ar tillbaka rabarberlikéren
Rhuby som ocksa vinner internationell framgang och en bit séder om Kopparberg framstaller Sankta Annas
branneri dppelkanellikren Ratatosk. Ocksd Mackmyra framstéller likor i form av Mackmyra Bee som pa en bas
av whisky sétats med honung. Visst gér manga svenskar likor sjalva pa t.ex. hjortron och dkerbar — men s& gor
manga finnar ocksa och dnda finns stora namn som Lakka (hjortronlikér) och Mesimarja (akerbarslikor) att kopa
pé Finlands alkoholmonopol Alko liksom de erbjuds pa en exportmarknad.
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Framtiden

Det ar faktiskt snudd pa besynnerligt att likortillverkningen i Sverige &r sa gott som obefintlig. Utmaningen i att
gora en bra likor &r ju sa oandligt mycket mindre an for att gora en bra whisky. Och som sagt, givet det stora och
mangfacetterade svenska forradet av bar och frukt sa borde véagen ligga spikrak for en stor och valmaende
likorindustri. Ja, det ngdvandiga brannvinet finns ju ocksa den att tillga inom landets grénser! Det borde vara en
sjalvklarhet att tillverkning av likor av atminstone akerbar, allakerbér, hjortron, skogshallon, bjérnbar, blahallon,
slanbar, smultron, svarta vinbér, rosor och nagot val valt landskapsépple fanns i Sverige. Dartill finns mangder
av spannande Orter att anvanda — enskilt, i blandningar eller tillsammans med nagot av baren eller frukterna
ovan. Internationellt &r ocksa nétter ofta anvanda i likorer. Ur det perspektivet dr ocksa hasselnotter — eller varfor
inte bokollon — intressanta att fundera Gver. Sveriges dussintal lantrashonor utgor ocksa en intressant bas for
framstéllning av sortspecifika agglikdrer — varfor inte cellulosasprit, socker och bjurholmshénsédgg i en Bjurholm
special eller ett destillat pd Borstvete Gotland med salmbarshonung och Gotlandshénsagg? Och om vi s
atervander till rotterna for den svenska likorproduktionen och s& som de stora kommersiella likérerna ser ut sa ar
det alltsa oftast fragan om smakblandningar. S fragan &r kanske om det inte &r i kombinationer sdsom
syren+bokollon+gotlandshénsédgg som den verkliga framtidspotentialen for en svensk likor kan téankas ligga?
Fragan &r bara — blir det du som drar igang produktionen av nagon av dessa produkter?
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12. Kolsyrade drycker

Bakgrund

Kolsyra upptécktes kemiskt av den varldsberomde svenske kemisten Torbern Bergman (1735-1784) i tidigt
1770-tal (men publicerat forst & 1775). Det innebar sjalvklart inte att drycker med kolsyra i inte funnits tidigare
an sa, men val att konsten att artificiellt framstélla dem tidigare inte var kénd. Vissa mineralvatten har naturligt
en hog kolsyrahalt, vilken uppkommer genom att vattnet under infiltrationen i berggrunden passerat lager med
stora mangder organiskt material som brutits ned och darvid bildat koldioxid som I6sts i vattnet. | sin avhandling
Om luftsyra fran 1773 skriver Bergman sa hér apropa syntetiska mineralvatten: ”Numera ar det latt, at med konst
fullkomligen eftergora ett Mineralvatten, sa snart man noga kéanner dess halt, och kunde vi framledes aldeles
umbéara dem, som med dryg kostnad hamtas fran utrikes orter, hvilka, d& de har skola brukas, alltid 4ro nagot
mattade, och ej sillan aldeles forskamde. Ja, man skulle kanske fa genom konst langt ypperligare &n de naturliga,
om vissa ingdende dmnen uteslotos.”

Pa samma satt som kolsyrningen av mineralvattnet ovan ger som bekant jasningsprocesser upphov till
koldioxid och later man da en sadan process paga i ett slutet karl blir resultatet en kolsyrehaltig dryck, sdsom
Champagne eller 6l. Sadana drycker &r alltsa kolsyrehaltiga — men inte kolsyrade. Lask ar inte resultatet av
nagon jasningsprocess — lika lite som artificiellt kolsyrat vatten — och bada ar goda exempel pa drycker dar
kolsyra aktivt tillsats i efterhand av ménniskan, d.v.s. dryckerna har kolsyrats. Mot denna bakgrund kan man pa
goda grunder utropa Torbern Bergman till laskens uppfinnare, vilket ocksa Anders Hult gor i boken Kallor i
Sverige.

Kolsyrat vatten

Kolsyrat vatten dominerar utbudet av forpackat vatten i Sverige. Manga manniskor satter varde pa kolsyrans
friska och parlande munkénsla som ocksa har formagan att ge svalka en varm dag. Forst med att
kommersialisera Bergmans upptackt var hans larljunge Johan Gottlieb Gahn i Falun, som 1776 drog igang sin
vattenfabrik och bjod ut Fahlu Soda. Darmed var den forsta mineralvattenfabriken i Sverige oppnad. Nagra av
glasflaskorna fran Gahns framstallning finns faktiskt bevarade, men givetvis utan innehall.

Kolsyrade mjolkdrycker

Naturligtvis kan man kolsyra ocksa mjélk och andra drycker som har mjélk som ursprung. ldag saknas sadana
drycker pa den svenska marknaden. Faktum &r dock att Gunilla Bergstrém namner en dryck bestaende av en
blandning av lika delar (ko-)mjélk och kolsyrat vatten i sin bok Alkoholfria maltids- och laskedrycker jamte
nagra lindrigt jasta drycker fran 1911 och darvidlag tillagger att ”drycken serveras genast”.

Lask och kolsyrad sav och must

Bakgrund

Lé&sk &r kolsyrad saft — eller kolsyrad sockerldsning med smakamnen — och valkand for alla och envar. Men man
maste inte utga fran saft for att kunna dra nytta av kolsyrans foretraden. Det gar t.ex. alldeles ypperligt att
kolsyra must — eller varfor inte sav — precis som den &r, eller spadd med vatten. | Tyskland och Osterrike &r
drycken Apfelschorle populér och &r just en sédan kolsyrad, vanligen nagot utspadd, appelmust — frisk, friasch
och uppiggande en het sommardag. P4 samma satt har varumarket Appeltizer och Peartizer lange funnits i
Sydafrika d&r man likaledes gérna laskar sig med andra kolsyrade drycker &n vanlig lask. Den forra produkten
har nyligen ocksa natt Sverige. Kanske ar det ocksa har sa att ett sarskilt begrepp behdvs for att kunna diskutera
de namnda dryckerna rent generellt i en svensk kontext. Och varfor da inte hamta inspirationen fran tyskan och
referera till sddana drycker som just sorl, t.ex. appelsorl.

Historiskt i Sverige

Nar det syntetiskt kolsyrade mineralvattnet var uppfunnet var steget inte langt till att ocksa uppfinna lasken.
Narmast till hands harvidlag var att tillsatta socker till mineralvattnet och pa sa satt skapa sockerdricka. Anders
Sparrman beskriver just en sadan utveckling i en bok fran 1797. Sparrman var en av Carl von Linnés mest
namnkunniga larljungar och tillika l&kare. Nér han tillsatte socker till ett mineralvatten blev resultatet vad
Sparrman bendmnde “en angenam laskdrick”, som férutom att smaka bra enligt Sparrman ocksa botade
skorbjugg. Lasken i sina tidiga dagar var ett lakemedel. Nast efter Linné &r Jons Jacob Berzelius var mest kande
naturvetenskapsman. Och &ven Berzelius drog en lans for lasken i en reklamskrift for en brunnsanldggning i
Stockholm i tidigt 1800-tal, dar han menade att ”Sésom en lickerhet anvandes kolsyrevattnet till atskilliga
drycker, till exempel limonad, punsch, i blandning med socker och rédvin, samt till vinkallskal och meddelar
dessa en ganska angendm smak. Det &r verkligen skada att denna egenskap av kolsyrevattnet icke &r mera
allmént kind, da det pa en gang ér bade hilsosamt och deliciost.” Den moderna lasken uppstod annars
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tillsammans med industrialismen under andra halften av 1800-talet och valdigt tidigt ute var sockerdrickan.
Anders Roswall menar i sin Handbok i varukannedom for alla fran 1911 att en god och bra sockerdricka ska
innehélla socker, citroneter, vinsyra, infusion pa lupulin samt nagot lite koncentrerad sprit. Det stimmer sisadar
dverens med Gertrud Bergstroms redovisning av ett recept pa just sockerdricka fran sin samma ar publicerade
bok Alkoholfria maltids- och laskedrycker jamte ndgra lindrigt jasta drycker:

Sockerdricka

13 | vatten

1,75 kg socker

3 citroner

100 g spéda svarta vinbarsblad

1 msk jast

Citronernas gula skal skéres bort — det vita innerskalet kastas. Citronen skars i skivor och kdrnorna tas bort. De

skurna citronerna och det gula skalet samt vinbarsblad och socker laggs i en gryta och vatten hills i. Det hela far

koka i 40-50 min. Drickan halls upp i en kruka och far svalna. Jast uppldst i lite vatten tillsétts och blandas i

drickan som far sta kllarsvalt i sex dagar. Tappa pé butelj och forslut. Fardigt att anvandas efter ett par veckor.
Det var apotekare som framstallde lasken och gjorde sé i ndgot slags medicinskt och uppiggande syfte — pa

samma séatt som for dvrigt ocksa Coca-Cola tillkom i USA vid samma tid. Mot denna bakgrund &r det naturligt

att ingredienserna i lasken inte alls eller i alla fall inte primart utgjordes av fruktsafter eller andra Iatt tillgdngliga

naturliga ravaror, utan snarare utgick fran extrakt, dekokter, aromer etc. som var sjélvklara ravaror ur ett

apotekarperspektiv. Ett tidstypiskt exempel pa sadan ldask ar Champagnebrus som Olof Blomquist beskriver i sin

bok Kompositioner och recept for fabrikation af mineralvatten och sota laskedrycker fran 1902:

Champagnebrus

600 ml citronsyreldsning
60 ml champagnekulér
800 ml krusbérsvin

40 ml champagneessens
60 ml cognacsessens
8440 ml sockerlésning?

120 ml av ovanstaende blandning anvands som smaksattning per liter lemonad, som sedan kolsyras.
Essenstillverkarna var och ar alltjamt centrala for laskedrycksproducenterna och &r en fortsattning pa samma
tema. Men lasken har genom aren anda blivit mindre syntetisk vad géller aromamnen fran 1940-talet och mindre

syntetisk vad galler fargamnen, framforallt fran andra halvan av 1970-talet.

Anna Carlstedt beskriver den initierat med utgéngspunkt fran julmustens horisont i boken som ocksa just heter
Julmust. Det bor understrykas att julmust liksom Champis bada ar produkter av det tidiga 1900-talet och att
essenstillverkaren Roberts i Orebro alltjamt fortsétter framstéllningen p& samma sétt som tidigare. | bada dessa
fall handlar det ocksa, som Carlstedt antyder, om produkter som med smak och identitet forsoker peka pa ett
lyxigt alternativ till alkoholhaltiga drycker. Julmusten flértar med den morka, rika, av mycket malt framstéllda
juldlen, medan Champisen bade till namn och etikett anspelar pa det ljusa bubblet fran en Champagneflaska.
Och visst hojer sig an i dag savil julmusten som Champisen sig lite 6ver genomsnittet av lasker! Men i
julmustens barndom var det inte alla som var begeistrade, i alla fall inte om vi ska gissa att den enbérsdricka som
Anders Roswall gér 16s pa 1911 &r en julmust. Jo, han framholl visst att den kunde vara vildigt ldskande, ratt
framstilld. Men “tyvirr dr godt enbarsdricka svart att erhalla; det i handeln utbjudna, som fabriceras i
vattenfabriker och bryggerier, ar vanligen bade ackligt och ohalsosamt genom frammande tillsatser af
tvifvelaktigt virde.”

Annars ar det Kenneth Ahlborn och Urban Nilmander som borrat djupast i den svenska laskens kulturhistoria i
deras bok Férsvinnande god. De pekar ocksa pa det starka sambandet mellan essenstillverkare och
laskedrycksfabrikanter. Essenstillverkarna har varit en handfull till antalet och férutom Roberts ocksa inkluderat
alltjamt aktiva Saturnus och Einar Willumsen, men ocksa Flavoring/Danisco, Fructus, Rockstréms och Renella.

Om denna boks utgangspunkt ar drycker framstallda i Sverige av svenska ravaror sa faller rent syntetiska
laskedrycker utanfor bokens huvudfara. Men sen finns ju lysande undantag som t.ex. den ekfatslagrade
fruktlasken Pommac, med idag 100-ariga anor. Och séval Julmust som Champis och kanske ocksa Trocadero &r
ju lasker framstallda av svenska essenstillverkare som troligtvis anvant ménga ravaror fran Sverige. Paronsodan,
introducerad 1969, ar en annan sadan lask med en tydligt svensk kansla, liksom Krusbar och Hallonsoda. En lask
att beklaga forsvinnandet av &r mahanda Gylden som enligt Ahlborn och Nilmander framstilldes av ~okokta,
opastoriserade dpplen” av Apotekarnes ndgra ar under mitten av 1900-talet.

2 25 | kolrenat vatten och 41 kg vitt krossocker kokas till en klar I6sning och filtreras genom dubbel ylleflanell
med linneduk under
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Apotekarnas grepp over laskedryckerna varade t.o.m. forsta vérldskriget, menar Kenneth Ahlborn och Urban
Nilmander i sin bok Forsvinnande god. Efter forsta varldskriget blev lasken nagot gott snarare &n nagot nyttigt.
Och snart paborjade lasken ocksa en klassresa — forst som en lyx for den dvre medelklassen, déirpa som den
vanlige arbetarens dryck, pa 1960- och 1970-talen som en tuff ungdomsdryck och under 1980- och 1990-talen
som en barndryck med tokiga namn och fargspretiga etiketter. | dag tycks laskedrycken narma sig hélsokulturen
med vitamintillsatser och sportdrycker som siigs ge extra energi”, menade Ahlborn och Nilmander i sin bok fran
2001. Jo, den utvecklingen har fortsatt, men fragan ar ocksé om inte en ny era ar pa vag med mer av akta
ingredienser i nagon sorts kvalitetslask. Mer om det langre fram. Laskedryckens logik under en stor del av 1900-
talet har annars varit att anvanda billiga ravaror och salja en forhallandevis dyr produkt genom anvandandet av
en mycket offensiv marknadsforing — och det har gallt de svenska producenterna minst lika mycket som t.ex.
Coca-Cola. Den svenska laskens guldalder sparar Ahlborn och Nilmander till aren 1945-1965.

Den svenska laskflorans mangfald minskades patagligt nar Coca-Cola tog ett starkare grepp om den svenska
marknaden i och med etableringen av en egen tillverkningsenhet i Sverige 1997 (i Jordbro i Haninge kommun
sydost om Stockholm) hardnade kampen om kunderna och Coca-Colas begransade sortiment minskade
mangfalden i de svenska laskkylarna. P& nagot satt har laskens status minskat i och med dvergéngen fran
glasflaska till PET-flaska och burk.

Alkolask ar en annan intressant dryck — en blandning av must, vatten, kolsyra, alkohol och lite aromer. Ofta
sdljs saddan alkoldsk under det missvisande namnet ’cider’, dar Herrljunga cider har varit en central aktor sedan
gammalt. En kanske dn mer sofistikerad dryck pa detta omrade utgjordes av Vermic — en alkolask tillverkad av
Winborgs och med det egna fruktvinet Malva som en av ingredienserna, nagot som Katarina Nordli beréttar om i
sin bok Af en inlandsk drufwa. Alkolasken genomgick en stor expansion under 1990-talet saval till antalet
tillverkare som till volymen tillverkad produkt.

Idag i Sverige
Idag saluférs vid sidan av Coca-Colas och Pepsis sortiment framférallt sockerdricka, fruktsoda, paronsoda och
hallonsoda som laskedrycker. Apotekarnes fortsatter att vara ett viktigt varumarke pé laskmarknaden. Men det
finns ocksa en del mindre tillverkare av mer hantverksmassig lask. Nagra av de basta i den kategorin inkluderar
Mora bryggeri, Grangéarde musteri, Vasa bryggeri och Hammars bryggeri.

Julmust har utvecklats till &n mer av en egen konstart dar ekfatslagrade varianter och argangsmuster numera
finns att tillga.

Alkolask har blivit en stor succé inte bara i Sverige utan kanske framfdrallt som en osannolik exportsuccé.
Kopparbergs Cider och Rekorderlig Cider &r inte produkter som bara finns i Sverige utan dominerar faktiskt
scenen for alkolisk i t.ex. England, men finns ocksa att fa tag pé i t.ex. Australien.

Framtiden

Ocksa nar det galler lask torde det finnas mycket kvar att utveckla. Det finns en stromning i samhallet som
vardesatter en tydligare koppling till akthet och natur &n vad som kanske varit fallet tidigare, samtidigt som
alltfler manniskor allt oftare véljer lask ocksa som maltidsdryck. | det laget 6ppnar sig marknaden inte bara for
sorler enligt ovan utan ocksa for lasker framstallda av vélgjorda safter. Hjortronlask finns redan att fa tag pa,
liksom saklart enbérslask. Den gotlandska salmbarslisken har ocksa sett dagens ljus, men sortspecifika
appellasker saknas annu, liksom lasker framstallda ur saft fran t.ex. plommon, vinbar av alla de slag, korsbir,
bjornbar, blabar, lingon, nypon, tranbar, slanbar, rabarber, akerbar — eller varfor inte morétter? Och av
blommorna &r det bara fladerlisk som torde finnas idag. Nyckelbryggerier i Alvsbyn ar ett exempel pa foretag
som pa senare tid utvecklat lasker med higre andel dkta vara i, t.ex. en blabarsldsk med 30 % blabarsmust. En
annan fabrikant med liknande tank &r Trelleborgsbaserade Sodalicious. Langst har kanske Rudenstams Bar &
Frukt i Huskvarna kommit med sin Vitavinbar Mousserande respektive Svartavinbdr Mousserande. Den forra tog
sig 2016 t.o.m. in som alternativ pa minglet till Nobelfesten! Aven om de hér produkterna &nnu ar smé pekar de i
en mycket intressant riktning mot utvecklingen av en kvalitetslaskproduktion baserad pa frukt- och barmuster —
eller kanske &nnu hellre pa kolsyrad nektar som en framtidslinje. Har finns kontinentala foregangare t.ex. i form
av Sanpellegrinos citruslasker med 20 % must i. Ett annat bra svenskt exempel &r salmbérs- men ocksa rabarber-
och fladerlask fran Gute lemonad — ett foretag som startade som ett UF-foretag pa gymnasiet, men snart nog
sélde lask till 2-stjarniga Michelinrestaurangen Frantzén i Stockholm.

En intressant och i Sverige oprdvad idé ar att anvanda drter for smakséttning av en lask. | Georgien ar
dragonlisk en vanlig och popular foreteelse. Kanske kan pd motsvarande satt mynta, hjértans frojd, lavendel
m.fl. 6rter komma till pass som smakémne i l&sk?

Den svenska framgangssagan Julmust — som alltjamt haller Coca-Cola stdngen under december ménad — gor s&
som enda laskedryck i vérlden. Julmusten har i december 50 procent av den svenska laskmarknaden. Anna
Carlstedt visar dock i sin bok Julmust att pAskmusten ocksa den har en 1ang historia &ven om 70 % av den
svenska musten séljs i juletid. Forsok med sommarmust har hittills inte slagit val ut — kanske just for att den &r
for oprecis. Huruvida receptet ar detsamma for jul och pask &r en annan fraga som tyvarr inte finner nagot
uppenbart svar i Carlstedts dversikt. Men visst finns det fler hogtider &n sa att hogtidlighélla med must av just

© 2017-11-16; Martin Ragnar, Grindstuvagen 44, 136 72 VENDELSO; telefon: 073-5209695



Svenska Drycker — Ett kunskapsunderlag
-54-

detta slag? Narmast till hands ligger kanske pingsten eller midsommarhelgen men varfor inte ocksa allhelgona?
Sjalv ser jag fram emot att zippa pa en Pingstmust i framtiden — eller varfor inte géra en provning for att en gang
for alla lata kompisgéanget avsldja mysteriet om huruvida Julmust, Paskmust, Pingstmust, Midsommarmust och
Allhelgonamust verkligen AR en och samma dryck med olika namn — eller om det faktiskt handlar om olika
drycker med varsin egen unik och sédsongsanpassad identitet.

Kolsyrade fermentat

Aven om ett fermentat framstallts p& sdant sétt att ndgon kolsyra inte finns i det efter jasningen s &r det fullt
mojligt att tillsatta kolsyra i efternand. D& erhaller man ett kolsyrat fermentat. Pa Systembolaget siljs sddana
drycker t.ex. i form av Cape Crown Cuvée Brut eller Chapel Hill Sparkling Chardonnay.

Kolsyrade destillat

Vid destillering avgar av eventuell kolsyra som forut funnits l6st i den vétska som blir foremal for destillationen.
Nagra destillat som ar naturligt kolsyrehaltiga finns darfor inte och det torde vara svart att finna nagot kolsyrat
forpackat destillat ocksa. Icke desto mindre uppskattar manga manniskor kolsyrans pérlande verkan kombinerad
med en hdg alkoholhalt. For vad &r vl sjélva grundidén med drinkar sdsom Gin och tonic eller Rom och cola,
eller Whiskey och soda om inte just den att kolsyra och starksprit & en god kombination. Darmed ar fragan inte
om utan nar vi far se ett forpackat destillat som redan &r fardigkolsyrat.
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13. Lagring

Bakgrund

Lagringens betydelse i matsammanhang ska inte underskattas. Det ar ju t.ex. valkant att kott som fatt hanga en
tid utvecklas smakmassigt och det géller faktiskt i manga fall fisk ocksa. Farskast fisk ar alltsd inte
nodvandigtvis godast fisk. Och gravlax, inlagd sill, lutfisk och surstromming skulle inte alls ha dessa karaktarer
och att erbjuda dessa exklusiva smaker lagringen forutan. Inom vinvarlden &r det sa klart en sjélvklarhet att
manga roda viner vinner bade i smak och pris ju langre de lagras, men dven har finns det undantag — viner som
helt enkelt inte klarar ndgon langre tids lagring, utan istallet forfars dver tid. Det géller t.ex. Beaujolais Nouveau
eller Asti Spumante. Med spritdrycker ar forhéllandet nastan alltid sddant att langre lagring pé fat anses tillfora
kvaliteter till drycken, medan lagring i butelj inte gér det.

Trakarl

Bakgrund

Den kvalitetshéjande lagring man kanske forst kommer att tanka pa ar den som utfors genom att drycken
forvaras i kontakt med tré av nagot slag. Tanken med lagringen ar att dels lata &mnen i tréet lakas ut och ga dver
i drycken, att somliga av dessa reagerar med d@mnen i drycken och att andra &mnen i drycken reagerar vidare pa
egen hand s att drycken blir rundare dn annars. Lagringen ska alltsa saval tillféra smak, ge forutséattningar for
smaken att neutraliseras och mogna samt subtrahera stickigheter och frammana en rundare karaktar.

Span i tank

Enklaste sattet att tillfora karaktér av ett traslag till en dryck &r att maximera kontaktytan mellan drycken och
traet genom att anvanda sig av tunna och fina span av traet som tillfors en lagringstank av t.ex. stal eller plast.
Fordelen med denna metod &r att den &r skaligen enkel att utféra och att tillgangliga méjliga traslag ar valdigt
stor. Det ar ju fullt mojligt att anvanda veden fran en egen nedhuggen syrenhack om man vill skapa en
syrenlagrad dryck till exempel.

Fat

Den klassiska ansatsen for lagring for att erhélla trakaraktar ar den att lagra drycken pa ett trafat framstallt av det
ena eller andra traslaget. | samband med bindningen varmer man stavarna och darfor blir tunnan invandigt mer
eller mindre rostad. Graden av denna rostning paverkar sa klart ocksa smakutvecklingen. Det gar ocksa att
angbasa stavarna istallet for att rosta dem i samband med bindningen och pa sa sétt fa ytterligare en annan
karaktar och i detta fall en karaktar av ett anvant fat. Nar man anvander ett fat tillkommer en aspekt pa lagringen
som man normalt inte uppnar vid tanklagring och det ar att en mindre mangd syre lacker in i fatet och pé sa vis
bidrar till en mild oxidation av delar av innehallet. Det &r viktigt att papeka att man mycket val kan gora fat av
trad som vuxit i Sverige och att t.ex. amerikansk ek ingalunda ger nagon Gverldgsen smak. Men givetvis kravs
det kunnande och kompetens nar tra till ett fat ska véljas ut, liksom nér det galler att rétt binda tunnan.
Tunnbindarmastare Johan Thorslund som driver foretaget Thorslundkagge i sérmlandska Hogsj6 har
specialiserat sig just pa bindning av tunnor for dryckesidndamal. P& den vagen binder han mycket tunnor av
svensk ek, bl.a. till exklusiva BOX Whisky utanfor Kramfors. Men foretaget har ocksa med varierande framgang
bundit dryckesfat i bade en, apple, paron, korshar, bjork, gran, fur, ask och al och kan givetvis binda i nira nog
vilket traslag som helst. Intressant nog framstalls Aceto Balsamico Tradizionale i Italien genom lagring av
vinagern ifrga pa i tur och ordning sex olika fat bundna av olika traslag — typiskt ek, korsbér, en, kastanj, ask
och mullbar. En sadan uppséttning av fat av olika traslag benamns batteri. En motsvarande ansats kan
naturligtvis ocksa goras for andra drycker och en svensk éttiktillverkning kan ju mycket val vélja andra traslag
&n dessa — kanske bok, ek, al, gran, en och orndsbjork skulle kunna vara en intressant batterikombination? Det
sistnamnda trédet &r ju tillika Sveriges nationaltradd, som narmare beskrivits i en bok av Berndt Karlsson.

Till rom anvander man historiskt anvanda Bourbonfat for lagringen. Inget hindrar att man vid utvecklandet av
en ny dryck viljer att satta upp ett kriterium som sager att en sadan (sprit-)dryck alltid ska lagras i t.ex.
begagnade bla-fat. P4 s& satt skulle man bidra till att skapa en andrahandsmarknad ocksa for svenska dryckesfat
mer an som ar fallet idag och till nya spdnnande kontakter mellan olika typer av dryckesproducenter.

Aven om det framforallt ar fermentat och destillat som fatlagras sa ska inte mojligheterna att foradla ocksé
andra drycker genom fatlagring bortses fran. Sa har ju t.ex. fatlagrad julmust pa senare ar etablerat sig som en
premiumlask och ekfatslagrad appelmust ocksa provats framgangsrikt. En forutsattning for en langvarig lagring
ar ju emellertid att drycken ifraga &r hallbar dver tid.
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Flaska

Dryckers lagring pa flaska har ocksa sina poanger. Fermentat har en tendens att mogna 6ver tid, bara genom att
fa vistas i en viss andamalsenlig miljo. Lagringen pa en flaska leder till en langsam sedimentation av
suspenderade &mnen och partiklar. Genom att vinda en flaska upp-och-ner, lata sedimentet samlas i flaskans
6ppning, frysa ned denna och ta bort fallningen, kan en dryck alltsa effektivt renas. Sa gors t.ex. vid
framstéllning av det franska mousserande vita vinet champagne.

Lagringsplats
Statisk

Lagringen — vare sig den sker i fat, tank eller buteljer — torde i normalfallet ske pa en och samma statiska plats
under hela dryckens mognadstid. Kanske &r det ett lager — vilket som helst, som rakar finnas hemma hos dig?
Det fungerar sakert, men det &r ocksa viktigt att forst att en stor del av dryckens karaktar kommer just vid
lagringen och att manga besokare kommer att vilja se just denna del av din produktionslinje i samband med
besok. Av bada dessa skal ar det darfor viktigt att lagret véljs med omsorg. En tom verkstadslokal vilken som
helst kanske inte ar basta alternativet trots allt. Andas lokalen genom alder en historia ar det garanterat en stor
fordel och har lokalen dessutom en viss naturlig luftfuktighet verkar det ocksa gynnsamt pa dryckens foradling
éver tid. Men lagringslokalen behdver ju inte heller vara nagon byggnad, utan lagring kan ju ocksa ske i en
grotta med adelmogel hangande fran taket eller i en 6vergiven gruvgang eller tunnel. Jo, sddana finns ocksa i
Sverige om man letar efter dem! Men kanske har vi da riggat lagret en bit ifran platsen for sjélva tillverkningen.
Detta kan sa klart vara en nackdel, men kan ocksa vandas till ndgot positivt. Kanske ar det hér vid det vackra och
genomténkta lagret du tar emot besdkare, medan sjélva tillverkningen sker i mer sterila och
besoksnaringsmassigt ointressanta lokaler i ett industriomrade? Kanske &r ditt lager belaget invid en annan riktig
turistmagnet, som ett annat kant bescksmal, en trevlig skargardso eller i kryptan under en kyrka?

Ambulerande

Men lagringsplatsen behover inte vara statisk. Det &r ocksa fullt majligt med en ambulerande lagring. Norska
spritsorten Lysholms Linie Aquavit ar ett lysande exempel pa detta. Den har fardats tvars dver ekvatorn — linjen
— frén Norge till Australien och tillbaka igen och under resan béde skvalpats om ordentligt och dartill blivit utsatt
for manga olika och vaxlande klimat, vilket paverkat spritens smakutveckling. Men din dryck behover kanske
inte fardas sa langt — for story-tellingens del récker det kanske gott och vél om dryckesfatet fatt 4ka 100 ggr fram
och tillbaka pa Ivofarjan, Bolmenfarjan, Farosundsfarjan, Visingsofarjan, Styrsébaten, Holmofarjan eller annan
val vald farjelinje — eller foljt med pa siklojefiskebétarna i Kalixtrakten under en hel sisong. Eller ocksa kanske
fatet akt Inlandsbanan mellan Mora och Géllivare t.o.r. tio ganger eller fardats i bagageutrymmet pa din gamla
Volvo Duett fram och tillbaka till jobbet under ett helt ar!?

Terroir

Inledningsvis diskuterades terroirbegreppet utifran bl.a. lantsorter och lantraser. Men ocksa lagringen kan tillfoga
drycken terroir. Vljer man att lagra en dryck pa begagnade Bourbonfat frdn USA i en steril lagerlokal av betong
ar det svart att havda att drycken tillfors terroir. Men man kan ju ocksa anvanda fat tillverkade av svensk ek —
rentav fran den egna regionen. Eller varfér ek dverhuvudtaget? Man kan ju ocksa vélja att lagra pa ett fat av det
egna landskapets landskapstrad, eller ett annat trad som man pa olika vis kan koppla till den egna platsen. Pa
Gotland skulle t.ex. martallen kunna vara ett sédant trad eller i Dalarna Ornasbjorken. Och om lagringen sker pa
Visingsofarjan s ar det ju ocksa ett satt att i detta fall koppla drycken tydligare till Smaland. Har finns mycket
att utveckla och forbattra for att forstarka dryckernas terroir. Men det ar ocksa viktigt att forsta att vi har alla
mojligheter att leda en sddan utveckling framdver. For hur god skotsk whisky an ma vara, sa ar antalet ekar som
vaxer i Skottland hogst begransat — vilket for dvrigt ocksa galler dvriga tradslag. Och hur god an karibisk rom
ma vara, sa ar ocksa den lagrad pa ekfat fran fjarran land. Och nej, det handlar inte om att ekfat (eller ekspén) ar
sa otroligt mycket béttre att lagra pa — det handlar snarare om ogenomtankt slentrian och brist pa
uppfinningsrikedom. For visst skulle det val vara haftigt att prova en rom lagrad pa ett fat av kaneltra, muskottré
eller kakaotra, p samma satt som det skulle vara spannande att prova en smultrdng lagrad pd martallsfat!
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14. Blandningar

Bakgrund

De rena smakerna i all dra, men i detta kapitel ska vi titta narmare pa de nara nog oandliga mojligheter till
mangfald som dppnar sig nar vi borjar blanda olika drycker med varandra och olika satt for att ga tillvaga
darvidlag. De flesta blandningar &r teoretiskt mojliga — dock med nagra undantag. Att blanda ett fermentat med
mjolk, sav eller must ar i normalfallet meningslost eftersom detta bara aterstartar fermenteringen och darmed har
i slutandan ingen ny produkt astadkommits genom blandningsforfarandet. Blandningarnas mangfaldsmajligheter
ar som sagt ndra nog obegransade. Urban Laurin fangar detta forhallande pa ett alldeles utmarkt sitt i sin uppsats
”En del bérjar till och med att fottrampa igen”. Han skriver sa hér: I vinvetarvirlden dr vi svenskar, saval
vinskribenter som munskankar och inte minst Systembolaget, kénda for att vi alltid vill ha exakta receptet. Vi
vill ha reda pa procentandelen av olika druvor, vilka fat vinet har lagrats pa, vilken temperatur vinet har jast
under etc. Men véldigt ofta finns det idag inte ett recept utan flera: 20 % av druvorna till ett vin kan ha jést under
en viss temperatur och 80 % i en annan. En del av vinet har jast lange med lang skalkontakt, medan en annan del
jast snabbt och med kort skalkontakt. Det kanske &r 10—20 olika recept som anvénts, for att sen blandas till en
helhet”. Och da handlar detta &nda bara om att framstalla i detta fallet ett vin, som i sig sedan kan blandas med
allskons andra drycker till &n mer komplexa blandningar. For att géra boken som helhet rimlig i omfang
diskuteras darfor har bara en handfull principfall som kanske &r av storre intresse &n manga andra.

Must+Destillat

P& samma sitt som den franska drycken Pommeau (en spraklig analys ger vid handen att ordet ar bildat av
pomme+eau, d.v.s. apple+vatten) ar en blandning mellan Calvados och dppelmust kan vi blanda svensk cidrang
med appelmust. P& svenska blir det generiska namnet Appelvatten, Kornvatten, Hallonvatten etc. Annu
»appligare” kan man naturligtvis géra en sadan dryck genom att forst lata destillatet lagras pa ett fat av appletra.
Men samma princip kan s klart anvandas ockséa pa andra muster och destillat, t.ex. av paron, hallon eller blabar.
Och sa kan man ju sa klart ocksa blanda blabarsmust med péarang, men da borjar normenklaturfragan bli sa pass
komplex att jag lamnar walkover for den atminstone i denna bok.

Gradde+Destillat

Gradde kan ocksa blandas med destillat, sdsom t.ex. ar fallet i den populéra likdren Bailey’s. Den ir framstilld
av whisky, socker och gradde som blandats ihop till en helhet som uppenbarligen lockar manga. Att fa en sadan
emulsion stabil utgor en viss kemiteknisk bedrift, men den torde naturligtvis ga att genomféra ocksa med andra
destillat an whisky som utgangspunkt. Sa hur vore det dd med BOX whisky blandad med fjallnara kogradde till
en magisk norrlandsk midvinterdrom eller en Urshult (regional variant av cidrang) blandad med
Ringamalakogradde till den sjdlvklara smélandska likéren?

Kaffekultur

I storstadernas kaffekultur har mycken tid och kraft lagts pa en utveckling av erbjudandena pa senare &r. Det
gamla kokkaffet ersattes av bryggkaffe, som kunde intas med lite mjolk och socker vid behov. S& kom espresso
och cappuccino och mer mjolk skapade latten. Hela denna nyfikenhet och uppfinningsrikedom kan givetvis
agnas ocksa kaffets alternativ, de produkter som historiskt bendmnts surr. Rostad cikoriarot eller rostad rag kan
givetvis ocksa bryggas pa olika satt och tillsattas mjolk i stérre eller mindre kvantiteter. Du bestaller val en
Surrmjolk nasta gang du gar pa ett litet mysigt surré?

Eller varfor inte spetsa herbatmjolken med lite slaneld till en herbatmjélkhalva?

Mjolkdrink
Mijaélk kan smaksattas som den dr, med hjalp av bar och frukt som far dra i den eller med hjalp av lite must som
blandas i den. P4 detta satt smaksatta kulturmjclksprodukter ar vi valbekanta med genom mejeridiskarna, men
smaksatt mjélk vantar annu pa sitt stora genomslag. Allra bast blir smaksatt mjélk nar den &r alldeles
farskblandad som en mjélkdrink. Visst kan man bendmna denna smoothie om man vill, men vad &r det for fel pa
mjolkcocktail — eller helt enkelt bara mjélkdrink? Aven vassle kan anvéindas som bas i en smaksatt dryck och
darvidlag blir mangden must viktigare eftersom vasslen ensam ar smatrakig som dryck.

Grogg och drinkar

Grogg och drinkar utmarks av att blandas till i stunden och ofta vara en blandning av dels en spritdryck och dels
en eller flera andra drycker dar mjolk och gradde normalt inte &r nagra av dessa. En gammal svensk favorit var
Bludder som blandades av sotad korshérssaft och sprit och ocksa saldes fardigblandad. Manga drinkar &r idag
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internationella standarder ungefar pa samma sétt som pizzor, men inget hindrar sa klart den dryckeskunnige att
blanda vidare efter egen nyfikenhet och intresse. Det ar ett omrade att utveckla.

Aggtoddy

I min barndoms 1970-tal var dggtoddy en drink som ibland kunde serveras i hemmen vid festligare tillfallen.

Osannolika blandningar

Olsupa ar en traditionell svensk blanddryck av lika delar komjolk och svagdricka. Det kanske inte later gott, men
prova! Blandningen dverraskar positivt. PA samma satt kan man givetvis lata fantasin spela vidare i ett nytt
mejeritekniskt landskap. Getmjolk och svagdricka? Oatly havredryck och svagdricka? Mojligheterna ar néra nog
oandliga! Nar Svenska Dryckesakademien hade arsmoéte i april 2016 blandades porsbrannvin och komjélk av
misstag samman. Resultatet var férnamligt — en drink i absolut varldsklass. Har finns tvekldst innovationer att
gora!
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15. Forpackning

Bakgrund

Dryckens forpackning kan inte Gverskattas i betydelse. For olikt fasta livsmedel sa kan ju flytande livsmedel inte
pa nagot enkelt satt kdpas och séljas utan forpackning. Darmed blir fragan snarare vilken férpackning &n OM
forpackning.

Losvikt

Men jo, det ar klart att man kan handla drycker ocksa i l6svikt, men det kraver i s& fall antingen att man har ett
utvecklat pantsystem eller ocksa att kunden sjalv tar med sig ett lampligt kérl vid inkopet av drycken, sdvida man
inte har en ledningsleverans direkt hem som i fallet kommunalt vatten. Handel med mjélk i glasflaska under
1900-talet fram till mitten av 1960-talet praglades av denna modell. Idag &r den ovanlig, men kan ha férdelen att
skapa en narmre relation mellan séljare och kopare an i de fall koparen far med sig drycken i en
engangsforpackning som han sjalv kan kasta efter konsumtion.

Papper

Sverige &r vérldsledande inom pappersteknik och har ju dessutom en ledande sedel- och passpapperstillverkare i
form av Crane AB i Tumba. BillerudKorsnds liksom StoraEnso &r vérldsledande tillverkare av vétskekartong,
men ocksa av annan kartong som anvands t.ex. for att stoppa en whiskeyflaska i — kartongen fér Chivas Regal &r
exempelvis en av BillerudKorsnés fabrik i Frovi verkliga megastjarnor. Och sa finns sa klart varldsledande
forpackningsforetaget TetraPak har, som vidareforadlar vatskekartongen till fardiga forpackningar. Fa lander
torde alltsa ha battre grundforutsattningar for att kunna utveckla en sardeles exklusiv dryckesforpackning i
papper, eller snarare i vitskekartong. Visst forpackas manga drycker pa pappersforpackningar i Sverige, saésom
den mesta konsumtionsmjoélken, en stor del av juice och must och en del billiga viner. Men premiumsegmentet
bland dryckerna har pappersforpackningarna annu inte nétt fram till. Men det borde ga!

Plast

Manga muster liksom en stor del av lasken paketeras idag pa plastbuteljer. Lag vikt och genomskinlig
forpackning ar tva uppenbara fordelar med en plastforpackning, men kanslan i férpackningen ar — plastig och
knappast nagon som bidrar till att skapa vérde pa produkten. Effekten &r snarast den omvanda.

Aluminium

Aluminiumburkar anvands i stor omfattning till saval lask, som mineralvatten och 6l. Trygga som
livsmedelsforpackningar ar aluminiumférpackningen inte nagon som vécker nagra varmare kanslor hos
konsumenten.

Glas

Glas var en gang det sjalvklara valet som dryckesforpackning, men har pa senaste decennierna forlorat kraftfullt
till plasten, men ocksa till pappret. Men att dricka en lask buteljerad pa 33 cl glasflaska slar annu s lange
upplevelsen att inmundiga samma dryck pé en plastflaska, s glaset har sina hingivna féljare dnnu!

Tra

En dryckesforpackning i tra? Hur ser en sddan ut? Ja, t.ex. som en tunna med whisky eller ett gott vin i! Att
tappa drycker pa (ek)fat ar alltsd en hogst rationell metod och en metod som dértill formar att utveckla drycken
smakmassigt.
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16. Framtid

Dryckesstrategier

Utveckling kan ske spontant och i den bésta av varldar sker precis det vi 6nskar utan att vi behdver fundera dver
saken. Men med det demokratiska samhallets framvaxt har ocksa féljt en tro pa demokratins mojligheter att
paverka utvecklingen i en énskad riktning. Sadan paverkan kan ske dels med hjalp av lagar och regler, men
ocksa med hjalp av styrmedel och andra ekonomiska incitament eller bara genom att samla olika aktorer i
samhallet och forsoka lagga upp en gemensam plan. Det senare kan vara vil sa effektivt som ovriga atgarder.
Dryckerna ar, som tidigare poangterats i denna bok, dragarna for matkulturen och fér den matrelaterade
besoksnaringen. Darfor var det ett valkommet och viktigt steg som togs nar den skanska dryckesstrategin 2013—
2020 lanserades och samma sak galler sa klart ocksa for den liknande utredning som kom 2014 och gallde
drycker i norra Smaland. Den skénska dryckesstrategin har fyra mal namligen att

e Utveckla och definiera den skanska unikiteten

e  Starka tillvaxten och oka sysselsattningen inom dryckesindustrin i Skane

e Ha ett gemensamt verktyg for prioriteringar av offentliga resurser

e Att skaningar &r stolta, kanner till och koper skanska drycker
Bland de atgarder man identifierar i strategin finns undersokningar av terroir, utveckling av en verktygslada for
kommunikation, méarkning, utdka odling, underséka mojligheterna till nya ravaror for dryckesframstéllningen,
hoja kompetensen hos féradlarna, skapa en foradlingsverkstad for att underlatta utveckling samt att sprida
kunskap om dryckerna till restauranger och sommelierer. Atgarderna torde vara allméangiltiga for hela landet,
men det finns som sagt ett sérskilt varde i att samla aktérer och enas om vad som behdvs och &r 6nskvért och
sedan att var och en forsdker jobba i denna riktning — och inte minst for att tydliggora vilken viktig bransch
ocksa i rent ekonomiska termer som dryckerna ar. Darfor ar dryckesstrategier for alla aterstdende delar av
Sverige ocksa viktiga att ta fram den narmaste tiden.

Dryckens namn

Vad viljer du — En flaska Chateauneuf-du-Pape eller en flaska bla/blabarsvin? | denna bok har behovet av en
systematisk nomenklatur som leder tanken ratt redan diskuterats extensivt. Att ett fermentat gjort av blabar
darfor kan benamnas blabarsfermentat eller bla ar darfor redan avhandlat. Men precis som de flesta viner inte
bara heter ”vin” sa kan inte heller blana bara heta ”bla” etc. Varje dryckesproducent maste med nédvéandighet
ocksa fa sin dryck att lata spannande pa ett arligt satt. Logiken i de flesta vinnamn handlar om att knyta an till
nagon slags bostad. Chateauneuf-du-Pape betyder ju t.ex. Pdvens nya slott. Nagon pave tror den protestantiska
majoriteten i Sverige inte pd, sa det borde ju vara en ickefraga att inte lata sig imponeras av just detta namn, men
vi kan kanske hitta inspiration i det. Ar manne ”Landshévdingens nya residens” ett passande namn for ett bla
frdn Vasterbotten? Att ge en svensk dryck namnet ”Chateau” blir fel eftersom vi inte anviinder det ordet annars.
Slott, herresaten, citadell, borg, kungsgard, sateri, fideikommiss, gods, gard, hus, bostadsrétt, lagenhet, torp etc.
ar ju daremot ord som finns i svenskan och som kanns bekanta. Sa varfor inte lite Wapné godsmjolk,
Landskrona citadellvin, Trollebergs séterimust eller Bostadsréttsféreningen Lindens bjorksav.

Systembolaget

Direktkontakt producent—konsument

Matsektorn har ett problem som éverskuggar de flesta andra idag och det ar det stora avstandet mellan
producenten och konsumenten. Genom att sddana kontakter idag ar ovanliga far alltfler konsumenter svart att
forhalla sig till saval villkor for matproduktionen, t.ex. etik i djurhallningen, som till vad som kéannetecknar
kvalitet pa ett visst livsmedel. Nar man tidigare sjalv var fodd med en blick for detta genom att ha vaxt upp pa
eller intill en gard har de flesta svenskar idag inte ndgon sadan uppvéxtvisdom att 6sa ur. Istéllet blir man de
stora livsmedelskedjornas lydiga och dumma kund. Visst pagér det forsok pé olika satt att korta avstanden igen,
men det gar ldngsamt. Detta innebar ocksa att producentledet missar en massa ovarderlig aterkoppling om sina
produkters smak och kvalitet, aterkoppling som i normala fall hade legat till grund for ytterligare utveckling av
det egna bolaget. Nar det géller alkoholhaltiga drycker éver 2,25 volymprocent (och éver 3,5 volymprocent for
o) &r situationen sarskilt problematisk eftersom sadana drycker enbart for siljas av Systembolaget — och sa klart
pa krogar. Men hur duktig Systembolagets personal n ar och hur fantastiskt deras sortiment &n &r, s ar systemet
anda problematiskt pa det sattet att interaktion mellan producent och konsument hr ar i det narmaste helt
omojlig. For nar den lilla producenten som &r stadd i snabb utveckling inte far nagon direkt aterkoppling pa
smak och presentation fran sin kund utan blir anonymiserad via jattebolaget Systembolaget forloras darvid den
kanske allra viktigaste lanken i processutvecklingen.
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Ekosystemet

Inom vinvarlden har intresset for ekologiska viner och s.k. naturviner tkat explosionsartat p& senare ar. Vad
annars vore val egentligen rimligt, nar vi i allt hogre grad borjat stélla fragor kring och krav pa miljomassighet
och andra hallbarhetsaspekter pa maten vi ater? Pa samma satt ska vi givetvis tdnka och agera ocksa kring dvriga
drycker, men i just det har fallet har ju t.ex. mjolknaringen kommit I&ngre &n vinvérlden. Kanske ar det i
framtiden dags att starta Systembolagsbutiker med enbart grona fortecken, eller atminstone avdela en del av en
Systembolagsbutik for ett rakt igenom miljomassigt sortiment. Kanske skulle en sadan butik/avdelning i sa fall
kunna kallas for Ekosystemet?

Jakten pa ’de vises sten’

Inom alkemin — foregangaren till dagens kemivetenskap — var malet att av enkla och billiga ravaror framstalla
guld. For att lyckas med detta brukade det anses nddvéndigt att ha de vises sten narvarande — ett, som vi s har i
efterhand vet, fiktivt &amne. De vises sten ansags ocksa kunna bota alla sjukdomar och forlanga livet vid sidan av
sina egenskaper kring att skapa guld. Inom dryckesvarlden &r det som att alkemin &n idag lever vidare, trots att
var egen litterdre gigant August Strindberg, vid sidan av sin litterara garning brukar raknas som den siste
alkemisten. Och Strindberg dog 1908, for mer dn hundra ar sedan. For visst ar det s att jasningen av en
sockerhaltig blandning till en alkoholhaltig dryck an idag uppfattas som ett mervardesskapande av Iangt storre
dimensioner 4n den konservering av ravaran som processen de facto syftar till. Alkoholen omgardas annu av en
slags kult som kénns otidsenlig utan att for den skulle pa nagot satt forringa fantastiska smakupplevelser av
allehanda alkoholhaltiga drycker. Aven kolsyran har en sldng av de vises sten om 4n magnituden &r betydligt
mindre an for alkoholen. For fundera 6ver hur betalningsviljan ser ut for jordgubbssaft, (jordgubbs-)lask och vin
— billig, dyr, dyrast. Det &r faktiskt otidsenligt att vardera drycker kvalitet utifran kolsyra och alkoholhalt. Om vi
ska lamna alkemin bakom oss pa riktigt som de 2000-talsmanniskor vi faktiskt ar s ar det hog tid att borja
vardera drycker utifran rimliga kriterier istéllet, namligen;

1. Smakupplevelse —d.v.s. 100 %" &r inte automatiskt “battre” &n 30 %, ett bra exempel &r 100-procentig
svartvinbarsmust som blir valdigt bitter, medan 30-procentig svartvinbérsnektar kan vara synnerligen
angenam i smaken utan att bli sét. Ju mer andamalsenlig smak desto storre mervarden serveras du!

2. Raévarukvalitet — vad far du veta om ravarans ursprung: Odlad eller vild ravara? Besprutad eller
ekologisk? Schyssta villkor vid plockning och foradling? Inhemsk eller importerad ravara? De odlade
sorternas namn? Ju mer info desto stdrre mervéarden serveras du!

3. Processens varsamhet — den stora industrin &r rationell nér det géller att framstélla produkter av god och
jamn kvalitet. Men den hantverksmassiga processen kan fanga upp fler nyanser av ravaran — lite som att
jamfora en klar ton med ett vackert klingande ackord. Tonen &r ren och fin, men ackordet har ytterligare
mervarden. Om frukten handpressats, pumpats minimalt etc. &r den mer jungfrulig &n industriprodukten
och vard ett hogre pris!

4. Lagringen — liksom en pressad ost kan fas att blomma ut smakmassigt genom lagring kan ocksé manga
drycker fas att gora det — allt frdn muster till julmust och fermentat. Men ékad lagringstid ger inte en
battre produkt hur 1ang tid som helst — det finns ett optimum néanstans. Lagringen tillfér manga
dimensioner till drycken — saval tid, plats och sétt spelar roll och skapar mervarden — kort tid i
glasflaska pa ICA ska varderas mindre &n Iang tid pa bundet fat av svensk ek i en krypta pa Visingso.

5. Forpackningen — jo, den bidrar ocksa till smakupplevelsen eftersom smaken inte bara finns i
smaksinnet. Sa sjalvklart maste betalningsviljan vara hogre for en vacker glasflaska an for en bag-in-
box. Det &r redan uppenbart i vinvarlden, men kan behdva paminnas gélla ocksa for dvriga drycker

Vilka drycker ska vi satsa pa?

Om du stér i begrepp att bli dryckesproducent kanske du ocksa sliter ditt har med vad det ar for dryck du ska
gora? Visst har du sékert nét i tankarna redan nu, nat som ar sarskilt gott eller nat som &r sarskilt regionalt eller
bara nat som vore haftigt. Ibland tror jag vi tenderar att tanka for mycket. Andreas Sundgren — initiativtagare till
och dgare av Brannland Cider — menade i ett samtal pd Matlandethuvudstadskonferensen i Jokkmokk i juni 2014
att han sjalv inte valde vilken produkt han skulle gora — utan att klimatforhallandena och de lokala
forutsattningarna istéllet valde &t honom. Darfor blev det en sét iscider istallet for en torr cider av normandisk
karaktér.

Utveckla nya drycker — och gor det tillsammans!

Sjalvklart ar det viktigt att fortsatt satsa hart pa att utveckla nya drycker. Men viktigare an det ar kanske anda att
utveckla nya drycker tillsammans med andra producenter. Gor vi sa, sa bygger vi namligen en kultur och en
kultur ar i motsats till de flesta enskilda aktorers aldrig sa framatsyftande satsningar dver tid bestdende. Dartill ar
kultur moéjlig att skapa skydd for enligt EU:s ursprungssystem dar Skyddad Ursprungsbeteckning (SUB) &r en
hogre nivéa och Skyddad Geografisk beteckning (SGB) en lagre niva. Den forsta motsvarar den AOC/AOP-
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markning som manga franska viner stoltserar med. | Sverige idag &r det tva produkter som har SUB-skydd —
Kalix 16jrom och brédet Upplandskubb. Ingen svensk dryck har dock vare sig SUB- eller SGB-skydd i
dagslaget. Eftersom méanga betraktar listan éver skyddade produkter som en végvisare in i en ny matkultur ar var
korta lista och lista utan drycker ett tydligt svaghetstecken och en brist vi verkligen bor arbeta hart for att
foréndra.

Pa krogen

Bakgrund

En allt storre skara restauranger serverar en svensk eller regionalt svensk meny — och oreflekterat dartill ett
franskt eller italienskt vinpaket. Framtiden bjuder sé& klart att ett svenskt dryckespaket till den svenska maten &r
standardalternativet och allt annat betraktas med ett lyft dgonbryn. Den svenska dryckeskulturen skulle behéva
en rejal skarskadning och framforallt vara i behov av att djuplodande och férdomsfritt analyseras av en driven
sommelier. Svenska ostar ska sjalvklart serveras med svenska drycker — inte med franska, spanska, portugisiska
eller italienska oavsett hur vdlsmakande dessa annars kan vara. Men vilka regionala drycker sprungna ur den
svenska Kulturen passar till vilka regionala svenska rétter? Och allt som dricks behdver ju som sagt inte vara vare
sig vin eller alkoholhaltigt — rabarbernektar och akeréappelmust kommer man ocksa mycket langt pa.

”Varje land har sina egna likorer, det &r en del av den nationella sérarten” konstaterar vin- och sprithistorikern
Katarina Nordli i sin bok Snedsteg i Europas vingardar. Och hon exemplifierar med olika citruslikorer, mandel-,
honung- m.m. I enlighet med Nordlis ansats ar det viktigt att fanga upp den svenska folksjalen i en handfull
standardlikérer, som givetvis kompletteras regionalt med ytterligare andra. Kanske skulle hjortron-, granskott-,
hasselnét-, slanbar- och lingonlikér kunna vara en startpunkt? Och givetvis borde vi snarast utveckla akvavit av
nagra av lantsorterna av spannmal — Gotlands borstvete akvavit etc. — liksom en svensk enbérsbaserad akvavit —
eneld (med forebild fran slanakvavit som traditionellt benamns slaneld).

Dryckespaket — inte vinpaket

Aven om dryckespaketen borjat sitt intdg pa krogarna som erséttare for tidigare vinpaket &r det manga som &nnu
inte uppmarksammat nyheten. Nej, om man ater en fem- eller sjuratters middag sé &r det ju faktiskt inte vidare
smart att till detta inmundiga fem eller sju glas vin. Risken &r ju uppenbar att du hinner bli rejélt rund under
fotterna innan du hunnit smaka de sista ratterna och vad &r da vérdet av dessa? Men visst kan ett glas vin eller
bla eller cider vara gott till maten ibland, men det kan ju da med fordel blandas med icke alkoholhaltiga drycker
sa att variationsrikedomen i dryckespaketet 6kar! Antalet drycker bor alltsd méatas i antalet maltidsdrycker — inte
i antalet alkoholhaltiga drycker. Om inte varannan vatten, som i och for sig ar en utmarkt idé, sa kanske minst
varannan kan vara en frisk nektar, en kyld mjélk eller en péarlande honungssoda!?

Och som sagt — det finns fler viktiga indelningsgrunder vad galler drycker &n deras alkoholhalt. Sa varfor inte
ocksa ett animaliskt dryckespaket eller ett torrt dryckespaket?

N&gra utmanande dryckespaket

Dryckespaketen i framtiden har andra indelningsgrunder an bara alkoholhalt. | Tabell 9 visas en matsedel och till
denna tre olika méjliga dryckespaket — ett animaliskt, ett veganskt, ett torrt och ett varmt.

Tabell 9. Nagra olika mgjliga dryckespaket.

Matsedel Animaliskt Veganskt Torrt Varmt
Toast Skagen Bloody Majros Gammal Norrlands | Bollnasfil spadd Varm
akvavit med kolsyrat vatten | svartvinbarsglogg
Lufttorkat Mjddattika Rubinola Humlad Varm &ppelmust
kalkonbrost appelmust ekfatslagrad
surkorsharsmust

Mélargds med Pissmyrsakvavit Rabarbernektar Vélporsad emmerdl | Varm mortbuljong
farskpotatis med torskmjolke
Killinggryta med Bjornmargs- Julmust Kéllvatten fran Varm getmjolk
tomatsallad buljong Hangers kalla med honung
Ostbricka pa Baconkomjo6lk Nigrum Explorer pa isflak Varm svagdricka
ldnglagrad hardost
Jordgubbar med Flytande Brénnland iscider Slaneld Akerbérsherbat
vispgradde fasanmaréng-

getvasslesprit

Och ja, man kan t.0.m. skapa ett hdgintressant och relevant dryckespaket av endast en kategori drycker, sdsom
saft. Saftspecialisten Petter Bergstrom ger en malande beskrivning i forordet till sin saftbibel: ”For mig smakar
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fladersaft fortfarande sommar och solig altan, och det ar fortfarande favoriten till midsommartartan. Men jag
foredrar hallondricka till picknicken, bukettapelsaft till chipsen, forsommartonikum till drinken och en véllagrad
aroniasaft till osten. Till fikat dricker jag te.”

Dryckessedel med texturtilltugg

Pa den gangse restaurangen bestéller vi forst den mat vi vill inmundiga och far sedan tips av sommelieren vilka
viner (eller méjligen maltidsdrycker) som kan ténkas passa till. Visst kan drycken kosta en del om man verkligen
valjer att satsa pa den, men oftast ar det maten som prismassigt ar den dyrare delen av maltiden. Sa vad skulle
handa om vi vande pa steken? Det &r sommelieren som tar emot oss och lamnar éver dryckessedeln. Och sa
borjar vi med att vélja en spannande femdryckers maltid — eller kanske en fardig dryckessedel som béde rymmer
nagot latt i borjan, nagot friskare som fortséttning, nagot animaliskt och graddigt som medelpunkt och nagot sott
mot slutet. Vi satsar merparten av pengarna pa just dryckessedeln. Nar detta ar klart kommer den nagot hunsade
texturkénnaren forbi bordet och tipsar om mattande tilltugg som passar bra till den valda dryckessedeln. Kanske
ar det en boveteplatt till forratt, en salt havregrét som tvaa, ett friskt potatismos som huvudritt, lite rivna applen
som mellanrétt och en sladdrig kalvdans som avslutning. Matratterna ar alltsé bara dar for att stodja upplevelsen
och njutningen av de serverade maltidsdryckerna och blir en slags forgyllning av dessa. Ett steg pa véagen at detta
hall lanserades vid nyaret 20162017 i form av Niklas Ekstedts nya satsning pa vincaféet Tyge & Sessil, dar
maten spelar andrafiolen.

Téank vin — presentera mjolk!

”Ni har bestallt smalandska isterband med potatispuré och rarérda lingon till huvudratt. Da foreslar jag att ni
dvervager en lattare mjolk men alltjamt med en stark karaktar till den ratten. D& har jag antingen en tvaprocentig
karnmijolk fran Wapno gard utanfor Halmstad att erbjuda. Korna ar en treraskorsning mellan Svensk Holstein,
Dansk rod och Mjélksimmenthal och de ater ensilage, HP-massa, lite majs, lite halm, ragvete och korn samt
rapsprotein fran egna garden. Karnmjolken ar separerad i samband med smorkarningen och far en latt beska av
denna process. Eller ocksa skulle ni kunna prova en helmjélk fran en Ringamalako som finns hos
Bokeslundsgarden i Ho6r, men som under sommaren varit och betat en lokal flora pa de béljande dngarna runt
Kulturens Ostarp i Blentarp lite langre soderut i Skane. Den &r forvisso lite fetare i smaken och saknar
karnmijolkens beska. Och s& ligger ju Blentarp lite langre in i landet och &r inte riktigt lika vindpinat som
Halmstad, men & andra sidan lite torrare i klimatet. Ja, vad tror ni — ska vi satsa p& Wapna trots allt eller?” Ja, det
ar klart att vi ska ta alla drycker pa samma allvar som vi tar vinet. Mjolk, vatten, ling, cider, herbat och sprit ar
alla spannande produkter som det finns nara nog oandligt manga saker att lara sig om — och att beratta om for
kunden for att skapa upplevelser och mervarden! Sa 1at oss borja gora sa pa krogen!

Sarskilda glas

Champagne har sina egna hdga och tunna glas, Cognac sina kupor, snapsen kan ha en supkopp i legeringen
malm eller nufértiden vanligare ett litet glas. Dry Martini har sitt vidvinklade glas och whiskyn sitt breda glas
med plats for isen. Vin och 6l har forstas ocksa sina glas. Men hur ser glaset for helmjolk ut? Eller for 6lsupa?
For Gotlandsdricka? For syrensaft? Och for parlande kallvatten? Nej, fragorna &r inte larviga — de &r hogeligen
relevanta for upplevelsen av drycken paverkas av dryckeskarlet. Och antingen tillmater vi dryckerna ett sadant
varde att vi verkligen vill maximera upplevelsen av deras inmundigande — eller ocksa ej. Det forra perspektivet
innebdr att vi ocksd maste ha ett svar pa fragan om det optimala dryckeskarlet och bli nérdar pa det omradet och
om inget givet glas finns har och nu s far vi vl helt enkelt utveckla ett nytt som vi enas om i Sverige for att
stirka var dryckeskultur. Professor Erika Lagerbielke vid Linnéuniversitet star sakert startklar att hjalpa till s&
snart ndgon vill gora ndgot! Kanske ett modernt dryckeshorn till mjoden skulle vara pé sin plats?

Provningar

Att prova vin, whisky och ost ar tecken pa god smak. Men att prova mjolk, vatten eller must har lange setts som
konstigt. | sjalva verket &r ju alla provningar uttryck for ett seridst och djupt grundat intresse for och nyfikenhet
pa smakernas mangfald. For provningarnas logik sager att det alltid ar likartade produkter som provas. Att t.ex.
prova en bit oxfilé, en prastost och en morot &r inte intressant — ingen blir forvanad over att de tre sakerna
smakar helt olika. Men att upptacka smakernas mangfald inom t.ex. appelmust ar att glanta pa paradisets dorr
och tro sig om att vara ensam om att ha fatt denna mojlighet. Ju mer globaliserad och utslatad varlden blir, desto
storre kommer ocksa nyfikenheten pa provningar som illustrerar smakernas mangfald att bli.

Svenskt kaffe och kakaodryck?

Svenskt kaffe, te och kakaodryck — alltsa fran ravaror odlade i Sverige — ar det méjligt? Ja, te till att borja med
finns alltsd i kommersiell frilandsodling pa Gotland sedan 2016, som niarmare beskrivs pa annat héll i denna bok.
Men kaffe och kakao d&? Nej, inte pa friland sa klart, men i vaxthus gar det att odla bada plantorna. Nagon sadan
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odling forekommer inte idag mer &n enstaka plantor, men seridsa diskussioner har forekommit inom
skogsindustrin (sdval SCA som BillerudKorsnas) kring att ta tillvara stora mangder lagvardig varmluft fran
ventilationssystem for att varma upp nyanlagda vaxthus intill fabrikerna. Skulle detta materialiseras framdver
skulle i alla fall en del av det kaffe och den kakaodryck som idag serveras i Sverige kunna odlas har ocksa och
samtidigt bidra till ett minskat vattenfotavtryck i lander som normalt lider brist pa just vatten.

Kulturforeteelser kring dryck

Dryckerna ar intressanta inte bara genom sina inherenta egenskaper utan ocksd genom de manga olika
kulturuttryck de frammanar hos konsumenten. Att sabrera en flaska champagne medelst sabel ar en adel sport i
vissa kretsar. Att vaska en flaska champagne (hélla ut den i vasken) &r en statusmarkér hos en annan kategori
manniskor. Att skala i ett glas champagne eller vin — eller rentav 6l gar ocksa bra. Men kan man skala i ett glas
mjclk, vaska en Ramldsa eller sabrera en svensk cider? Sjalvklart gar allt detta utmarkt. De kulturforeteelser vi
tycker &r roliga att kombinera med utldndska drycker kan vi alla ganger applicera ocksa pa det inhemska
sortimentet! Men kulturféreteelsen vaskning kanske med fordel skulle kunna avskrivas som kulturforeteelse till
forman for en serios diskussion.

Sommelierens roll maste utvecklas

Sommelierer som kan berétta allt om den lilla och spannande vinproducenten vars vindruvor ar av en viss sort
och vars mineralrika jord sluttar mot sydvast och dar den lokala tavernan belagen tva kvarter bort sa klart aldrig
skulle komma pa tanken att servera nagot annat vin 4n just detta som du nu ska fa njuta — sddana sommelierer
har dels last en valdig massa, provat en véldig massa och blivit riktigt skickliga pa att beratta historier som
formerar smaken och 6kar min betalningsvilja — for ett glas vin. Gott s3. Men om jag inte viljer ett sydlandskt
vinpaket — vad kan jag & da istillet? "Tja, det gér att fA ett alkoholfritt paket — och det bestar av en massa olika
juicer som vi gjort helt sjdlva!” Det ar faktiskt ett ganska vanligt svar pa krogen nér nu intresset for alkoholfria
drycker snabbt 6kar dar. For om orsaken till att ett vinpaket ytterligt sallan bestar av fem viner som den egna
krogen svangt ihop i koket ar att vinproduktionen ar en egen konstart och att upplevelsen av mangfald
formodligen inte skulle maximeras om man it samma person gora fem olika viner — sa géller ju detta med
samma sjalvklarhet ocksa de alkoholfria dryckespaketen. Om man t.ex. vill servera ett dryckespaket baserat pa
appelmust sa blir det helt enkelt inte sarskilt spannande om alla musterna &r variationer pa samma basmust av
anonyma “hostépplen” som dgaren sjilv pressat. Mycket mer intressant blir det att ocksé hér vaxla mellan olika
tillverkare med olika profiler — kanske en frisk, parlande filtrerad &ppelmust till forratten, kanske en stramare
ofiltrerad must med tillsats av t.ex. svartvinbér till en mustig gryta och kanske en sot, ooxiderad rubinolamust till
osten — frén tre olika producenter. Forst da torde man faktiskt pa allvar kunna bérja tala om ett alkoholfritt
dryckespaket. Och sommelierens roll i detta blir s& klart att med samma kunskapstorst vilja formedla sédana
sjalvklara delar som appelsort, odlingsplats, mustningsmetod, lagringsmetod, producent, gard och producentens
olika egenheter till mig som konsument. Sommelieren maste helt enkelt utvecklas till en hangiven
dryckeskannare fran dagens roll som en for det mesta hangiven kénnare av sydlandska viner. Denna bok har
forhoppningsvis lagt grunden till en fundamental insikt om att dessa bada perspektiv &r vitt skilda och att det
finns méangder av spannande och innovativa drycker att tillga i Sverige idag och att detta galler &n mer for
framtiden.

Statsrepresentation och Nobelfesten

”Margareta Winberg (s) som var jordbruksminister under &ren kring millennieskiftet verkade intensivt for att
starka Sveriges gastronomiska identitet. Vid det forsta svenska EU-ordférandeskapet 2001 serverades svenska
ratter pa den hogsta statsrepresentativa nivén och inte franska ritter som var brukligt.” Ja, om detta viktiga och
modiga steg berattar Carl-Jan Granqvist och hans medférfattare i boken Det svenska méltidsundret. Det &ar en
bok dar forfattarna pa goda grunder stolt hyllar det svenska kunnandet inom gastronomins samtliga omraden pé
ett satt som ibland far en som lasare att rodna 6ver landets fortrafflighet.

Men aven festernas fest, Nobelfesten, diskuteras ingdende i Granqvists bok. Nobelfesten &r ju ett fantastiskt
skyltfonster for gastronomiska upplevelser i Sverige. F& andra fester torde TV-sdndas med sadan detaljrikedom i
stora delar av vdrlden. Om Nobelfesten skriver Granqvist m.fl. att "Révarorna bor vara svenska och
sasongsbetonade”. Nobelstiftelsens VD, Lars Heikensten, framhaller i samma bok att ”Det enda vi poéngterat &r
att det ska vara svenska ravaror och tillredningstekniker, och att det ska stimma med sésongen”, apropa hans
diskussioner med de tva gastronomiskt ansvariga kockarna, Fredrik Eriksson och Gert Klotzke. Men hur &r det
da med dryckerna pa Nobelfesten? Jo, dar maste man fétt en total blackout. Oreflekterat fortsatter man namligen
med att notera att ”Drycken har stor betydelse, forstas. Niar menyn ar bestdimd presenteras den for ett antal
vinleverantérer som skickar in forslag pa lampliga drycker. Ur mangden inskickade viner sorterar vi fram de som
provas till maten”, och sa sméningom har man singlat fram négra vinnare. Det finns alltsé inte ens en tanke pa att
nagon svenskproducerad dryck skulle kunna vara aktuell att servera till de svenska smakerna pa tallriken. Nu ar
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det inte Granqvist som ansvarar for vare sig meny eller drycker pa festen, men lite kritisk granskning och
ifrdgasattande av denna markliga praxis att oreflekterat servera sydeuropeiska vinpaket pa Nobelfesten hade
faktiskt varit pa sin plats i en bok som for dvrigt pa ett exemplariskt sétt later lasaren imponeras 6ver landets
gastronomiska muskler. Eller ar det mahanda sa att de svenska dryckerna trots allt inte duger? Sjalvklart ar det
inte sa, svarar Claes Wernerson, preses i Svenska Dryckesakademien nar jag kontaktar honom. ”Sverige
uppvisar en sa otrolig mangfald, kunskap och rikedom gillande drycker.” Och Nobelfesten #r viktig, menar
Claes. For ”med en tydligare och storre hemmamarknad skulle exporten kunna 6ka flerfalt inom méanga
dryckessegment. Nobelmiddagen &r ett skyltfonster som i ett slag skulle kunna sitta de svenska dryckerna pa
kartan for en valdigt stor publik.”, framhaller han.

For att forsdka bidra till en positiv utveckling beslutade Svenska Dryckesakademien hdsten 2016 att ta fram ett
eget alternativt dryckespaket till Nobelmiddag. Paketet sattes samman av akademiledamoten och
restaurangchefen pa Faviken Magasinet (ansedd som Sveriges allra basta restaurang), Karin Hillstrom, och
redovisas i Tabell 10.

Tabell 10. Alternativa dryckespaket till Nobelmiddagen 2016, komponerade av Karin Hillstrém.

Nobelmatratt

SDA:s forslag till dryckesmeny
(alkoholhaltigt)

SDA:s forslag till dryckesmeny
(alkoholfritt)

Kolbakad havskrafta och
kammussla med nasslor, ramslok
och syltade vinterépplen

Saison (6l fran Eskilstuna
Olkultur) samt Tennstopets
Porsbrannvin (frdn Qvanum Mat
& Malt)

Rabarbernektar (fran Finesserna)

Vaktel fran Sédermanland i svart
vitlok och purjoloksaska med

Pernilla Perle (cider fran
Brannland Cider)

Bond ale (lattol fran KI6vsjo
gardsbryggeri)

jordartskocka, bevarad
skogssvamp och jus pa rostat
kycklingskinn och senapsfré
Sudachimoln med hjortronsorbet,
misosmulor och friterat rispapper

Gin (fran Herné Gin) Golden ganjal (hjortronmust fran

Mattea Sweden)

Avecer Whisky (Box whisky, Mackmyra
whisky och Smdgen whisky)
Punsch (Norrtelje brenneri)
Kullados (Kullabygdens

destilleri)

Att stolt visa upp vara “vingardar” fér bes6karen

Om vi som svenskar aker till Sydeuropa — eller t.o.m. bara till sodra Tyskland — sa ar besok pa vingardar en
sjalvklar del av gastronomens beséksmal. En otvungen sving inom en gard som andas bade lite 6verhet och lite
historia och som ar omsluten av val uppbundna vinstockar i ett béljande landskap pa en as, en sluttning eller vid
en floddal. Och sa far man prova det lokala vinet och kdpa med sig en flaska. ”Tank dnda om det kunde va sé i
Sverige ocksa!” Fast alkohollagstiftningens hinder ir vil en sak, men riktigt de dir miljderna skulle nog anda
inte finnas i Sverige dven med en annan lagstiftning. Men det ar s& klart ratt att dryckerna ar de kanske allra
viktigaste kulturmarkorerna i det gastronomiska landskapet. Detta innebar darfor att vi med eller utan egna
vingardar maste 6ppna vara 6gon for vilka dryckesproducenter som faktiskt finns i landskapet och sl mynt av
dessa. For det finns manga producenter dar ute! Olikt manga andra lander dar ledningsvattnet inte gér att dricka
sd har vi 290 kommuner med utmarkta kommunala vatten — lyft fram dem och prova dem! Och &k runt i
landskapet och svéng lika sjalvklart inom mjélkgardarna du passerar i Sverige som du skulle gjort om du varit i
narheten av vingardarna i Italien! For mj6lken smakar ocksé olika! Férhor dig om rassammanséttning, utfodring,
alder etc. — och prova opastoriserad mjélk direkt fréan tanken! Det ar dar och bara dar en sadan forsaljning ar
mojlig s& det finns en verklig gastronomisk poéng med mjolkgardsbesok! Sveriges 4000 aktiva mj6lkgardar
utgdr tillsammans en fantastisk dryckesgastronomisk infrastruktur som det &r dags att lyfta fram, uppméarksamma
och dra nytta av. Och sa finns det s& klart andra dryckestillverkare ocksa — mangder av smabryggerier, allt fler
musterier, nagra cidrerier, en del ortagardar, nagra laskfabriker etc. Nar du borjar betrakta den gastronomiska
geografin i ditt naromrade med dessa dgon s kommer det att te sig bra mycket intressantare an de flesta
sydeuropeiska vinregioner gor i all sin stereotypi! Men ta din nyfikenhet pa allvar och kéann &kta stolthet Gver
den och nyttja den stoltheten nar du visar och tipsar dina besokare ocksa! Dom kommer att imponeras sa lange
du tar dig sjalv pa allvar!
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17. Kallor

Muntliga kallor m.m.

Ett stort tack till féljande personer utan vars hjalp denna bok aldrig blivit méjlig:
Sten Alexandersson, Saltsjé-Boo (telefonintervju 160916)
Karin Hillstrom, As

Jan-Anders Jarebrand, Oster Ovsjo

Ulrika Karlsson, Kraklingbo

Hans Naess, Flen

la Orre Montan, Stockholm

Kimmo Rumpunen, Fjélkinge

Lena Ryberg-Ericsson, Kdéping

Paulina Rytkdnen, Rénninge

Karin Sarja, Svenska Kyrkan

Helena Ullmark, Brésarp

Gunnar Weman, Sigtuna (telefonintervju 150309)

Claes Wernerson, Kvanum

Claes Akerberg, Eldsberga

Anders Akerstrom, Uppsala Grekisk-ortodoxa férsamling

Tryckta kallor

Ahlborg, Kenneth; Nilmander, Urban; Forsvinnande god — En svensk laskhistoria, Nordiska muséets Forlag,
Vérnamo 2001

Andersson, Anna-Stina; ”Laskande frukt pa flaska”, Pomologen 2006, (4), 7-13

Anon., ”At gora Cider”, Hushallnings Journal, For September, ar 1777, Stockholm 1777, 468-469

Arman, Marta; Lilla teboken, Féreningen for antroposofisk lakekonst (FALK), Jarna 2012

Armfelt Hansell, Orjan; Barboken, AB P. A. Norstedt & Séners forlag, Stockholm 1969

Armfelt Hansell, Orjan; Mormors saft och farmors sylt, Norstedts, Stockholm 1970

Arndt, Ernst Moritz; Reise durch Schweden im Jahr 1804, Berlin 1806

Bergman, Torbern; Om luftsyra, Stockholm 1773

Bergstrom, Petter; Safthushallning, Natur & Kultur, Stockholm 2017

Bjerke, Petter; Mauris, Vernon; Te, Bokforlaget Natur och Kultur, Stockholm 2008

Bojs, Karin; Min europeiska familj de senaste 54 000 aren, Albert Bonniers forlag, Stockholm 2015

Brauner, Jan; ”Atskillige Satt at Tilreda Winer af Alla Slags Bér, Frukter, Rosor, Blommor och Grés, medelst
Gasning, Utan tilsats af andra Winer” i Tankar och férsék om aker och ang, med dertil nédiga redskap, Lorents
Ludv. Grefing, Stockholm 1761

Broocman, Reinerus; En fulstandig swensk hus-halds-bok om swenska land-hushaldningen i gemen och i
synnerhet, sd in- som vtom huset, om landt-gods, akerbruk, sadens formerande, angar, rior, tobaks-plantering,
humle-gardar, allehanda stérre och mindre boskaps: och creaturs skidtsel och curer, lust- och tragardar,
skogar, kokekonsten, confiturer och allehanda liqueurers tilredande &c. &c. jemte monga fortréffeliga och
nyttiga arcana oeconomica. Utur gamla och nya, s wal tyska, som swenska: hus-halds-bdcker, och egen
erfarenhet, Norrkdping 1736

Carlstedt, Anna; Julmust, Gidlunds forlag, Halmstad 2015

Edelman, Harry; Vinboken, 25:e upplagan, Ornefeldts Tryckeri, Géteborg 1958

Elgklou, Lars; “Medicin, njutningsmedel och vardagsdryck™ i Vara drycker till vardags och fest (Johansson,
Bengt W.; Salomonsson, Anders (red.)), Carlsson Bokférlag, Stockholm 2000

Eneroth, Olof; Handbok i svensk pomologi, Nyman, Stockholm 1864

Falstaff, fakir; En hvar sin egen professor, Bilow, Lund 1894

von Hofsten, Nils; Pors och andra humleerséttningar och 6lkryddor i aldre tid., Acta Academiae Regiae Gustavi
Adolphi XXXVI, Uppsala och Kébenhavn 1960

Fischerstrom, Johan; Nya swenska economiska dictionnairen, eller Forsok til ett allmént och fullstandigt lexikon
i swenska hushallningen och naturlaran, Stockholm 1792

de la Gardie, Eva; "Forsok, att tillverka brod, brénnvin, stérkelse och puder af potater”, Kungl
Vetenskapsakademiens handlingar 1748, 277-278

Gaslander, Johan; Gaslander, Petrus.; Beskrifning, om swenska allmogens sinnelag, seder wid de arliga hogtider,
frierier, bréllop, barndop, begrafningar, widskeppelser, lefnadssétt i mat och dryck, kladedrégt, sjukdomar och
lIakemedel, orternas lage och beskaffenhet m.m., Lars Wennberg, Stockholm 1774

de Geer, Hans; Vin&Sprit, Forlaget Ndringslivshistoria, Stockholm 2017

Grangqvist, Carl-Jan; Thurfjell, Karsten; Wallensteen, Hans; Det svenska maltidsundret, Maltidsakademiens
forlag, Stockholm 2016
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Hagar, Helmut; ”Gamla svenska likorrecept”, Gastronomisk kalender 1970, Gastronomiska akademien, Norstedt
1969

von Hofsten, Nils; Pors och andra humleerséttningar och 6lkryddor i aldre tider, Uppsala 1960

Hult, Anders; Kolsyrat, Atremi AB, Mjolby 2014

Ingmanson, Inger; Holmberg, Pelle; Stora Barboken, Rabén & Sjogren, Stockholm 1986

Jackson, Michael; The world guide to beer, New Burlington books, USA 1977

Janson, Ann; Tjugo svenska vingardar, Ebbab, Géteborg 2012

Javorskyj, Viktor Solomonovitj; Molotjnoe konevodstvo, Marijskij Gosudarstvennyj Universitet, Josjkar-Ola
(Mari El, Ryssland) 2001

Jayabalan, Rasu; Malbasa, Radomir V.; Loncar, Eva S.; Vitas, Jasmina S.; Sathishkumar, Muthuswamy; A
review on kombucha tea — Microbiology, composition, fermentation, beneficial effects, toxicity, and tea fungus”,
Comprehensive Reviews in Food Science and Food Safety 2014, 13, 538-550

Karlsson, Berndt; Ornashjork — forforisk & falsk, Berndt Karlsson, Borlange 2013

Karlsson, Britt; Karlsson, Per; Vinlandet Frankrike — Trend och tradition, Carlsson Bokftrlag, Stockholm 2014
Kjorling, Andreas; 101 Likorer, Grenadine Bokforlag, Kalmar 2016

Kosseva, Maria R.; Joshi, V. K.; Pansear, P. S.; Science and Technology of Fruit Wine Production, Elsevier,
London 2017

Laurin, Urban; “En del bérjar till och med att fottrampa igen” i Vara drycker till vardags och fest (Johansson,
Bengt W.; Salomonsson, Anders (red.)), Carlsson Bokforlag, Stockholm 2000

Levertin, Alfred; Svenska brunnar och bad, Jos. Seligmann, Stockholm 1883

Linné, Carl; Beskrifning om 6l, Piccolo, Stockholm 1961

Magnus, Olaus; Historia om de nordiska folken (kommentarer av John Granlund), Gidlunds, Stockholm 1976
Mansén, Elisabeth; Ett paradis pa jorden, Atlantis, Stockholm 2001

McGovern, P. E.; Hall, G. R.; Mirozian, A.; ”A biomolecular archeological approach to ’Nordic grog’”, Danish
Journal of Archeology 2013, 2 (2), 112

Niemi, Mikael; Popularmusik fran Vittula, Norstedt, Stockholm 2000

Nilsson, Tove; Soda, Lemonad och snacks, Natur & Kultur, Stockholm 2014

Nordli, Katarina; Af en inlandsk drufwa, Rabén & Sjégren, Stockholm 1991

Nordli, Katarina; Snedsteg i Europas vingardar, Rabén & Sjogren, Stockholm 1992

Néaslund, Gorel Kristina; af Sandeberg, Ingrid; Svenska &pplen, Karnhuset, Sigtuna 2010

Olén, Eskil; Svenska brénnvinets historia, Fritzes, Stockholm 1922

Olsson, Kenth; Finoli, Roberto; Thor, Stefan; Absolut story: fran vikingar till vodka, Accent, Kristianstad 2002
Olsson, Sven-Olle R.; ”Lushunnabir och En stor stark” i Vara drycker till vardags och fest (Johansson, Bengt
W.; Salomonsson, Anders (red.)), Carlsson Bokftrlag, Stockholm 2000

Paulli, Simon; Flora Danica (faksimil), Kdpenhamn 1971

Persson, Bertil; Sulfitsprit, Nomen forlag, Visby 2010

Ragnar, Martin; Svensk ostkultur i recept och formsprak, Carlsson Bokforlag, Stockholm 2013

Ragnar, Martin; Regional matkultur — Terroir i Matlandet Sverige, Carlsson Bokforlag, Stockholm 2014
Rushdie, Salman; Skam, Bonnier, Stockholm 1984

Roswall, Anders; Handbok i varukdnnedom for alla, Nordiska bokforlaget, Stockholm 1909

Salomonsson, Anders; Gotlandsdricka, Barry Press, Karlstad 1979

Schartau, Gustafva; Ekonomisk handbok I, Stockholm 1830

Simonsson, Sten; ”Sveriges forsta sockerdricka”, Svensk Bryggeritidskrift 1959, 74(8), 205-212.

Solieri, Lisa; Giudici, Paolo (red.); Vinegars of the world, Springer-Verlag Italia, Milano 2009

Sonesson, Nils; Drick vin berett av svenska frukter och bar, Albert Bonniers forlag, Stockholm 1923
Sparrman, Anders; Utvalda allmént nyttiga och merendels nyare rén och samlingar i medicin, pharmacie,
chemie, naturkunnighet, landhushallning, handel och slégder, jamte utdrag af néjsamare amnen i natural-
historie, verlds- och resebeskrifningar, Stockholm 1797-1801.

Strese, Else-Marie; Tolling, Claes; Humle, Nordiska muséet, Riga 2015

Strese, Else-Marie; Humle i den svenska nationella genbanken, Programmet for Odlad Mangfald 2016
Svanberg, Ingvar; Soukand, Renata; Luczaj, Lukasz; Kalle, Raivo; Zyryanova, Olga; Dénes, Andrea; Papp,
Nora; Nedelcheva, Aneli; Seskauskaité, Daiva; Kotodziejska-Degorska, Iwona; Kolosova, Valeria; “Uses of tree
saps in northern and eastern parts of Europe”, Acta Soc. Bot. Pol. 2012, 81(4), 343-357.

Swahn, Jan-Ojvind; ”Ett monopol (och dess motsats) genom fem hundra ar” i Vara drycker till vardags och fest
(Johansson, Bengt W.; Salomonsson, Anders (red.)), Carlsson Bokférlag, Stockholm 2000

Thunaus, Harald; Svenska 6lets historia, Almqvist & Wiksell, Stockholm 1968-1970

Trozelius, Clas Blechert; Tankar, om sacker och sirup af inhemska véxter, Carl Gustav Berling, Lund 1771
Toéringe, Sanna; Aberg, Anette; Sannas likérbok, Stockholm 1994
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Weltzin, Carolina; Handbok wid Brannvinshranning och Destillering, innehallande tillika Underwisning om
Attikebrygd samt atskilliga Sommardryckers tillredande, lampad i synnerhet till enskildt hushall, Henrik And.
Nordstrom, Stockholm 1808

Wiklander, Gunnar (red.); Kallor i Sverige, 2:a rev. upplagan, Sivart Férlag AB, Estland 2012

http://www.svenskajuiceforeningen.se/upload/documents/M%C3%84RKNINGSHANDBOK%202011 12 13.p
df (besokt 140109)

http://newsfeed.time.com/2013/04/12/british-dairy-farmer-creates-pure-milk-vodka/ (besokt 140220
http://www.svensktvatten.se/Vattentjanster/Dricksvatten/For-dig-som-soker-information/Vattenverk/ (besokt
140224)

http://vinbanken.se/2015/09/12/svenska-viner-vinbankens-stora-provningen-av-svenska-viner/ (besokt 160413)
https://en.wikipedia.org/wiki/List_of beer styles (besdkt 160415)

https://en.wikipedia.org/wiki/Gotlandsdricka (besokt 160415)

http://www.svagdricka.se/ (besdkt 160423)

http://wwwc.aftonbladet.se/nyheter/9912/20/colamust.html (besdkt 160423)
http://www.smakapaskane.se/download/18.11165b2¢13cf48416de8f69/Skansk_dryckesstrategi 0416 web.pdf
(besokt 160430)

http://www:.lansstyrelsen.se/jonkoping/SiteCollectionDocuments/Sv/lantbruk-och-
landsbygd/landsbygdsutveckling/F%C3%B6rstudie%20Drycker%20n%20Sm%C3%A5land%20slutver%206.pd
f (besokt 160430)

http://spritmuseum.se/start/kunskap/dryckernas-historia/likor/ (besékt 160501)
http://www.houseoftea.se/ort-te/index.php/cPath/27 (besokt 160501)
http://www.humle.se/punbb/viewtopic.php?id=2632 (besdkt 160506)
http://data.riksdagen.se/dokument/G602713 (bestkt 160822)
http://www.carlsbergsverige.se/Media/Nyheter/Sidor/Carlsbergslaboratoriumharaterskapathistoriskolfran1883.as
px (besokt 161121)

http://www.cambridgedistillery.co.uk/antygin (besokt 161130)

http://www.sodalicious.se (bestkt 161205)

http://www.alltomstockholm.se/restaurangbar/article4146826.a0s (bestkt 161206)
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Appendix

Dra nytta av organisationer som vill stddja utvecklingen

Nedan presenteras en lista Gver organisationer som pa olika satt stodjer en utveckling av drycker framstallda i
Sverige, vilket dr denna boks tema.

Avelsféreningen for svensk Holstein — www.svenskholstein.se
Centrum for innovativa drycker — www.innovativadrycker.slu.se
Eldrimner — www.eldrimner.com

Foreningen Allmogegeten — www.allmogegeten.se

Foreningen Allmogekon — www.allmogekon.se

Foreningen for aldre svensk boskap — www.boskap.nu
Foreningen Fruktdrycker — www.fruktdrycker.se

Foreningen Nordsvenska hésten — www.nordsvensken.org
Foreningen Svenska Vinodlare — www.svenskavinodlare.se
Foreningen Sveriges oberoende smabryggerier — www.sverigessmabryggerier.se
Kéllakademin — www.kallakademin.se

LRF Mjolk — www.Irf.se/om-Irf/organisation/branschavdelningar/Irf-mjolk
Mejeritekniskt forum — www.mejeriteknisktforum.org
Munskénkarna — www.munskankarna.se

Sprit & Vinleverantorsforeningen — www.svl.se

Spritakademien — www.spritakademien.se

SRB-foreningen — www.srb-foreningen.se

Sveriges Bartenders Gille — www.sbhg.nu

Sveriges Bryggerier — www.sverigesbryggerier.se

Sveriges Gardsmejerister — www.sverigesgardsmejerister.se
Sveriges Jerseyforening — www.svenskjersey.se

Sveriges Mjolkbonder — www.sverigesmjolkbonder.se

Sveriges Pomologiska Séllskap — www.svepom.se

Sveriges Sommeliergille — www.sommeliergillet.se

Sveriges 0Ort- och salladsodlare — www.orterochsallat.se

Svensk Fjéllrasavel — www.fjallko.se

Svenska Ciderframjandet — www.ciderframjandet.se

Svenska Ciderséllskapet — wwwe.riktigcider.se/cidersallskapet.html
Svenska Dryckesakademien — www.svenskadryckesakademien.se
Svenska Getavelsforbundet — www.svenskagetavelsforbundet.se
Svenska Hembryggarforeningen — www.shbf.se

Svenska Juiceféreningen — www.svenskajuiceforeningen.se
Svenska Musterier — www.svenskamusterier.se

Svenska Sommelierféreningen — www.sommelierforeningen.se
Svenska Whiskyférbundet — www.svenskawhisky.se

Svenska Olframjandet — www.svenskaolframjandet.se

Svenska Ortasallskapet — www.ortasallskapet.se

Svenskt Vatten — www.svensktvatten.se

Muséer

Manga muséer har foremal fran allmogesamhallet och darvidlag sé klart ocksé sddana foremal som anvénts vid
dryckesframstallning. Muséer dedikerade till just dryckesframstallning ar daremot fa i Sverige. De som finns
listas nedan:

Bryggerimuséet vid Arboga museum — www.arbogamuseum.se/bryggerimuseet.html

Grado mejerimuseum — www.bokasodradalarna.visitdalarna.se/sv/se-
gora/a785025/grado_mejerimuseum_785025/detaljer

Gaoteborgs Bryggerimuseum — http://www.bryggerikultur.se

Mejerimuseum vid Julita gard/Nordiska museet — www.nordiskamuseet.se/gardsmejeriet

Mejerimuséet i Medstugan — www.kemiturist.se/jamtland.htm

Pumphuset — www.uppsalavatten.se/pumphuset

Raggagardens mejeri — www.vastsverige.com/lackokinnekulle/b/138710/Raggagardens-Mejeri/
Spritmuseum — www.spritmuseum.se

Sveriges kurortsmuseum — www.sverigeskurortsmuseum.se
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