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Sammanfattning

”Scanvados — en skénsk calvados” borjar med en beskrivning av vad calvados egentligen &r
och vilka som &r de ultimata forhillandena f6r att kunna producera en god och attraktiv
calvados. Examensarbetet fortsitter sedan med att undersoka forutsédttningarna for
calvadosdestillering i Skane, och tacker juridiska, ekonomiska och praktiska aspekter av
produktionsforloppet sdsom lagar, tillstdnd, kostnader men &ven ifall de narproducerade
dppelsorterna ldmpar sig for calvadostillverkning. Mot slutet foljer en diskussion som knyter
ihop de olika resultaten av undersdkningarna och dér jag drar mina slutsatser om en hallbar

calvadosproduktion i Skane.

Summary

”Scanvados — a Scanian calvados” begins with a description of what calvados actually is and
what the ultimate conditions are to produce a tasty and consumer-attractive calvados. The
thesis then proceeds to investigate the prerequisites for calvados destillation in Scania, and
covers legal, economical and practical aspects of the production like laws, permits, costs but
also, if the locally grown apple-types are suited for calvadosproduction. Towards the end a
discussion follows where I tie together the different results of the experiments and studies,

and where | draw my conclusions about a sustainable production of calvados in Scania.
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A. Inledning

Alla har vi nog upplevt glidjen av dppelmust eller dppelcider; produkter som tillverkats sedan
jarndldern pd nirproducerade dpplen. Dagens dppelodlingar sdljer merparten av sina dpplen
till grossister medan overskott och dpplen med defekter sdsom yttre skador séljs till
industrierna for mos, must och cidertillverkning for smapengar. Sverige har alltsa redan en
ganska omfattande fruktforddlingsindustri. Men nigot som emellertid inte finns 1 Sverige ar
ett lokalproducerat dppelbrannvin. Faktum &r att Sverige star for en relativt stor del av den
totala calvadoskonsumtionen i vérlden enligt Benoit Pellerin (BKwine 2005), Calvados
Boulards dgare, intresset for drycken tycks darfor vara pa frammarsch. Faktum ar ocksa att
svensken har borjat bry sig mer om vad han/hon dricker och dter, ndrproducerat och kvalitet
har borjat spela en mycket storre roll och de senaste dren har mikrobryggerier/destillerier
sasom Nérkes Kulturbryggeri, Norrteljes Brenneri och sist, men absolut inte minst, Mackmyra
Svensk Whisky gjort succé pa alkoholmarknaden. Det dr dessutom nya tider vi lever i, en
motion om att forenkla reglerna kring gardsforsiljning av alkohol gick igenom i riksdagen
den 18:e september 2008 och detta ska tolkas som ett gront ljus for de entreprendrer som vill
satsa pa att borja tillverka lokalproducerade alkoholprodukter inom en néra framtid.

Men ater till den ursprungliga fragestillningen; Varfor ar det ingen som forsokt
sig pa att gdra en svensk calvados? Ar processen verkligen s svar och #r forutsittningarna
verkligen sd usla for att producera ett dppelbrannvin? Skane star for ca. 95 % av den totala
dppelproduktionen i Sverige och Appelriket, den stdrsta aktdren pa marknaden, tillhandahéller
varje ar runt 2000 ton industrifrukt. P4 de kommande sidorna ska jag undersdka hur
forutsattningarna for ett skanskproducerat dppelbrannvin ar och varfor ingen 1 Sverige
producerar en drickbar variant av denna dryck. Inspirationen till det hir arbetet kommer dels
av ett flerdrigt intresse for fruktbrannvin och deras etablering i Sverige, och dels fran det

forsta svenska whiskydestilleriet Mackmyras succéhistoria.



B. Material och metoder

Under arbetets gang har jag anvint mig av manga olika tillvigagangsséitt och metoder for att
f4 fram resultaten till mitt examensarbete. Den forsta undersokningen jag gjorde var en
litteraturstudie 1 syftet att ta reda pa vad som dr de mest gynnsamma forhéllandena for en
l6nsam calvadosproduktion. Litteraturstudien behandlar dven hela tillverkningsprocessen, fran
och med det att dpplena skordas till det att den forsta flaskan siljs och konsumeras. Till den
hér delen fick jag anvinda mig av det mycket begransade litteraturmaterialet som jag kunde
komma 6ver rorande calvados. Jag hade dock turen att {4 tala med fOrfattaren till en av de tva
bockerna, Henrik Mattson, en gourmandkock som tillsammans med sin far reste runt i
Calvados och dokumenterade allt han kunde fa tag pa om det anrika &ppelbrannvinet for att
sedan skriva en bok om sina upplevelser.

For att ta reda pd hur mycket de svenska industriépplena skiljer sig ifran de
franska kemiskt, undersokte jag resultatet av tva studier genomforda av det franska institutet
for agronomiska studier och universitetet 1 Wiirzburg. Dessa studier behandlar mangden av
polyfenoler i de olika cidersorter och jamfor dessa halter med halterna i vanliga
bordsdpplesorter.

Jag sammanstillde dven information om klimat och jordfoérhallandena i
Calvados och 1 Skane for att ta reda pa ifall det &r mdjligt att odla calvadosédpplesorter i
Sydsverige, och vilka grundstammar man ska anvinda till svenskodlade calvadoséppletrad..

Lonsamheten i att producera ett skdnskt dppelbrannvin har jag ocksa undersokt i
form av en teoretisk affarsplan och intervjuer med krogare och inkdpsansvariga pa
Systembolaget. Affarsplanen illustrerar det potentiella utfallet for den som forsoker bedriva
calvadosproduktion i Skéne.

Den sista delen av min undersdkning bestar av en rapport som redogor for nar
jag genomforde ett experiment i utlandet dér jag destillerade ner 20 liter starkcider som jag

gjort pa skanska dpplen.
B.1. Experimentet
Forberedelser och utrustning

Appelsorterna som anvindes till experimentet var 1/3 Aroma och 2/3 Filippa ur den egna

tradgarden. Damejeann, jastmatare och centrifugmaskin for fruktpressning fanns redan da min



far gor dppelvin sedan flera &r tillbaka. Damejeannen ér tillverkad av glas och rymmer 25

liter.

Starkcider

Jag borjade tillverkningen av starkcidern nér &pplena mognat pa hosten 2007. Efter att ha
pressat ut och samlat thop 17,5 liter &ppelmust i en av damejeannerna blandade vi ner 6 kilo
vanligt socker och rorde om grundligt. Jag blandade dérefter ner en pése starkvinsjést, 37,5
gram vinsyra, 4,2 liter vatten och 7,5 g jdstnérsalt och rorde om en géng till. Receptet dr min
fars eget och har under flera ar gett min familj en karaktirsfull dppelcider till paskmiddagen.
Jag faste sedan fast jastmétaren med ett gummiomslag och ldt musten jdsa. Nér jdsningen
avstannat i januari 2008 smakade jag av cidern och forseglade damejeannen. Cidern blev
mycket torr men behdll en hel del av sin dppelsmak, den saknade kolsyra och hade en

alkoholhalt pa 15%.

Destillation

Sjdlva destillationen d4gde rum utomlands, ndrmare bestdmt i Ungern sommaren 2008.
Eftersom vi akte dit med bil kunde jag ta med mig 20 liter starkcider fordelat pa
femlitersdunkar. Destilleriet ligger 1 en forort en bit utanfér huvudstaden Budapest och har
varit igang sedan 1980-talet. De ungerska alkohollagarna tillater destillering under licenserade
former, vilket innebér att en privatperson i utbyte mot en licensavgift kan destillera for eget
bruk, men #ven destillera ner andras misk i utbyte mot en summa. Agaren hade nyligen kopt
in en kolonnpanna och hade sjilv planer pé att borja gora en calvados.

Destillationen dgde rum den 14 juli 2008. Nér vi vél kopplat thop en
trettiolitersbehdllare med slangen som ledde till kolonnpannan gick destillationen snabbt: en
timme senare hade vi fatt ut 1,26 liter brdnnvin med en alkoholhalt pa 71%. Brannvinet var
farglost och hade en stickande, svag finkellukt. Vi smakade sjdlvklart 3 cl av den
nydestillerade spriten och smaken kan inte beskrivas som annat én forintande. Den forviantade
fruktigheten och dppelsmaken uteblev helt och fick i stéllet ge plats at alkoholens hetta som
jag med n6d och néppe kunde svilja. Vi hillde efter avsmakningen 6ver brannvinet pa ett
tvaliters ekfat som dgaren sedan stillde in i sin egen vinkallare. Avsmakningen av det
slutgiltiga, utspddda brannvinet och resultatet av lagringen redogdrs for 1 avsnitt C.5.

Experimentet — Resultat.



C. Resultat

C.1. Calvados — en produktbeskrivning

Kort historia

Calvados har tagit sitt namn fran det franska lidnet i norra Normandie dér drycken produceras.
Vikingarna invaderade omradet under 900-talet och tog d& med sig tradition att brygga den
sota alkoholhaltiga drycken som kallades bjorr” pa fornordiska. Bjorr var egentligen en mjod
gjord pé frukt, men under medeltiden utvecklades press och krossningsteknikerna och
lokalbefolkningen i Normandie borjade s& sméningom tillverka det vi idag kénner till som
cider. Det drdjde dnda in pd 1500-talet tills man i Normandie borjade gora det skottar och
irlandare borjat gora 100 ar tidigare; destillera drycker (i det hér fallet cider) med relativt lag
alkoholhalt till potenta brannvin, slutprodukten blev det vi idag kadnner till som calvados

(Mattson 2004).

Calvados idag

Applen for calvadostillverkning odlas idag pa en areal av ca.1 miljon hektar och har en &rlig
produktion pé ca.8 miljoner flaskor, av dessa exporteras ca. 45% till utlandet. Detta ar
forhéllandevis lite jamfort med de stora spritsorterna pa marknaden sdsom whisky och vodka
men drycken har borjat bli mer och mer uppskattad runtomkring i varlden och efterfragan har
ocksa vixt (Jamais 2003). Sjdlva odlingarna varierar mycket 1 storlek, produktionskapacitet
och tillverkningssitt beroende pa vilken av de nedan beskrivna bestimmelserna de odlar
under och hur de viljer att driva upp sina odlingar.

I Calvados finns det idag tva olika sétt att skota sin dppelodling pa. Det forsta ar
den traditionella odlingen med hogstammiga trdd diar ympningen skett hogt upp pa
grundstammen. Detta ger en vilventilerad odling och ger dpplena mycket solljus vilket
resulterar i fullmogna och friska &pplen. Det andra sittet att odla upp &pplen pa i Calvados ér
att man anvénder sig av ldgt ympade trad. Detta ger en latthanterlig odling som kan skdrdas
snabbt och ger en storre skord och de 1agt ympade trdden éar i full produktion ca 10 ar efter det
att man planterat dom medan det kan ta upp till 40 &r for de hogt ympade. Tétheten av triad i
en traditionell odling blir mellan 70 till 180 per hektar medan den i odlingar med lagt ympade
trad blir 400-750 trdd. De flesta odlarna viljer det senare alternativet av ekonomiska

anledningar (Mattson 2004).



Appelsorterna

Grunden till en bra calvados borjar med att man véljer ut rétt sorts dpplen. De kryddiga
dpplena som anvinds i Calvados kommer ursprungligen fran Baskien och borjade importeras
under medeltiden for att med sitt hoga innehdll av tanniner och syror ge den normandiska
cidern mer karaktir. Applena som odlas i omradet for cidertillverkning sorteras i tre olika
kategorier som baseras pa syrlighet, sockerhalt, bitterhet och tanninhalt. Det gér inte att géra
en calvados pa dpplen fran bara en av de hir kategorierna utan man méste anvidnda sig av ratt
méngder av varje i forhdllande till varandra. Tumregeln &r att ca 10 % bittra, 70 % bittersita
och 20 % syrliga sorter anvinds for att ge en sd balanserad calvados som mojligt. Flera
hundra olika dppelsorter anvidnds idag 1 Calvados och de har namn som Domaine, Bedan och
Rambault men endast 48 av dessa dr rekommenderade for att producera den béttre sortens

calvados, den som tillverkas i Pays d’ Auge (Jamais 2003).

Regleringar och bestimmelser

Som de flesta regionalt tillverkade produkterna i Frankrike ar calvados reglerat av ett system
som garanterar att kvaliteten héller hog klass, men ticker ocksa krav pa exakt var calvados far
produceras, vilka dpplen som ska anvindas, hur man ska pressa och jésa dpplena och slutligen
hur destillationen och lagringen ska gé till. Det franska institutet for bendmningar heter
I.N.A.O. (Institut National des Appellations d’Origine) och de utférdar i sin tur AOC
(Appellation d’Origine Contrdlée), en bestimmelse som godkénner ifall produkten fér kallas
calvados dverhuvudtaget. Ciderdestillat som inte uppfyller de nedan staende kraven kallas
istéllet ”Eau de vie de cidre”.

Det finns tre typer av AOC klassifikationer; AOC calvados, som dr den
vanligaste pd marknaden, och star for 70% av den totala produktionen, dr den grundldggande
bestammelsen, cidern enkeldestilleras pa kolonnpannor och blandas oftast ut med mognare
calvados. Den fardigblandade drycken lagras sedan pé fat i minst tva ar och tappas efterat pa
flaska, den hogsta tillatna alkoholhalten efter destillationen vid fattappningens borjan dr 72%
och vid buteljering ska drycken innehélla minst 40% alkohol.

Calvados Pays d’Auge dr den mer kvalitetsinriktade bestimmelsen som
innefattar de ovan stdende kraven men som &ven stéller ytterligare krav pa producenterna
sdsom att sjilva destillationsmomentet sker i enkelpannor av koppar och att cidern ar gjord pa
minst 70% bittra &pplen och 10% syrliga sorter.

Calvados Domfrontais ar den tredje och sista typen av calvados, kraven ar bland

annat att tillverkaren ska anvdnda minst 30% paron fran regionen i cidern och att destillatet
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sedan lagras i minst 3 ar pa ekfat, vilket resulterar i en fruktig och frisk calvados (Mattson

2004).

Skord och forberedning

Skorden som sker pa hosten mellan oktober och december forenklas avsevirt av att de olika
sorterna 1 odlingen mognar vid olika tidpunkter. Detta gor att odlaren kan skorda sin odling
sort fOr sort utan att behdva oroa sig for att dpplenas kvalitet blir simre for att de far mogna
for lange. Skorden i de traditionella odlingarna utfoérs med pinnar eller skakningsmaskiner sa
att dpplena faller ner pa en duk som breds ut under tradet. Odlingar med lagt ympade trad
skordas ndstan uteslutande med maskin men i bada fallen tar man mycket hénsyn till att
dpplena inte skadas och att de fAr mogna féardigt i sdckar och trélador i tre till fyra veckor for
att fa utveckla sina smakdmnen till det optimala.

Applena mals sedan ned for att f4 std och macerera i tre till fyra timmar, vilket
innebdr att cellviggarna mjukgors och frigdr tanniner och andra smakdmnen. Hos
kvalitetsmedvetna producenter pressas dppelmassan sedan ldngsamt och 1 ton dpplen brukar i
regel ge 650 liter 4ppelmust. Blotar man ner den urpressade fruktmassan efter forsta
pressningen kan man pressa ur upp till 900 liter ssmmanlagt, men detta ger i regel en must
som dr utspadd med vatten och i slutdindan en medelmattig calvados. Pressarna som anvénds
varierar allt ifrén pressar byggda av trad och linne till moderna vinpressar som fungerar med
lufttryck. Musten samlas sedan 1 stora tunnor som kan rymma mer dn 2000 liter for att sedan
fa jasa. Till skillnad frén cider som dr &mnad fOr att drickas istéllet for att destilleras later man
musten jésa tills allt socker omvandlats till alkohol och man far en mycket torr cider med en
alkoholhalt pa 4,5-8 %.

Beroende pé producenten kan jdsningen ta fran sex veckor upp till ett &r och
man later oftast musten f4 jdsa till pa sin egen bottensats. Det finns dven odlare som tappar
om cidern pa ekfat och later den lagras i ytterligare ett ar. Nar det vil ar dags for att destillera
cidern anvénder man sig av manga olika pannor och destillatorer beroende pa producentens
erfarenhet, ekonomi och méal. De vanligaste redskapen som anvénds for destillering av

calvados idag dr dock enkelpannan och kolonnpannan (Mattson 2004).

Destilleringen
Destilleringen dr minst lika viktig for den férdiga calvadosens egenskaper som de andra
stegen 1 tillverkningsprocessen. Det &r inte bara frdgan om att koka av cidern och fa ett

resultat som inte ar giftigt (korrekt metanolseparering), det dr ocksé viktigt att fa med alla de
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olika alkoholer, fettsyror och estrar som tillsammans ger den fardiga calvadosen dess smak
och karaktér. Alkohol har en kokpunkt pd 78,5 °C men de andra &mnena som &r onskvérda 1
slutprodukten har i regel helt andra kokpunkter. For att separera metanolen ifran resten av
destillatet sldnger man ut avkokets forsta del, dven kallad destillatets "huvud”.

Mot slutet av destillationen maste man ocksé separera destillatets ”svans”, som
innehdller illasmakande &mnen vilka har en hogre kokningspunkt &n alkohol, sdésom amyl-
alkohol. Exakt ndr man ska separera huvudet och svansen ifran resten av destillatet avgors av
producenten och ér en konst som calvadosproducenten bara kan bemaéstra med flera ars
erfarenhet och &r ocksé avgorande for vilka smakdmnen som hamnar i den slutgiltiga

produkten som sedan tappas pa fat for lagring.

Destillering med enkelpanna (se bild nista sida)

Det mest sofistikerade séttet att tillverka calvados dr med en enkelpanna. Som véirmekilla
anviands gas eller ved for att hetta upp fordngningskarlet som fylls pa med cider fran
forvarmaren (Fig 1:1). Nér cidern borjar koka i1 forangningskérlet leds den heta dngan igenom
forvarmaren (Fig 1:2) for att sedan kylas ner i den kallvattenfyllda koppartanken (Fig. 1:3)
som anvénds som kylare. Forvirmaren dr ocksa gjord av koppar och dr vanligtvis lika stor
som forangningskarlet men varms upp med den varma angan som kommer fran
forangningskarlet och passerar igenom forvarmaren via ett kopparror.

Den upphettade cidern rinner efter hand over till forangningskérlet sa att
proceduren kan upprepas, pa det hir séttet sparar producenten bade energi och tid. Huvudet
och svansen separeras och man behaller bara mellandelen, destillatets "’hjdrta”, som nu har en
alkoholhalt pa ca 30 %. Nér producenten samlat ihop tillrdckligt mycket hjirtan upprepar han
hela proceduren igen, vilket ger ett fardigt destillat med en alkoholhalt pa ca 70% som é&r klart
for lagring.
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Fig. 1. Destillering med enkelpanna.

Destillering med kolonnpanna (se bild nista sida)

Kolonnpannorna &r det vanligaste séttet i Calvados att destillera cider pé, och de anvinds
framst vid tillverkningen av AOC calvados och calvados Domfrontais eftersom det med
kolonnpannor dr enkelt att fainga mustens fruktighet i destillatet. Kolonnerna fungerar helt
annorlunda &n enkelpannor, och flodet av cider till pannan kan hélla en jimn strdm och man
slipper att fylla pd med en ny sats hela tiden. Sjidlva pannan bestar av tre delar: kokaren,
kondenseringskolonnen som innehaller 9 till 16 sektioner atskilda av silplattor och
separeringskolonnen som innehéller 8 sektioner. Varm vattenanga pumpas in 1 botten av
separeringskolonnen for att hetta upp kolonnens sektioner, ju hdgre upp i kolonnen sektionen
befinner sig desto lagre dr temperaturen i den (Fig. 2:1).

Cidern pumpas in 1 mitten av kondenseringskolonnen (Fig. 2:2) for att virmas
upp och sedan ledas vidare till separeringskolonnen dir den rinner nedat platta for platta
samtidigt som vétskan stegvis blir korsad av den uppétstigande dngan (Fig. 2:3). Nir detta
hinder 6verfor &ngan virme till vétskan och en del av angan kondenserar och blir kvar i
sektionen. Kondensatet har emellertid mindre flyktiga &mnen dn &ngan och pa grund av

varmen som Overfors fran dngan, borjar cidern koka och genererar mer dnga. Den hér &ngan,
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som stiger upp till nista platta i kolonnen, innehaller mer flyktiga &mnen 4n cidern och det hér
oavbrutna interaktionen mellan dnga och cider fortsétter upp igenom alla sektionerna i
kolonnen och separerar imnen med 1ag kokpunkt ifrdn dom med hogre kokpunkter. Angan
som ndr toppen av separeringskolonnen leds vidare (4) till kondenseringskolonnen for att
viarma upp den instrdommande cidern och for att slutligen kondenseras (Fig 2:5) till calvados

for lagring med en alkoholhalt pa ca 70 % (Tham 1997).

Separeringskolonn Kondenseringskolonn

Fig. 2. Destillering med kolonnpanna.

Lagring
Det fardigdestillerade brannvinet har en klar farg, fruktig smak och en mycket upplivande
effekt. For att fa den eftertraktade guldbruna fargen och for att lata aromerna i brannvinet

mogna till sig later man destillatet aldras pa ekfat i minst 2 ar. Aldringsperioden avgérs av
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vilken sorts calvados tillverkaren strévar efter att producera, yngre calvados behéller oftast
mycket av sin fruktighet medan calvados som lagrats en langre tid ocksa far en mycket
djupare karaktdr med inslag av not, choklad och knick utover fruktigheten. Den dldsta
calvadosen kan lagras i mer dn 20 &r och far da sin fruktighet balanserad av smakédmnena fran
ekfatet. Fargen blir ocksa allt morkare med aldern pé grund av oxidation och att den hoga
alkoholhalten frigér fargdmnen ifran eken.

Manga olika forhallanden avgor lagringens resultat sasom valet av tunnor och
omgivningarna. Ifall man eldar med ved vid destillationen kan man ana en liten rokighet i den
fardiglagrade calvadosen da fatlagrad calvados i nirheten absorberar omgivningens roklukt.
Manga andra liknande kemiska processer dger rum i tunnan under &ldringen, nya och sméa
tunnor skyndar pa de hér processerna medan stora och gamla tunnor verkar langsammare.
Man brukar dérfor lata destillatet ldras pa smé och nya tunnor tills det tagit &t sig smak och

fargdmnen for att sedan lata dem nd mognad pa de storre och dldre tunnorna (Mattson 2004).

Blandning

En calvados 1 sig dr oftast inte tillrdcklig for att garantera en rik smak och héllbar kvalitet nér
det vél ar dags for buteljering. Darfor véljer de flesta kéllarméastare i Calvados att blanda upp
dldre och morkare calvados med den fruktiga yngre calvadosen efter smak och behag for att
sétta sin egen unika pragel pa slutprodukten. Detta dr en av anledningarna till att tva flaskor
av samma calvadosbendmning fran olika tillverkare séllan smakar exakt likadant, vilket ar
intressant da de 1 princip anvinder sig av samma révaror och redskap. Blandningen sker i
stora tunnor som kéllarméastaren sedan later sta och lagras ytterligare tills det &r dags for
buteljering da han spir ut calvadosen med destillerat vatten tills det far en alkoholhalt pa 40-
43 % (Jamais 2003). Det finns drgédngar som inte behdver blandas da de redan &r balanserade
och fullindade i sin smak men dessa dr forhallandevis ovanliga.

Det ér inte alltid kdllarméstaren spér ut den fardigblandade calvadosen, vissa
dldre calvados séljs outspddda. Under lagringen avdunstar ndmligen alkoholen genom porerna
1 ekfatet med upp till 3 % av alkoholhalten per ar, i de mindre tunnorna kan avdunstningen
uppga till sd mycket som 6 % per ar. Att inte blanda ut med vatten och 14ta alkoholen
avdunsta av sig sjdlv ger en calvados med mycket intensivare smak. Avdunstningen gynnas
av kallare med hog luftomséttning medan den verkar mycket langsammare eller inte alls 1 vata

och kalla killare (Mattson 2004).
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Tunnorna

Det dr viktigt att veta hur tunnorna tillverkas for att forstd ekfatets betydelse for calvadosens
smak och karaktir. Ek anvénds uteslutande som ramaterial vid tunnbindningen eftersom ek
har en unik forméaga att 14ta tunnans innehall andas igenom vaggarna. Jorden som eken har
vuxit pa spelar d&ven den en roll for hur calvadosens smak paverkas, ekar som véxt pa sandiga
jordar brukar tillféra calvadosen smak av vanilj medan ekar som véxt pa steniga jordar ger
den smak av tjdra. For att ge faten en sot och smatt rokig arom rostas insidan langsamt med
eld och rostningen forenklar dven calvadosens absorbering av dmnen i trddet genom att géra
dom lattlosligare. Tunnor som tidigare anvénts for ciderlagring kan éven anvéndas for

calvadoslagring ifall tillverkaren vill fa en knickigare calvados (Mattson 2004).

C.2. Appelkemi

Polyfenoler
Det franska institutet for agronomiska studier utférde en studie (Sanoner et al. 1999) dir
skalet av tolv franska cidersorter och Golden Delicious analyserades for deras innehéll av
polyfenoler. Polyfenoler dr en kemisk dmnesklass dir tanniner och flavonoider ingar, de tva
storsta smak och fargdmnena i dpplen. Under studien uppmittes den totala méngden
polyfenoler med hjélp av Folin-Ciocalteu metoden vilket innebér att man later en reaktant
bestdende av fosfomolybdat och fosfotungstat reagera med substansen. Resultatet dr baserat
pa hur mycket must som krévs for att forhindra oxidationen av reaktanten. De bittra
cidersorterna visade sig ha hogst koncentration av polyfenoler med upp till 7 gram per kilo
farskt skal medan koncentrationen 1 Golden Delicious uppgick till 1 gram per kilo.
Universitet 1 Wiirzburg gjorde en studie (Kahle m fl. 2005) av sju cidersorter
och fyra dessertépplen dér de undersdkte mdngden av polyfenoler i den nypressade musten
fran respektive sorter. De anvédnde sig av samma metoder som de franska forskarna i den ovan
ndmnda studien och kom fram till att musten fran dessertdpplen inneh6ll 154-178 mg
polyfenoler per liter medan musten fran cidersorterna innehdll 261-970 mg per liter. Det
vanliga dessertdpplet Granny Smith visade sig ha den ldgsta koncentrationen av polyfenoler
med 154 mg/L, men anmirkningsvirt &r att den gamla holldndska cidersorten Boskoop, som

1dag dven odlas som matipple, visade sig ha den hogsta koncentrationen med 970 mg/L.
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Klorogensyra, som ger bade dpplen och kaffe en del av sin syrlighet, méittes
ocksa. Matdpplenas koncentration varierade mellan 57-68 mg/L medan ciderépplena inneholl

134-593 mg/L.

C.3. Calvados och Skane: markforhallanden och klimat

Calvados

Landskapet 1 Calvados visar kraftiga spar av erosion och &r nu en métesplats for stora sprickor
1 landmassan, vilket gjort att kullar och dalgangar avldser varandra i tit f61jd. Erosionen har
dven gjort att jordmanen varierar kraftigt, i de flesta dalarna ddr man bedriver fruktodling &r
marken rik pa bade lera och flinta vilket gér den mycket vattenhéllande. Marken i Pays
d’Auge dr ddremot annorlunda, da den innehaller hgre méangder av kalk och finkorniga
sedimentdra bergarter sdsom sandsten, det dr &ven hér man hittar de dpplen som ldmpar sig
bist for calvadostillverkning.

Nordatlanten och Engelska kanalen péverkar kustklimatet i Calvados avsevért
vilket leder till att somrarna blir milda och ombytliga med dterkommande korta regnskurar
med en arlig genomsnittsnederbord pd 900 mm. Vintrarna blir ocksé forhallandevis milda
med en medeltemperatur pa 0-6°C 1 januari beroende pa hur langt inat land man befinner sig.
Men att bestimma ett exakt klimat som géller for hela Calvados &r 1 praktiken omgjligt, da

mikroklimaten kan variera stort, inte minst inom sjélva odlingarna (Mattson 2004).

Skéne
Jordmanen i Skane varierar mellan sedimentéra och kristallina bergarter i de norra delarna av
landskapet till mordnlera med hog kalk och lerhalt 1 de sydvéstra, dar majoriteten av
odlingarna och jordbruket forekommer (Brostrom 2008). Under borjan av 1800-talet
forbattrades dessutom de relativt sandiga och obdrdiga jordarna i Skane med hjilp av
margelgravar, dir kalkrik lera gravdes upp for att berika odlingsjordarna. Detta ger marken en
bra vattenhallande forméga och gor den mycket bordig, dd morédnleran bestar av sedimentéra
bergarter av olika kornstorlekar som i sin tur har ett hogt innehdll av mineraler.

Skanes kustklimat dr i genomsnitt det varmaste i Sverige med en
medeltemperatur pa 0 till -2°C i januari (SMHI 2003). Somrarna ar forhallandevis milda med
korta regnperioder och en medeltemperatur i juli pa 15-17°C. Den genomsnittliga

arsnederborden varierar stort beroende pa exakt var i Skdne man madter den, omradena kring
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Falsterboniset och Ahus har en genomsnittlig drsnederbdrd pa 500 mm medan nederbdrden #r

dubbelt sé stor uppe pa asarna.

C.4. Tillverkning och forsiljning av alkohol i Sverige

Tillstind

For att tillverka och sdlja alkohol 1 Sverige krdvs det sammanlagt tre sorters tillstand: Ett
tillverknings och inkdpstillstand fran Folkhélsoinstitutet, rétt till partihandel fran Skatteverket
och godkdnnande av livsmedelslokaler fran Livsmedelsverket. Foretaget méste dven halla sig
till Naturvardsverkets regler om producentansvar och SWEDAC:s regler om forpackningar av
varor. Att ansoka om dessa tillstand kostar ingenting ldngre, men de kraver att personen i
fraga har ett rent straffregister och att vederbérande inte har ndgra betalningsanmérkningar
och varit skdtsam betréffande skatter och avgifter. Innan godkidnnande av tillverknings- och
inkopstillstdnd méste Folkhélsoinstitutet inspektera lokalernas ldmplighet. Tillverkaren méste
1 framtiden dessutom rapportera om tillverkade och salda volymer, import sdvil som export, i
enlighet med Folkhélsoinstitutets forfattning.

For att fa rétt till partihandel maste man fylla i en ansdkan hos Skatteverket, dér
ekonomisk information om den ansdkande och foretaget maste bifogas. Nystartade foretag
maste bifoga det forsta verksamhetsarets budget medan redan producerande foretag ska bifoga
det senaste arets drsredovisning. Vidare maste den sokande bifoga en grundlig beskrivning av
verksamheten, sdsom produkter, kunder, leverantorer, omsittning, finansiering och sé vidare.
Skatteverket gor sedan en beddmning av den ansdkandes lamplighet utifrdn dessa uppgifter.
Livsmedelverkets godkdnnande for livsmedelslokaler erhalls endast efter en noggrann
inspektion av lokalerna. Beroende pa kommun kan livsmedelsverket ta ut en avgift for

inspektionen och handliggningstimmarna.

Systembolaget

”Varje ménad ldggs offertforfrigningar ut pa hemsidan till alla, for Systembolaget, godkédnda
dryckesleverantorer. For att komma in pa sidan som heter Leveransen, behovs en inloggning.
Offertforfragningarna baseras pa de lanseringsplaner som kommer ut tva ganger per ar.
Lanseringsplanerna baseras i sin tur pa den arliga lanseringsstrategin som skickas till samtliga

leverantorer 1 juni. De inkomna offerterna granskas av inkdparna som gor ett forsta urval. De
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produkter som uppfyller forfrdgan och bedoms konkurrenskraftiga begir Systembolaget in
varuprover pa. Nér proverna har kommit in sker en blindprovning med tre provare och den
produkt som far hogst medelpoang kops in.” — Sd hdr koper Systembolaget in drycker,
Systembolagets hemsida.

Virt att ndmna ar att Systembolaget sedan hosten 2008 tillater lokala
producenter att ta upp plats i deras sortiment utan att nodvandigtvis vara med pa deras
offertforfragning. Denna 6ppning kom till efter patryckningar fran politiskt hall for att slappa
in de mindre producenterna, som dittills hade haft svart att etablera sig pa en marknad som

dominerats av stora multinationella foretag (Riksdagen.se 2009).

C.5. Scanvados — en teoretisk affarsplan

Affarsidé

Ellenbogen ér ett foretag som producerar dppelbridnnvinet Scanvados som endast kan jamforas
med ciderdestillatet som produceras i Calvadosomradet i norra Frankrike. Vi anvander
framst lokalproducerade ravaror, 1 vart fall dpplen fran odlare runtom i Skéne for att gora
en produkt som det visats stort intresse for i Sverige. Affarsidén bygger mycket pa att
utnyttja de billiga resurserna i form av industriéipplen som blir bortsorterade vid skdrden
pa grund av skonhetsfel, och andra ekonomiska fordelar sdsom att odlarna 1 en del fall
kor ut och lamnar frukten sjélva. Resurs och transportkostnaderna blir alltsa minimala.
Négot som ocksa ligger till grund for idén &r att svensk alkohollagstiftning kan komma
att dndras. Inom en snar framtid bli det troligen mojligt att sdlja sina egna alkoholvaror
frin sin gardsbutik och kringga Systembolaget. An sa linge kommer vi i forsta hand att
vanda oss till krogare men dven senare till Systembolaget, nir vi bevisat att var produkt
har den attraktions- och séljformégan som krivs for att sl sig in pa sortimentet. Specifikt

for oss ér att var dryck dr god, svensk och nytdnkande inom svensk alkoholproduktion.

Information om foretaget

Foretaget dr ett nystartat och litet sddant med bréannvinsdestillering som sitt huvudmal.
Foretagsformen dr en enskild firma och dgaren har gatt ut tridgérdsingenjorsprogrammet men
har dven ett intresse for och kunskaper inom brannvinsframstéllning. Under de mest
arbetsbelastande ménaderna anstélls dven tva sdsongsarbetare for att hjélpa till med kross och

pressningsarbetet som pagér under september och oktober, sjdlva destillationsmomentet kan
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skotas ensam av dgaren. Foretaget ligger beldget i Vintrie, en tétort soder om Malmo, pa en
gard som dgaren arvt av sina fordldrar. Laget anses vara gynnsamt da det pittoreska Vintrie
med sin lantliga smastadsidyll kommer att hdja upplevelsefaktorn for destilleriets besokare,
men att girden ligger ndgra hundra meter ifrdn Malmds snabbast vixande stadsdel ska ocksd
ses som en fordel. Garden ligger nira E20:an som drar fram mot Malmé fran Oresundsbron
och kontinenten, nirheten till en sa stor trafikled underléttar dven leveranser till och fran
destilleriet.

Gaérden anvéndes tidigare till djurskdtsel men har tillsammans med stallet
renoverats och byggts om for att utver sin forna roll som bostad at dgaren, nu dven tjina som
destilleri och forhoppningsvis inom en snar framtid d&ven som gardsbutik. Folkhilsoinstitutet
har inspekterat och godként lokalerna for alkoholtillverkning och hantering av livsmedel och

foretaget har alla nddvéndiga tillstdnd for att kunna pabdrja produktionen.

Beskrivning av verksamheten

Garden bestar av en tvavanings bostadsvilla pd 120 m2 dar d4garen bor men varifran ocksa
foretagets administration kommer att skotas. Det nyrenoverade stallet dér sjdlva destilleriet
har forlagts ar pa 140 m2 och bestar utav tva separata rum och kéllaren dar dppelbrannvinet
efter destillation ska sté pé lagring i 2 &r. Kéllaren ar p4 50 m2 och 2 m hdgt i taket och ligger
under rummet dir kolonnpannan star. De tva planen dr forbundna med en nedatsluttande ramp
pa 6 m och 75° lutning for att enklare komma at tunnorna med den lilla gaffeltrucken ifall det
skulle behovas och kolonnpannan stér pa en upphdjd ramp sé att den fardigdestillerade
vitskan kan droppa rakt ner i uppsamlingstunnan.

I destillationsrummet kommer dven jéskérlen att vara forlagda da de behdver en
jasningstemperatur pa 18-28°C for att i fram en s bra cider som mdjligt och dé det andra
rummet inte dr uppvarmt. Rummet som ligger ndrmast destilleriets huvudingang kommer att
anvindas for att krossa, macerera och pressa dpplena. Appelmusten samlas i ett tusenliterskar
for att sedan pumpas vidare till jdstankarna. Under kross och pressningsarbetet raknar
foretaget med att fa ut cirka 700 liter must per dag vilket innebér att den 6nskade mingden
cider pd 28,000 liter blir fardig pa 8 arbetsveckor. Direkt efter att press- och krossarbetet har
avslutats tar destillationsfasen vid och den forsta jastanken pa 3500 liter cider kan destilleras.
Sjdlva destilleringsarbetet ldr ta 55 dagar for att f4 ut 1864 liter d&ppelbrdnnvin med en
alkoholhalt pa 70% som pumpas over till ekfaten i kdllaren fran uppsamlingstunnan vid

destillatorn. Pannan kommer under den hér perioden att g& dag och natt i dttatimmarspass, for
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att endast avbrytas da dgaren inspekterar pannan efter bruksanvisningens sikerhetsforeskrifter
och for att fylla pad med cider.

Temperaturen och luftfuktigheten i kéllaren styrs med en luftfuktare och ett
gaselement, dessa forvintas bara anvéndas under korta perioder under ret for en sé stabil och

jamn kéllartemperatur som mojligt.

Utrustning och arbetsmoment

Appelkrossaren har bestillts frén Estland och mal ner 1 ton frukt i timmen. De krossade
dpplena hills efter hand ner i macerationskaret, som kan byggas billigt med plankor och
pressening fran narmaste byggvaruhus, dir de ska std och macerera i 4 timmar sa att
smakdmnena far tid att lamna skalet. Efter macereringen stuvas de ner i dppelpressen som
inforskaffats fran Italien och som pressar ner 180 liter krossade dpplen i timmen, erhdllen
must pumpas sedan over till de 8 jasningstankarna, som &r av plast, rymmer 3,800 liter och
har kopts begagnade fran Italien.. Kolonnpannan ar av koppar och rostfritt stl och kan
framstilla 35 liter olagrat brinnvin pa ca. 18 timmar. Membranpumpen, som anvénds for att
flytta must och fardigdestillerad vitska mellan jéskirl, destillator och tunnor, klarar av att
pumpa 80 liter i minuten. Den kommer &dven att anvdndas vid buteljeringen.

De étta tunnorna som kommer att anvindas till lagringen &r inkdpta ifrén
Storbritannien dir de tidigare anvints for whiskeylagring. Buteljeringsmaskinen som &r
inkopt ifrdn Tyskland kan skotas av en person och klarar av 200 flaskor i timmen. Efter 2 drs
lagring kan 1864 liter dppelbrédnnvin spéds ut med destillerat vatten och buteljeras pa 3728
flaskor under en period pa tva till tre dagar. Den férdiga produkten siljs sedan i gardsbutiken
(nér sddan verksamhet vél har blivit laglig) eller levereras till krogare och Systembolaget vid

behov med dgarens rymliga personbil.

Tabell 1. Arbetsfordelningen under aret.

Arbetsaret Jan Feb Mar Apr Maj Jun Jul Aug Sep Okt Nov
Tvatta, krossa och pressa frukten X X X
Jasning av cider X X X
Destillation X X
Buteljering & Etikettering X
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Tabell 2. Kostnadskalkyl.

Swotanalys

Styrkor:

Unikt pa alkoholmarknaden, billiga ravaror, kort arbetsperiod, ndrproducerat, nira bade

storstad och landsbygdsidyll, lattaitkomligt, upplevelsefaktorn, ldga arbetsgivaravgifter pa

Totalkostnadskalkyl for 1:a forsaljningsaret

(2 ar efter paborjad produktion)
Intakt

Forsaljning av brannvin 1118 400
Destilleriguidningar 24 000
Summa intakt 1142 400
Sarkostnader

Sarkostnadsarbete 9444
Ravaror 80 000
Destillerat vatten 5000
Flaskor 11 184
Alkoholskatt 523391,81

Etiketter 2452
Summa sarkostnader 631471,81

Tackningsbidrag 486 928,19
Samkostnader

Gas 88 614
Underhall och rengdring av utrustning 3 000
Foretagsforsakring 20 000
Summa samkostnader 111 614
Total intakt 1 142 400
Total sarkostnad 631 471,81

Total samkostnad 111 614

anstillda under 26 ar.

Svagheter:

Intensiva arbetsperioder pa hdsten och vintern, inte lika kénd spritsort som

whiskey/cognac/vodka, 2 ar tills foretaget gar med vinst, till dess kommer dgaren att fa leva

pa deltidsarbete och lan.

Mojligheter:
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Destilleri-vardshus med endast egna produkter, sdsom 6l och cider, utoka
brannvinsproduktionen med dnnu en destillator, gardsforsiljning av brannvin och andra
produkter ifall detta klubbas igenom i riksdagen och blir lagligt, gratisreklam pa nitet
Hot:

Lobbyister i riksdagen som motsitter sig en liberalare alkoholpolitik, konkurrens fran mer

etablerade spritsorter/mérken, stigande gaspriser.

Framtidsperspektiv

Produktutokning

Den hér affarsplanen forlitar sig mycket pa att Sverige har fitt en ny alkoholllagstiftning som
tillater gdrdsforsiljning nér det forsta arets produktion dr redo for buteljering. Ifall det visar
sig att kOparna fatt intresse for fruktdestillat kommer foretaget dven att satsa pé péron,
korsbérs och bardestillat 1 framtiden, produkter som inte behover lagras alls och kan tappas pa
flaska direkt efter destilleringen. Aven forsiljning av det utpressade fruktmaterialet till
biogasanldggningar &r tédnkbart.

Utover den framtida gardsforséljningen &r forutsittningarna for att utoka garden
och destilleriet med ett vardshus mycket goda. En allt starkare trend inom svensk
alkoholkonsumtion &r att fler och fler svenskar aktivt soker de sma och individuella 61, cider
och spritmédrkena istéllet for de stora producenternas oftast trakiga och intetsdgande utbud.
Gardens lage 1 forhéllande till europavagen bor ocksa utnyttjas och inom en snar framtid kan
garden, destilleriet och det eventuella vardshuset lanseras som en helskansk upplevelse for de

hundratusentals turister som varje ar korsar Oresundsbron.

Foretagets ekonomi — di och i framtiden

For att komma igéng och for att hélla igdng produktionen det andra éret tills forsdljningen av
brannvinet kommer igang kommer det krévas ett banklén pa 660 000 kr och ett ganska stort
investeringskapital pd 280 000. Efter det forsta forsdljningséret riknar foretaget med en vinst
pa 172 700 kr och dven med de ganska ansenliga tillbakabetalningarna pa banklanen kan
dgaren rdkna med ca 14,000 kr 1 snitt pa bankkontot varje manad efter skatt. Med tanke pé att
dgaren kan ha en annan inkomstkélla under de sex minaderna da det inte finns nagon
sysselséttning pa destilleriet dr detta en acceptabel summa de forsta aren, extrainkomsten

mojliggor ocksa kapitalsparande till framtida investeringsprojekt.
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Tabell 3. Likviditet.

Likviditetsbudget Ar1 Ar2 Ar3
Ingdende behallning 140 000 369 479 6 940
Resultatbudget
Ar1 Inbetalningar Ar 3 (forsta forséljningséret)
Forsaljning av brannvin 0 1118 400
Intiikter Destillerguidningar 0 Intikted 24 000
Lan 650 000 0 0
Forséljning av brannvin 0790 000 Wsﬁﬁ’ﬂng LI 6Af%n
Destilleriguidningar 0 Destilleriguidningar
Utbetalningar Summa intikter
Kostnader ink&p av ravaror 80 000 80 000 80 000
Macerationskar 12004OP av utrustning 330144899 | KostndYer 0
Appelkrossare ~ Ga@s 5000 88614  (§&EMa 88 614
Appelpress Destillerat vatten 11 269 0 0 5 000
Jastunnor Flgskor 60 000 Material 11184
Destillator Etiketter 38 000 Révaror 2452
Tunnor Foretagsforsakring o5 ggg 20 000 @8-,000 20 000
Liten gaffeltruck  INettoloner 1500 58880  pASHRH 58 880
Underhall Anstalldas skatt 3 000 19 008 Eﬁ(g%r 19 008
Flaskmeskin  Arbetsgivarawgifter 14 0009 120.50 | 9320firat tdR0.50
Redskap Alkoholskatt 1.000 0 0 523 391,81
Membranpump ~ Rénta pa lan 3800 Admitistratiofi3 83
Amorteringar 43 30 154 313739400
Material S:a utbetalningar 420522 36%B5RSher 904 566
Ravaror 80000 Anstélldas skatt
Gas Nettokassafiode 88 614 369 479 Arﬁéé ivarav@ﬂt‘é? 74
Destillerat \atten  F-skatt 5000 O Alkohotbkatt 67175
Privatuttag 0 0
Administration Utgaende behallning 509479 sunfi¥hh kosthdde?®
Foretagsforsakring ; 20 000
Nettoléner Utgaende moms  5g ggp 0 Resultt fore'4%488vningar
Anstélldas skatt Ingéende moms 19 00§0 935,10 38 762,50 21 583,68
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C.6. Experimentet
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Resultat

Jag atervinde till destilleriet i Ungern den 14 februari 2009, exakt 7 méanader efter att vi
tappat mitt dppelbrannvin pa ekfat. Alkoholhalten hade sjunkit med 1% och 14g nu pé
sammanlagt 70% medan firgen néstan var oférdndrad, en liten brungul fargning kunde
urskiljas. Vi bestimde oss for att aterigen smaka av det och den hir gdngen kunde jag till min
forvaning kénna bade dppel och plommon forutom alkoholens hetta. Detta kan bero pa att
brannvinets temperatur var avsevart hogre vid forsta avsmakningen och hade en kyligare
kéllartemperatur under den andra. Doften var trots det fortfarande stickande, men inte
otrevlig, den tidigare svaga finkellukten var nistan helt borta och hade nu ersatts av en
stickande grappaliknande doft. Vi spadde ut den kvarvarande litern bréannvin tills vi fick en
alkoholhalt pd 43% genom att tillsdtta 628 ml destillerat vatten. Efter att ha héllt 6ver
brannvinet i ett tvéliters glaskirl tog jag med mig det hem och satte det 1 kylen. Négra timmar
senare smakade jag av den till middagen i goda vénners séllskap, och som digestif visade sig
brinnvinet vara mycket dugligt. Doften var inte ldngre stickande, men var nu istéllet fruktigt
syrlig. Den Overvildigande hettan som den hdga alkoholhalten innebar tidigare var nu mycket
mer dimpad och smaken av frukt kiindes rakt igenom. Appelsmaken lg ndgonstans i

bakgrunden men det smakade inte ens i ndrheten av hur calvados smakar.

D. Diskussion
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D.1. Calvados i Skéne, ér det genomforbart?

Odling av calvadosipplen i Skine

Jamforelsen av klimatet och jordménen i Skane och Calvados visar att forhdllandena ar
relativt lika med ett ndgot varmare klimat i Calvados. Men enligt statens offentliga utredning
(SOU 2007) kommer Malardalens klimat om 70 ar att likna dagens klimatet i norra Frankrike.
Skéne borde alltsd fa exakt likadana klimatforhdllanden som i nuldgets Calvados om bara
ndgra ar. Jordmanen i Skane har redan visat sig vara ytterst 1dmplig for dppelodling och den
perfekta balansen mellan vattenhallande och luftiga porer gor den naturligt néringsrik.

Men f0r att odla de franska dppelsorterna i Skane &r odlingens lokala placering
ocksé av yttersta vikt. Enligt Lind (2003) 4r det basta laget en plats som &r skyddad frn
nordost av skog, byggnader etc. och som &dr 6ppen mot sydvést sa att vinden kan blasa in
kontinuerligt och motverka nattfrost. Odlingen bor inte placeras i ldga omraden sdsom sinkor,
dar kall luft kan stanna kvar. Helst bor odlingen ligga 1 en sldnt som vetter mot syd, for att ge
odlingen mer soltid och ett varmare mikroklimat. Lutningen pa sldnten boér dock maximalt
vara 10% eftersom en storre lutning kan forsvéra det mekaniska skorde- och transportarbetet.

Eftersom de franska sorterna aldrig tidigare provats i Sverige ér vinterhardighet
en onskad egenskap, liksom formagan att sta emot torkperioder och nattfrost pa varen efter att
saven borjat stiga. Vanligen anvinds den svagvixande grundstammen M9 i Skanska
dppelodlingar. Man kan ocksé prova att anvinda kloner av den svagvixande och hérdiga
ryska Budagovsky 9, ”B9”. B9 gor dven s att frukten mognar tidigare pa hosten, och

paverkar trdden sé att de inte borjar blomma for tidigt pa varen (Rubauskis et al. 2004).

Calvados pa skianska sorter

Att gora en calvadosliknande dryck pa uteslutande tva skanska sorter visade sig i
experimentet vara omdjligt. Aven ifall det slutgiltiga resultatet visade sig vara drickbart och
inte alls smakade illa var det 14ngt ifrdn samma lena smak som man kan finna hos till och med
den billigaste calvadosen. Experimentets resultat kan frémst tillskrivas tva orsaker; den laga
halten av polyfenoler i de svenska industridpplena och den alldeles for korta lagringstiden pa
ekfatet. D4 halten och de olika kombinationerna av dessa polyfenoler &r vad som ger den
nordfranska cidern (och senare destillatet) dess komplexitet och karaktér, dr det omdjligt att
ens komma i nérheten av en calvados med de inhemska skénska matdpplena. Anledningen till

detta dr dels att de skanska sorterna inte innehéller samma méngd av polyfenoler som de
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franska och dels att variationen 1 smak, sdsom bittra, bittersta och sura, bland de skanska
matipplena ar alldeles for liten for att ge det slutgiltiga brannvinet nagon form av

komplexitet.

Appelbriinnvin pa skinska sorter

Att produkten av ett skanskt ciderdestillat inte smakar calvados bor dock inte vara
avskriackande for den som vill marknadsfora en sadan produkt. Med rétt kryddning, sdsom
kanel eller pomerans kan produkten fa en konsumentvénligare smak och dessutom nischas
ytterligare pa marknaden. Det finns dven flera sitt att fordndra och forbéttra brannvinets smak
fore buteljeringen, sdsom utspadning med cider istdllet for destillerat vatten eller att gora
brannvinet pa bade paron och dpplen. Férutom calvadosvarianten Domfrontais finns det i
Osterrike, Tyskland och Ungern en ldng tradition av att destillera en blandning av fppel- och
paroncider for att ge den slutgiltiga produkten mer fruktighet. I detta fall behovs ingen lagring
da drycken brukar avnjutas i sina respektive ldnder som en eau de vie, iskall och i ett

snapsglas.

D.2. Lonsamt?

I kundmedvetandet

God marknadsforing av produkten dr nddvandigt eftersom det i nuldget inte finns nagra
motioner eller lagéndringsforslag som kan gora det enklare for mindre alkoholproducenter att
na ut till de kopvilliga grupperna pd marknaden. De motioner, som lagts fram 1 riksdagen for
att framja forsiljningen av alkoholprodukter pa lokal niva, &r inte avsedda att 6ka den totala
alkoholkonsumtionen i Sverige. Avsikten &r istéllet att tillféra en méngfald och samtidigt gora
det enklare for mindre néringsidkare att klara sig pd marknaden. For att bygga upp ett
dppelbrannvinsmairke, som kan bli ként hos andra &n dryckesfantaster och ciderkénnare, maste
destilleriet ha annat att erbjuda 4n bara alkoholforsdljning. Det dr hir konceptet, som man
anammat i bade Calvados och Skottland, kommer in; att gora produktionsplatsen till en
upplevelse for besokare. Forutom den inkomst man kan fa pa besdksguidningar och en
eventuell destillerikrog, erhaller kunden en kulturell och positiv upplevelse, och detta &r en av
de bista sorternas reklam man kan fa.

Slutsats
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Litteraturstudierna av Mattson (2004) och Jamais (2002) visar att tillverkningen av calvados
ar en mycket tidskrdvande process som kan ta flera ar att bemaistra. Nér jag paborjade det hir
arbetet hade jag en alldeles for forenklad bild av hur man producerar calvados, jag var klar
over vad de olika arbetsmomenten innebar men inte 6ver hur tids- och resurskridvande de 1
verkligheten &r. Affarsplanen hjélpte mig att fa en realistisk insikt i hur arbetet ser ut hos en
calvadostillverkare och fick mig dven att inse de svarigheter som maste 6verkommas for att
driva en héllbar calvadosproduktion 1 Skane. En av dessa ar att fa till en séljbar produkt vilket
man endast kan goéra genom att driva ett experimentellt pilotdestilleri med en billig
enkelpanna (mindre varianter finns pa Internet for tusenlappen) i négra ar. Niar man vl
bemastrat tekniken och fingertoppskénslan som ligger bakom ett lyckat bridnnvin kan man
Overviga att kommersialisera sig.

Lonsamheten och intresset pd marknaden for ett ndrproducerat dppelbrannvin ar
dock inte att ta miste pa; tre krogare (Curry Hut, Mando, och Olkaféet) i Malmé som
kontaktats under arbetets gang, har alla uttryckt ett stort intresse for en framtida ”Scanvados”,
forutsatt att produkten &r séljbar och smakar gott. Véljer man att importera och odla upp
nordfranska sorter 1 Sverige dr forhallandena och mojligheterna for en god calvados mycket
bra. Men viljer man istéllet att forsoka gora ett brannvin pa svenska sorter bor man justera
produktionsprocessen dérefter. Eftersom man egentligen inte far anvdnda namnet “calvados”
pa produkter producerade pa andra platser dn i just Calvados gér det déarfor dven att kringga
de kvalitetsbestimmelser som géller for de nordfranska producenterna. For att tillverka en
séljbar och god produkt pé svenska sorter bor man forstarka fruktigheten i destillatet med
paron. Man kan dven utesluta (eller kraftigt korta ner) den langa lagringsperioden eftersomden
inte forbattrar brinnvinet ndimnviért.

Skulle man éndé vilja forsoka sig pd en helskansk calvados, bor man undersoka
mdjligheterna att fa tag i frukt av exempelvis rosenapel (Malus floribunda), eftersom denna
art har relativt hog halt av tanniner 1 frukten (Freepatentsonline 2003) samtidigt som den bor

kunna kompensera for avsaknaden av bitterhet i de vanliga skanskodlade sorterna.

E. Kéllforteckning

Refererade killor
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