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FORORD

Inom lantméstare - kandidatprogrammet dr det mdjligt att ta ut tvd examina en
lantméstarexamen (120 hp) och en kandidatexamen (180 hp). En av utbildningens
obligatoriska moment dr att skriva ett sjélvstindigt arbete som skall redovisas som
rapport och en muntlig presentation vid ett seminarium. Detta arbete har genomforts
under andra aret och motsvarar 6,7 veckors heltidsstudier (10 hp).

Forddling av jordbruksprodukter har alltid varit av stort intresse for mig och eftersom
det finns ett 6kat intresse for bdde produktion och konsumtion av 6l i Sverige idag ville

jag darfor undersoka omradet lite mer.

Ett varmt tack riktas till de tre bryggerierna som tagit emot mig med varm hand och
stdllt upp pd mina intervjuer som underlag till min undersékning.

Lotta Nordmark har varit handledare och jag tackar for god stottning genom hela
projektet.

Jan Larsson har varit examinator.

Alnarp, maj 2012

Tobias Persson
(Lantmaéstarstudent)



INNEHALLSFORTECKNING

FORORD ...ttt ettt e et e e et e e eaaa e e e s et e e e eeaaeeeseaaaeeessaeeesaneseesenaeeesenseeessnaeeesaneeeeaan 1
SAMMANFATTNING ......oootiiiieeie et eee e e e e e et e e e aaeeesesaeessaaeeesenaaeeesersaeessnsaeeeennes 3
N 8L 01 02N 2 USROS 4
INLEDNING ... .ooiiiiiiieeeee ettt e e et e et e e et e e e eeaaeeeeeaaaeeeentaeeesnaeeeeenaeeesenaeeessnnaneeennseeeeas 5
BAKGRUND ....ovtiiiiiiiieiiiitttee et e e e e e e e e e et e e e e e eeeeaaaeeeeeeeeesatsaseaeeeeeaatraseeeeeeesantasseeeeeeeensnsreeeees 5
A, N SRR 5
SYFTE ...ttt ettt ettt ettt e e e e e e e etaaaeeeeeeeeetaasaaeeeeeeea bbb eaeeeeeaaaabaraaeeeeeaataraaeaeeeeaaarreaeeeeeeannraes 5
FRAGESTALLNING ....coovtitiiiiiiiieeieieeeeeeeeeeee et ee et eeeeeee e et et et e e ee et e eeeeeeeeeeeeeeeeee e et eeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeees 5
AVGRANSNING ...ttt oot e e e e e e et e e eeeseessaateeeeeeseeaasseseeeessasasaasteeesssaansasseeeeesssssanseaeeesssnnnnees 6
LITTERATURSTUDIE ......oooioiiiiiitiieeeete ettt e ettt e et e s et e e s ate e e seaaeeessnaaeeesnneeessnaeeesnneeeeeas 7
SVERIGES OL HISTORIA TKORTHET ....cciiiuviiiiiiiieeeeeteeeeeieeeeeaeeeeseeaeeeeeaseessnaeessanaeeessseeesssssseesansseessnseeeesnnns
OLFRAMSTALLNINGS PROCESSEN ......ceiuutiiiittieiieteeeietteeeeeteeessaseessnsseesssaesessassseessnsssessssssessssesessssseessssnees
RAVAIUKVAITTE OCN BOENSKAPET .....viviieveieieiisisieieie ittt bbbttt
1Y = L SRR
[ 101 0] LT
N = 1) SRR
RV L =] TR
= LT oo OSSP PRURRTT
T3 PSSR
2] Yo [0 4 13T SRS
B 1 1o OSSR
Lagring OCHh KIQINING ....cvoiee ittt e et st snenre e enaesnens
L= ] o 11 T PSSR
NAGRA AV DE VANLIGASTE OLTYPERNA
TILLSTAND, OLSKATT, MOMS OCH LAGSTIFTNING FOR OLBRYGGNING .......cccceiuriieeiirieeeiireeeeireeeesireeeennns 13
MATERIAL OCH METOD.......ooiiiiiiiieee ettt e eee e et e e e e eeaae e e e eaaeeeeaeeesennnees 15
L D O 5 17N PSR 16
BRYGGERIERNA ......cooiuttiiiieeeeeiiitieeeeeeeeeeitteeeeeeeeeeetaaseeeeeeesetaaseeeeeeeeettaseeeeeeeaassssseeeeeeaattsssaeseeeannsrrreeeeas 16
SEOCKEDOUA GAIT ...ttt ettt ettt ettt et ettt et e e et e et et et eeeeee e eaeeee e ee e et et aeeeeeeeneeee s aneneeenanen 16
[ L= R Ta e o ToT fu o] ¥/ [o T AN = SRR 16
TRENDER I SVENSK OLKULTUR ....vvtiiiiiiiiiieieeeeeeeeiistteeeeeeesesisstesteeesssssssssssesssssssssssssessssssssssssseesssssmssssseeees 16
NN B 0N TN 5 2] PPN 17
) 20E] 25 B4 23 8 RSP 17
KCONKURRENS. ....oiiiiiietttteeteeeeeeeitteeeeeeeeeseaaeeeeeeeeeeasaaaaseeeeeeeasatasseeeessasasttaseeeeessaassaasseeeeesanssaasseeeessannnaareeeeas 17
RAVAROR ...ttt ettt e ettt e e e e e et e e e e e e e e esttaseeeeeeeeastaaaeeeeeeeaastaaeeeeeeesenaaareeeeas 17
ANLAGGNING ....eeiiieeieiiteei e eeeee e e e eee e ee e e e e eeeeetaareeeeeeesetaareeeeeeeaastraseeeeeeeeatsaseeeeeeeanttaseeeeeeeannasrreeeess 18
MALTKORNETS VAG GENOM OLFRAMSTALLNINGSPROCESSEN .......coovtuttriieeeeiiiiiereeeeeeeeeiineeeeeeeeeennneeeenes 19
DISKIUSSION ...ttt ettt e et e et e e e e e e et e e eeaaeeeeeaaeeeseaeeeesasaeeeeensaeesennaeessenareesanneees 20
SLUTSATSER.....cciiuttttteeeeeeeeiitteeeeeeeeeetareeeeeeeeesttareseeeeeeeattssaseaeeeeeaaassssaeeseeseaaassseeseeeeeaasssseseeeeasarrsreaeeeeaans 21
REFERENSER .......co oottt e e e e e e et e e e et e e e eaaeeeeeaneeeenareeeennreeeennees 23
SKRIFTLIGA .....ceeiitttteteeeeeeeeiteeeeeeeeeeetareeeeeeeeeetarseeeeeeeaaetsaseaeeeeeaassassaseeeesaaesasssaeseeseasassaseeeeeeesantrereeeeeeaans 23
1Y L) N 5 (GNP 23

BILAGOR ..ottt sttt sttt ettt b e bbbt et besa e bt et enten 24



SAMMANFATTNING

Forddlingsmojligheter av varorna man odlar i ett lantbruk dr oéndliga. Det finns oftast en
hogre vinst 1 att genomfora forddlingen och sélja slutprodukten &n att silja varan direkt
efter skord. Maltkornsodlare sdljer oftast varan direkt efter skord eller lagrar en tid for
att kanske invénta ett béttre pris och direfter silja. Mélet med mitt arbete ar att visa att
det finns foradlingsmojligheter for maltkorn som kan ge béttre avsittning. Jag har tittat
pa dlbryggning darfor att jag kénner att det ligger rétt i tiden.

For att fa insikt 1 vad forutsittningarna &r for att starta upp en produktion av 6l har jag
intervjuat tva mindre producenter som bada gétt igenom uppstartsfasen relativt nyligen.

Fokus i min litteraturstudie har legat pd hur bryggningen faktiskt gar till och dven
kvalitetskraven pa rdvarorna. Det dr viktigt att har ett stort intresse for processen och
rdvarorna for att kombinationen till slut skall bli ett gott resultat.

For att fa ett brett perspektiv pa forutsittningarna har jag intervjuat tva bryggerier. Den
stora fragan till varje bryggeri var hur just deras verksamhet bedrevs och hur de kommit
igéng. Det forsta ar ett foretag som har gjort bryggningen till en central del i
verksamheten men &r beroende av sidoverksamheten for att produktionen skall fungera.

Det andra foretaget ér ett bryggeri som vill kunna sta pd egna ben men vill fortsétta vara
ett mikrobryggeri for att ha kvar mervirdet for kunden.

Mikrobryggning handlar mycket om att skapa sin egna 6l av eget recept. Detta gjorde att
jag till en borjan trodde det skulle vara svért att prata fritt med producenterna, jag hade
en tanke om att de kanske inte ville delge mig informationen jag behdvde. Efter mina
intervjuer har jag dock konstaterat att det r nog svart att sla den vélvilja som finns i
detta yrke att delge sina erfarenheter och kunskaper. Mikrobryggerier ses som en
tillgdng emellan varandra istéllet for konkurrent, alla hjélps ét till framgang.

Framtiden for 61 1 mikroproduktion diskuterades dven under intervjuerna vilket bada
foretagen ser ljust pa. Konsumenterna &r ute efter mervirden som nérodlat,
narproducerat och dven att prova nya typer och smaker.



SUMMARY

Processing facilities of the products that’s grown in a farm are endless. There is usually
a higher profit in the implementation of breeding and selling the end product than to sell
the product immediately after harvest. Malting barley growers usually sell the goods
immediately after harvesting or storing a time to maybe wait for a better price and then
sell. The goal of my work is to show that there are processing facilities for malting
barley that can provide better deposition. I've looked at brewing because I feel it is
timely.

To gain insight into what the conditions are to start up a production of beer, I have
interviewed two smaller producers who both virtually through the startup phase fairly
recently.

The focus of my literature has been how the brewing process actually takes place, and
also on the quality of raw materials. It is important to have a keen interest in process and
raw materials for the combination should ultimately be a good result.

To get a broad perspective on the conditions I have interviewed two breweries. The big
question for every brewery was just how their activities are undertaken and how they got
started. The first is a company that has brewing for a central part of the operation, but is
dependent on the business side of production to function. The other company is a brewer
who wants to stand on their own but want to continue to be a micro-brewery to keep the
added value for the customer.

Micro Brewing is all about creating their own beer of his own recipes. This meant that at
first I thought it would be difficult to talk freely with the producers, I had a thought that
maybe they would not let me have the information I needed. After my interviews, I have
found that it's probably hard to beat the good will in this profession to share their
experiences and knowledge. Microbreweries seen as an asset apart from each other
instead of competing, all are committed to success.

The future of beer in micro-production was also discussed during the interviews which
both companies are optimistic about. Consumers are looking for added value such as
locally produced and also to try new types and tastes.



INLEDNING

Bakgrund

En lantbrukare som endast bedriver konventionell vixtodling kan ha det tufft med att
utveckla den befintliga verksamheten eftersom att markpriserna ar hga och
tackningsbidragen 1ga. Ett annat sétt att utveckla gérden kan vara att forddla den
framtagna révaran, vilket oftast leder till att producenten far en béttre avsittning for sina
ravaror och har dven ett extra ben att std pa i foretaget. For en spannmaélsodlare i
slattbygd skulle detta extra ben kunna vara 6lproduktion. Att utveckla sin
maltkornsodling till ett fardigbryggt forstklassigt 61 som genom omsorgsfullt hantverk
skapar mervérden hos konsumenterna. Trenden idag pekar mot att Sverige vill skapa sig
en mat- och dryckeskultur som vi kan vara stolta dver och vilja visa upp i resten av
varlden. Matlandet Sverige dr idag en vision fran regeringen som bl.a. har som mal att
skapa bittre lonsamhet for Sveriges bonder. I detta projekt skall dven tas fram en plan pa
hur svensk matkultur skall kunna marknadsforas utomlands (Matlandet Sverige). Detta
kan komma att bli en stor hjilp for producenter vid smaskalig forddling av livsmedel.

Mal

Malet med projektet dr att visa pd att det finns forddlingsmojligheter for maltkornet.

Syfte

Syftet med arbetet &r att undersoka vilken kompetens som behovs for att starta ett
mikrobryggeri samt undersoka forutsittningarna for sidan verksamhet.

Fragestallning

Hur fungerar bryggprocessen for 61 och vilka krav pa ravarornas kvalité stills? Vilken
typ av 0l produceras 1 Sverige? Hur ser marknaden for mikrobryggerier ut i Sverige idag
och 1 framtiden? Vad finns det for regler kring produktion och forséljning av 6l pa
gardsniva i Sverige?



Avgransning

Arbetet kommer att avgrinsas till att belysa forutsittningar for att driva mikrobryggning
av 0l 1 Sverige. Med mikrobryggerier avser jag bryggerier som bedriver smaskalig och
hantverksmaissig produktion av 61 i kommersiellt syfte, alltsd ingen industriell
bulkproduktion. Arbetet avgrinsas dven med att inte géra nadgra ekonomiska kalkyler da
forutséttningarna varierar kraftigt beroende pa bl.a. investeringskostnad pa anlédggning,
vardet pa fardig produkt, produktionens effektivitet etc. Det gar darfor inte att géra en
kalkyl ldmpad for generell tillimpning. Intervjuernas omfattning avgrénsas med att
producentens verksamhet skall ligga i Skéne eftersom jag vill utféra dem pa plats och
transportkostnaderna lédngre upp i landet blir for dyrt for detta projekt.



LITTERATURSTUDIE

Sveriges Olhistoria i korthet

Fram till 1600-talet var 61 en av Sveriges mest konsumerade drycker. I borjan av 1700-
talet borjade bryggerierna tillverka brannvin och nir vinsthdjningen uppticktes pa att
destillera sprit fanns det ingen drivkraft kvar till att utveckla bryggerisidan av
verksamheten. Porter importerades dock fran Storbritannien under hela 1700-talet
(Kenning & Jackson, 2006). 1810 i Goteborg startade Sveriges forsta 6lindustri,
Lorentska Porterbruket som sedermera blivit ként som bryggeriet Carnegie (Svensson,
Olkunskap, 1995). I mitten p4 1800-talet var de vanligaste inhemska 6ltyperna dverjista.
Det var Fredrik Rosenquist af Akershult som 1843 introducerade underjist 61 i Sverige,
det var en mork lager av tysk stil. Ett antal bryggerier tog efter Rosenquist 61 och inom
kort hade en svensk lageroltyp utvecklats, det var en mer ljusbrun lager én sin sldkting
fran tyskland (Kenning & Jackson, 2006).

Pilsnern som &r dagens dominerande 6ltyp introducerades i Sverige 1877 av Franz
Heiss, VD for Hamburgerbryggeriet (Carlsberg Sverige). Nar dagligvaruhandeln fick
borja sélja mellanol ar 1965 6kade konsumtionen i landet men nér dven en snabb 6kning
av alkoholskador och ungdomsfylleri skedde s& omklassades mellandlen till starkdl 1977
och forsvann fran dagligvaruhandeln. Detta gjorde att let som i flera artionden haft en
okande konsumtion brots och bryggerierna sattes i kris. I mitten pa 1980-talet fanns det
endast ett tiotal 6lmérken fran en handfull bryggerier i sortimentlistorna. Men 1 borjan av
1990-talet hinde nagot, foreningar borjade bildas, krogare borjade importera och servera
ol pé ett exklusivt vis, lokala smabryggerier tillkom och 6let borjade sin karridr 1 Sverige
pa nytt (Svensson, 20006).

Olframstallningsprocessen

Svenssons (1995) definition pé ol ar en jést och odestillerad alkoholdryck som 1
allménhet innehéller fyra basravaror: malt, humle, jast och vatten. Beroende pa
kombinationen av och kvalitén pa dessa ravaror varierar slutresultatet. Malten ségs ge
olet dess kropp eftersom det dr det huvudsakliga extraktgivaren. Humlet anvinds som
olets krydda och bidrar med beskan i dlet. Jasten anvinds for att omvandla
kolhydraterna till alkohol, koldioxid och smakdmnen. Eftersom 6l i allmédnhet bestar av
90 procent vatten har kvalitén pa vattnet en ganska sjadlvklar betydelse for slutresultatet
(Svensson, 1995).



Ravarukvalité och egenskaper

Malt

For att framstélla malt anvinder man spannmal och frimst d& sadesslaget korn
(Svensson, 1995). Det dr bade sortbundna egenskaper och odlingsbetingade effekter som
utgor kvalitén pd maltkornet.

Miltningsprocessen utgors 1 princip av att kdrnan skall gro, darfér maste grobarheten
ligga 6ver 95 % for att malten ska bli av jamn och bra kvalité. Grobarheten kan vara
sort- och védderbetingad men for att sjilv forsoka sékerstélla god grobarhet géller det att
skorda 1 rdtt tidpunkt och lagra skonsamt. Skordas maltkornet for tidigt finns det risk for
att kirnorna dr for mjuka och klarar inte av slagen som troskan ger utan spricker, och
skordas det for sent kan det hiinda att kdrnan redan i félt har borjat gro innan skord
(Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996). Proteinhalten i kidrnan bor ligga mellan 9,5-11,5 %
av torrsubstansen (Johansson, 2010). For 1ag proteinhalt ger for 1dg enzymaktivitet och
langsam maéltning vilket gor att olet far for daligt skum. For hog proteinhalt ger ett lagt
maltutbyte och kan bidra med déliga lagringsegenskaper och utfdllningar i dlet
(Johansson, 2010). Sort och arsman utgor proteinhaltens utfall.

For att maltextraktet skall kunna producera jésbara sockerarter under méaskningen &r
enzymaktiviteten viktig. Ett enzym som redan finns i den ogrodda kérnan kallas for
beta-amylas och under groningsprocessen bildas ytterligare en typ av
stirkelsenedbrytande enzym, alfa-amylas (Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996). Diastatisk
kraft kallas den samlade effekten hos dessa tvd enzymer och ett bra maltkorn bor ha hég
diastatisk kraft. For att fa en bra enzymaktivitet i sitt maltkorn ska man vilja ritt sort da
aktiviteten ar starkt sortbetingad. Skalet pa maltkornet &r av stor betydelse da det innan
méltning skyddar grodden och bevarar grobarheten, ddremot bidrar inte ett tjockt skal
till maltutbytet varfor ett tunt och hallbart skal dr 6nskvért. Kiarnstorleken pé partiet ar
viktigt pd grund av att ju mer enhetliga kérnorna &r desto jdmnare groning och mindre
andningsforluster i méltningen och stérre maltutbyte i slutéindan. Allt for stora kirnor
kan dock bidra till forlangd méltningstid och 6ka andningsforlusterna (Loéhde, Nilsson,
& Lyhagen, 1996).

Humle

Humle, som skall ge 6let sin beska, hor till hampvéxterna. Det ér en klingvéxt som
odlas med hjélp av storar eller tradar upp till mellan sju och tio meters hojd. Vixten trivs
i tempererade klimat och kan under varma sommardagar vdxa upp mot tre centimeter
per timme. Det som anvénds i dlproduktion &r honblommorna som dven kallas
humlekoppor eller humlekottar, hanblommorna ldmpar sig inte for 6lproduktion
(Svensson, 1995). De storsta odlingarna av humle ligger i Hallertau i mellersta Bayern,
och den allra finaste humlen ségs komma fran Zatec i nordvéstra Tjeckien (Svensson,
2006).

Humlet bidrar med tva sorters smakgivande dmnen till 6let, alfahumulonsyra (alfasyra)
som ger Olet beskan och den andra bestdende av flyktiga aromatiska &mnen som ger
doften till dlet. Det finns dven @mnen 1 humlet som bidrar till skummets hallfasthet och
oOlets hallbarhet. Garvimnen fran plantans cellviggar, veden, gor att 6let klarnar lattare
(Svensson, 1995). For att smaksétta vorten med humlet méste det kokas tillsammans 1



minst en timme. Detta beror pa att alfasyran inte dr vattenloslig, men under kokningen
sker en sa kallad isomerisering det vill séga att tva atomer byter plats med varandra
vilket i sin tur leder till att bitterdimnena blir vattenlosliga. Ju langre tid vorten och
humlet kokar desto mer av humlets flyktiga aromdmnen férsvinner med &ngorna och
oOlet fir en 1ag aromatisk smaksittning. For att tillvarata humlets aromegenskaper kan
man tillsétta humle i olika omgéngar under kokningen. Den klassiska metoden &r att i
borjan av kokningen tillsdtta bittergivan, det vill siga humlegivan som ger dlet dess
beska. Under kokningens gang tillsdtter man smak- och aromgivan som reglerar beskans
karaktér. Man kan dven tillsdtta humle efter kokning (torrhumling) vilket bidrar till en
uttalat rdvarupraglad humlekaraktar.

I dagens Olframstéllning anvénds sédllan hela humlekottar, istdllet mals blommorna ner
och pressas till pellets vilket gor det mer praktiskt vid anvdndning (Svensson, 2006).

Jast

Jast bestér av encelliga mikroorganismer som ska omvandla kolhydraterna i vorten till
alkohol, koldioxid och smakédmnen (Svensson, 1995). Processen kallas jédsning och sker
anaerobt for att jasten skall kunna omvandla vorten till 61, 1 aerobt fall foredrar jasten att
andas istéllet for att processa vorten (Ekelin & Lundgren, 1993). Jastsporer finns nédstan
overallt 1 luften och om en sockerlésning exponeras for luft uppbringas litt en
jasningsprocess. Denna typ av jdsning kallas for spontanjdsning och anvénds vid
forjasning av vissa sorter av belgiska 6l. Metoden ségs vara den ursprungliga jdsningen,
problematiken ligger i att det &ven kan finnas andra mikroorganismer i luften som ger ett
oonskat resultat, t.ex. bakterier. Vid modern 6lframstédllning anvinds en nidrmast steril
milj6 vid jasningen och en noga kontroll av jasten (Ekelin & Lundgren, 1993).

Det var Emil Christian Hansen pa Carlsbergbryggeriet i Képenhamn som var den forsta
som lyckades renodla jést i laboratoriet for 8lbryggning (Svensson, Olkunskap, 1995).
Ar 1883 anviindes jésten for forsta gdngen. Jisten som Hansen lyckades odla har det
biologiska namnet Saccharomyces uvarum men bendmns an i dag Saccharomyces
carlsbergensis pga. Hansens bedrift, denna typ av jést anvédnds framst vid framstéllning
av underjist 61 och kallas dirfor for underjist. Overjist benimns Saccharomyces
cerevisiae och anvénds till Gverjést 6. Praktiskt sett ar skillnaden pa underjast och
overjast att de kréver olika temperaturer for att jasningsprocessen skall fa ett gott
resultat. Underjist arbetar bést vi 6-10 'C medan 6verjést arbetar bast vid 16-22 °C
(Ekelin & Lundgren, 1993). Namnet underjdst kommer fran att jasten ldgger sig pa
botten av jdskaret ndr jdsningen dr avklarad. Likasd kommer namnet Gverjést fran att
jasten lagger sig ovanpa vorten under jasningen, idag har man utvecklat 6verjast liksom
underjdst sjunker pga. lattare hantering (Svensson, 2006). Idag anvénder bryggerier de
bada huvudtyperna och utvecklar sina egna jéststammar for att passa just deras &ndamal
(Ekelin & Lundgren, 1993).

Vatten

Att anvénda ett vatten av ren och frisk kvalité dr en sjdlvklarhet vid all typ av forddling
s& dven Olbryggning. Vid 6lbryggning dr dock lamplig sammansittning av mineraljoner
(Ca2+, Mg%, Na’, CI, SO42', CO32') 1 vattnet lika viktigt. Olika sammanséttningar av
dessa joner passar for bryggning av olika typer av 0l, jonerna i kombination med maltet
formar att sanka pH olika mycket vid maskning (Ekelin & Lundgren, 1993). Nedan
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visas en tabell 6ver forekomsten av viktiga joner i tvd kéinda bryggeriorters vatten, tabell
1.

Tabell 1. Jonsammansittningen pa vattnet i mg/liter (Svensson, Olkunskap, 1995).

Kalcium | Magnesium | Natrium Klorid Sulfat Karbonat
Pilsen 7 2 3 5 5 12
London 71 10 62 18 68 140

Ju mer kalciumjoner och andra tvévirda metalljoner som t.ex. magnesium desto hérdare
ar vattnet (Bengtsson & Ekstrom, 2010).

For att fa en effektiv madskning krivs ett pH-vérde pa runt 5,2. Till ljus malt som bara &r
lite sur anvénds darfor ett mjukt vatten som dr forhallandevis pH-neutralt for att uppna
ritt pH-viarde. Mork malt som dr mycket surare behover blandas med ett hart vatten for
att uppna ritt pH-védrde. Mjukt vatten innebér att vattnet inte innehaller s mycket joner
medans ett hart vatten gor (Svensson, 2006). For att anpassa sammanséttningen av joner
1 vattnet som skall anvindas till 6len man tdnkt brygga kan man behandla vattnet pa
olika sétt. Pa de flesta stéllen i Sverige ar vattnet forhallandevis mjukt har man dé tankt
brygga t.ex. ett ljust dverjdst 6l kan man tillsétta kalciumsulfat for att 6ka kalciumhalten
for att fi ett hardare vatten och fa ett mer 1dmpligt vatten for bryggningen (Ekelin &
Lundgren, 1993).

Maltning

Mailtning &r en kontrollerad groning av maltkornskdrnorna vilket gor att beta-amylas-
enzymerna aktiveras och alfa-amylas-enzymer bildas. Detta &r forsta steget i
Olframstédllningen (Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996).

Naturligtvis skall det finnas sd fa féroreningar som mojligt i kornpartiet, darfor rensar
man det noggrant. Kérnorna storlekssorteras for att fa en enhetlig groning och for att fa
en mindre andel skal vilket dr 6nskvirt, helst ska 90 % av kédrnorna passera dver ett séll
med 2,5 mm hél (Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996). Darefter stops (blots i vatten)
partiet under 1,5-2 dygn, varvid vattenhalten gér upp till 40-45 % och groningsprocessen
startar.

Kérnorna flyttas direfter fran stopkaren till groningskistor. Kistorna genomluftas och
temperatur och luftfuktighet kontrolleras for att na rétt resultat. For att groningen skall fa
ratt utfall sker det under hog luftfuktighet och en temperatur mellan 14-18 °C. For att
forhindra rotterna att sammanflitas vinds kérnorna ett par gdnger per dygn. Beroende pa
vitalitet och sort tar groningen mellan 4-7 dygn (Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996).
Genom kolning torkar man dérefter det fardiggrodda partiet, det vill sédga att under ca 2
dygn virmer man upp partiet gradvis till 70-100 °C. Ska slutprodukten vara en ljus malt
med mycket enzymer och lite aromdmnen kdlnar man till ldgre temperatur och ska
slutprodukten vara ett morkt malt med mycket aromédmnen men med lite bevarade
enzymer kdlnar man till en hogre temperatur. Malten paverkar det fardiga olet med att
antingen vara ljus eller mork. Enzymerna bryter ner starkelse och proteiner till
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maltsocker vilket sedan med hjilp av jdsten bildar alkohol (L6hde, Nilsson, & Lyhagen,
1996). Nér partiet kommit ner till en vattenhalt pa 4-5 % &r groningen avslutad och
gronmalten lagringsbar. Rotspetsarna i gronmalten rensas bort och malten dr framtagen
(Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996).

Maltutbytet dr ca 80 % av insatsvarorna, variation beroende pa sortens och partiets
vitalitet dr av storsta vikt. Detta beror pd att den paverkbara forlusten sker framst genom
andning (Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996).

Maskning

Miskning &r steget i processen da malten bereds for att bilda vorten. Till en borjan
krossas kornkdrnan for att underldtta omvandlingen av stirkelse till forjésbart extrakt
(Svensson, 2006). For att lakningen (silning av vorten genom draven) inte skall bli allt
for utdragen bor kdrnan krossas medans skalet 1amnas relativt intakt (Ekelin &
Lundgren, 1993). Direfter bladas det krossade maltet med vatten for att bilda en vélling
och starta mdskningsmomentet. Proportionerna mellan malt och vatten bestimmer
alkoholhalten pé det fardigbryggda dlet (Svensson, 2006). Médskningen gar ut pa att
bryta ner kolhydraterna i malten till enklare sockerarter, proteiner bryts ner och
jastndringsdmnen losas ut for att jasten sd smaningom kan bilda 6l av vorten (Ekelin &
Lundgren, 1993).

For att enzymerna som bryter ner stiarkelsen skall jobba sa effektivt som mojligt krévs
tvd viktiga betingelser vid miskningen. For det forsta skall pH-virdet ligga omkring 5,2
och en temperatur omkring 65-72°C dr gynnsamt for enzymerna (Svensson, 2006). Tre
vanliga metoder vid méskning &r infusionsmiskning, dekoktionsméskning och
stegmidskning. De tva sistndmnda metoderna innebér 1 princip att man later misken stiga
1 temperatur stegvis for att fa fram olika resultat. Infusionsméskning ar den enklaste
metoden for méaskning. Metoden fungerar bast om man har ett malt med l1agt
proteininnehill och vill framstélla brittiska oltyper. For att de kemiska reaktionerna skall
slutféras bor miskningen ske under minst en timme, med infusionsmaskning innebar det
att blandningen av malt och vatten skall héllas vid en konstant temperartur p4 omkring
67 °C under en timme.

Efter avslutad méskning skall vorten (vétskan) skiljas fran draven (de urlakade resterna
av krossat malt), vilket gors genom lakning, det vill séga att vorten silas genom draven
(Ekelin & Lundgren, 1993).

Bryggning

Den sota vorten som samlas upp efter lakning &r den sa kallade s6tvorten som i nésta
steg genom kokning och tillsdttning av humle skall fa sin karakteristiska beska varvid
resultatet blir stamvdrt. Till en borjan sitts vorten 1 hiftig kokning vilket gor att alla
eventuella bakterier och vildjéstceller som finns i vorten dor. Enzymerna som under
miskningen jobbat hart for att bryta ner stirkelse deaktiveras vid de hoga
temperaturerna under kokningen. Karameliseringen av sockret i vorten under kokningen
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bidrar till 6lets farg, ju hogre sockerkoncentration vorten har desto morkare blir 6let
(Ekelin & Lundgren, 1993).

For att krydda den sota vorten anvénds ofta humle for att ge dlet sin beska. For att
isomeriseringen av humle skall ske av humlet méste kokningen pdga under minst en
timme. Under kokningens ging tillsdtts ofta humlegivor i olika omgéngar for att
resultatet skall bli vad som behagas (Svensson, 2006). Under kokningen sker ocksé
kemiska fordandringar sa att stora proteinmolekyler blir oldsliga i1 vorten, de bildar storre
och storre aggregat ju langre kokningen fortskrider och vorten gar frin att vara grumlig
till att bli en blank vitska med uppenbara partiklar 1. Aggregaten tillsammans med
humlet silas direfter 14tt ifran i en silduk och stamvorten dr ddrmed klarad (Ekelin &
Lundgren, 1993).

Innan jdsningsprocessen maste stamvdorten kylas ner sa att inte jastsvamparna dor nar
man blandar i dem i vétskan. For att undvika infektioner skall nedkylningen goras sa fort
som mojligt efter kokning (Svensson, 2006). Det effektivaste sdttet dr att ldta vorten
passera genom en varmevéxlare da det kan kylas pd ndgra minuter och sé sterilt som
mojligt (Ekelin & Lundgren, 1993).

Jasning

Nér vorten har kommit ner till ritt arbetstemperatur for jasten man tinkt anvanda
blandar man 1 jdsten i vorten och ser dessutom till att syresétta vorten ordentligt for att
jasten skall kunna fordka sig och ddrmed forbereda sig for infor forjdsning av vorten.
Sjdlva jasningen tar vid forst da jasten forbrukat allt 16st syre, tiden det tar innan
jasningen tar vid beror pa antalet pigga och jamnt fordelade jéstceller som tillforts, pa
temperatur, 1st syre och andel socker som ir tillgiingligt i vorten. Ar forutsittningarna
goda bor man kunna se jasningen inom 12 timmar (Ekelin & Lundgren, 1993).
Jasningsprocessen gor sé att sockret i malten omvandlas till alkohol under mellan 5-10
dygn (Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996).

Lagring och klarning

Vid jdsningens avslut avlagsnas storsta delen av jésten vid en filtrering och 6let hélls
upp 1 en lagringstank for efterjasning (Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996). Trots att den
stora delen av jdsningen dr avklarad finns det oftast fortfarande forjasbart extrakt kvar i
vitskan vilket efterhand forbrukas av jisten i lagringstanken. I takt med att jasaktiviteten
avtar sedimenterar partiklar genom vétskan och ldgger sig pa botten av tanken varvid
oOlet klarnar. Lagringstiden varierar mellan 1 vecka till flera manader beroende pé vilken
Oltyp man ténkt brygga (Ekelin & Lundgren, 1993). For att eliminera de sista resterna av
jast och andra fasta partiklar centrifugeras och filtreras det fardiga 6let efter lagring
(Lohde, Nilsson, & Lyhagen, 1996). Efter filtrering pastoriseras oftast 61 idag for att bli
kvitt de minsta bakteriecellerna som inte fastnar i filtret, pastorisering innebar att 6let
hettas pa for att ta dod pd alla organismer (Ekelin & Lundgren, 1993).
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Tappning

Dérefter tappas dlet pa antingen flaska eller fat, och for att inte orsaka fororeningar pa
oOlet ar detta moment extra viktig att man &r renlig och anvinder rétt utrustning (Ekelin
& Lundgren, 1993).

Nagra av de vanligaste 6ltyperna

Svensson (1995) menar att alla drycker beredda pé méltad spannmal och tillsats av
nagon bitter krydda definieras som 6l. For att dela in 61 1 olika typer utgar man oftast
forst hur jasningsprocessen utforts, overjist, underjast eller spontanjdst. Dérefter tas
dven hinsyn till dlets farg, vortstyrka, alkoholhalt, ingredienser och proportionerna av
ingredienserna (Svensson, 1995). Nedan visas ndgra av de vanligaste dltyperna med
forklaring 1 tabell 2.

Tabell 2. Oltypsforklaring.

Oltyp Forklaring

Ale Ale dr ett samlingsnamn fran England {6r alla 6verjésta 61 utom
stout och porter (Svensson, 2006).

Porter och Stout Porter ar klassiskt en dverjast 6ltyp med rostad och karamellmalt
och mildare variant av Stout. Stout ar oftast starkare, mer rostad
och har en beskare smak 4n en klassisk porter. Idag ar dock stout
ett samlingsnamn for hardrostade dverjésta oltyper. Gransen
mellan porter och stout idag dr darfor oklar (Svensson, 2006).

Pilsner Ursprungligen kommer pilsnern fran den tjeckiska staden Pilsen.
Det ar klassiskt ett ljust 61 med frisk humlebeska som &r underjést
med gyllengul farg och en alkoholhalt pa runt 4 -5 %. Pilsnern &r
den mest spridda 6ltypen vérlden 6ver, darfor finns det méngder
av varianter pa pilsner som gor det svart att bestimma typ
(Svensson, 1995).

Lager Lager anvinds ofta som en synonym till underjést 61, men i
Sverige betecknade lager ett morkare och maltigare 61 &n pilsner
forr 1 tiden (Svensson, 2006).

Farskol De bryggerier som levererar farskdl menar oftast att dlet ar
ofiltrerat och opastdriserat (Svensson, 2006).

Tillstand, 6lskatt, moms och lagstiftning for 6lbryggning

For att kunna starta en bryggeriverksamhet kravs tva olika tillstdnd. Det forsta dr att man
skall fa sin lokal godkénd som livsmedelslokal av kommunen och det andra ér tillstind
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som gOr att man har rétt att lagerhalla alkoholprodukter vilket skatteverket beslutar om.
Skatten beror pa alkoholstyrkan pa dlet, 1,66 kr per volymprocent alkohol och liter.
Momsen pé starkdl dr 25 % medan momsen pa l4ttdl endast dr 12 % (Berglund, 2012). 1
tabell 3 redovisas lagstiftning och foreskrifter som styr tillverkning och mirkning av
alkoholhaltiga drycker.

Tabell 3.Lagstiftning och foreskrifter som styr tillverkning och mérkning av
alkoholhaltiga drycker (Livsmedelsverket, 2011).

Alkohollagen SFS 2010:1622

Lagen om alkoholskatt SES 1994:1564
Livsmedelslagen SFS 2006:804
Livsmedelsforordningen SFS 2006:813

Allménna principer och krav for EG forordningen 178/2002
livsmedelslagstiftningen

Livsmedelshygien EG forordningen 852/2004
Livsmedelsverkets foreskrifter om LIVSFS 2004:27
mérkning
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MATERIAL OCH METOD

For att fa svar pd mina frigor har jag gjort en litteraturstudie. For att hitta litteratur inom
omradet har jag anvént mig av Libris soktjanst, Epsilon soktjanst, Nationalencyklopedin
och Google scholar soktjénst. Tillverkningsprocessen skiljer sig mycket beroende pa
bryggare och tradition varfor det ar littare att skapa sig en helhetsbild genom att f6lja en
och samma forfattare.

For att fa en bild av hur ett bryggeri startas upp och fa en uppfattning om hur marknaden
ar for 6lproduktion valde jag direfter att ta kontakt med tva etablerade bryggerier. Bada
ar relativt nystartade och kallar sig for mikrobryggerier men har lite olika
produktionskapacitet. Bdda var véldigt positiva instéllda till studiebesdk och intervju.
Den 6vergripande fragan till bryggerierna var hur deras verksamhet bedrevs och hur de
kommit igdng. For att fa ut sa mycket som mgjligt utav besdken anvéndes ett
frdgeformuldr (bilaga 1) dir entreprendrens egna erfarenheter utfrgas.

Naér intervjuerna genomfordes anvidnde jag mitt fraigeformuldr som mall men forsokte
hélla en 6ppen diskussion for att fa sd uttdmmande svar som mojligt.
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RESULTAT

Bryggerierna

Stockeboda Gard

Idag ir Stockeboda gérd ett turistmal pa Osterlen i Skéne. For 20 ar sedan slogs portarna
upp till en restaurang pa garden och allt eftersom populariteten har 6kat for gdrden har
verksamheten bland annat utdkat med konferensrum och en stugby for 6vernattningar.
Under 2008 gick dgarna en foretagsutvecklingkurs for de kénde att det var tid for en ny
investering och intresset fastnade snart pé att starta upp bryggerikurser. Till en borjan
fanns ingen tanke pi att starta upp ett bryggeri med forsiljning av 61, men nér ett
bryggverk pa 240 liter blev till salu under planeringsfasen édndrades planerna till att
investera i ett bryggverk. Tillstdnd for bryggeriverksamheten borjade handliaggas i
oktober 2008 och den 16 oktober 2009 bryggdes det forsta dlet pa Stockeboda géard. Idag
bryggs ca 17 000 liter/ar fordelat pa 8 olika typer. De tillverkar fyra stycken olika 61 som
idag siljs via Systembolaget samt ett sdsongsol till jul. De har ocksa tidigare bryggt ett
vetedl som idag inte bryggs lingre och ett jubileumsol med ca ett ars lagringstid vilket
enbart serveras pa gardens restaurang. Det sista dlet dr en folkdl for att kunna servera
overallt t.ex. pad méssor och utstillningar. P4 girdsrestaurangen kan man givetvis avnjuta
alla sorterna (Johnsson, 2012).

Helsingborgsbryggeri AB

Helsingborgsbryggeriet dgas idag av tva huvudéigare och ca 140 andelsigare.
Anledningen till de 140 andelsdgarna var att 3 till ett startkapital. I november 2010
borjade huvudégaren soka tillstdnd for att starta upp ett bryggeri i Helsingborgs vistra
industriomrade. Brygganldggningen pa 2000 liter var pa plats ca tre manader senare i
slutet av februari 2011 och i mitten av april 2011 bryggdes det forsta dlet i
anldggningen. Helsingborgs lagerdl var den forsta 6lbrygden vilken lanserades under
sommaren 2011 p& Systembolaget och blev en storséljare redan fran borjan. Pa de sex
manaderna fram till arsskiftet bryggdes det ca 38 000 liter fordelat pa tre olika typer.
Idag bryggs det atta olika typer bland annat en lakrits pils som &r ett samarbete med
lakritsfabriken 1 Helsingborg. Teoretiskt sett skulle bryggverket kunna brygga ca

180 000 liter/ar men eftersom forséljningen inte dr jamnt fordelat over aret raknar man i
ar med att produktionen gar upp mot 100 000 liter (Sundberg, 2012).

Trender i Svensk dlkultur

Béda producenterna tycker att de svenska konsumenterna blir mer och mer intresserade
av vad man dricker for 6l, hur den &r producerad, var den &r producerad och hur vél 6let
fungerar ihop med maten som skall serveras. En av bryggarna tycker sig kunna se en
trend med mer balanserad 61 med ldgre alkoholhalt och ldgre humlearom.
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Saljkanaler

Béda producenter vill girna se dagen dé forsiljning direkt till konsument blir verklighet
dels for att kunna f battre avsittning for brygden och dven for att kunna marknadsfora
sitt 6l pd det sétt man sjilv vill. Systembolaget dr en oundviklig affarspartner idag om
man vill producera och silja starkol, producenterna haller bada med om att det ar en
verksamhet som dr svart att arbeta med d& man oftast inte har ndgot att sidga till om.
Bada producenterna levererar till narliggande restauranger vilket bidrar till att
marknadsforingen blir lattare dd produkten syns pd mer 4n bara Systembolaget. Ett av
bryggerierna samarbetar med en lokal grossist som kor runt och séljer dryckesvaror till
mindre restauranger som t.ex. pizzerior som inte kan kopa en hel pall at gangen vilket
ofta &r ett minimum. Istéllet kan man kdpa det man har avséttning for av grossisten.

Regelverk

Innan man bygger upp ett bryggeri idag ger bada foretagen mig tipset att kommunens
avdelning for miljo och hélsa skall godkénna en ritning 6ver bryggeriet innan
byggnationen tar fart. Darefter géller det att under bygget soka de tillstind som kravs for
produktionen. For att komma in med sin produkt pa Systembolaget skickas ett varuprov
med etikett in for analys och produkten kan komma in i sortimentet pé ca tre manader.
Om det pé etiketten stdr en alkoholhalt 6ver 5,6 % far alkoholhalten i analysvaran sla pa
+ 1 % och under 5,6 % far analysvaran slé pa + 0,5 % for att bli godkdnd. Tidigare fanns
en grans pa att man bara kom in pé de tre ndrmsta Systembolagen men sedan den forste
april 2012 finns det ingen gréns.

Konkurrens

Konkurrenssituationen mellan de stora bryggerierna och mikrobryggerierna tycks vara
att mikrobryggerierna stindigt tar marknadsandelar av de stora och producenterna tycks
alla tro pd en 6kad konsumtion av mikroproducerad 6l. Mikrobryggerierna ser alla
varandra som kollegor och alla hjélps at for lyckad framgang.

Ravaror

Malt och humle kdps in av bada bryggerier, varifran man kdper in tycks mest bero pa
vad bryggaren vill jobba med och vad det dr som skall bryggas. Malten hanteras i 25 kg-
sdckar pd bryggerierna. Humlen &r i pelleterad form pa bryggerierna och forvaras luft-
och ljustdtt i mindre forpackningar for att bibehélla kvalitén. Jast kops in av bada
producenterna och en av producenterna dteranvander jisten 3-8 ggr till nya brygder.
Vattnet ar en kvalitétsvara redan fran kranen varfor inget av bryggerierna anvinder
tillsatser till vattnet utan anvinder det kommunala eller till och med vatten frn en egen
borra till att brygga sina ol pa. I tabell 4 ges exempel pa prisbilden for olika révaror.
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Tabell 4.Ca pris pé ravaror i kr/kg (Johnsson, 2012) (Sundberg, 2012).

Révara: Pris:

Malt i 25kg sick 5 kr/kg - 7 kr/kg
Humle 100 kr/kg — 250 kr/kg
Jast 150 kr/kg
Anlaggning

For att fa tag pa begagnad bryggeriutrustning kan man soka runt i Sverige t.ex. pa
restauranger som en gang bryggt sjdlv men kanske beslutat sig for att ldgga ner
verksamheten med 6lbryggning. Men det sdkraste kortet om man vill {4 tag pa utrustning
ar att vinda sig till t.ex. Tyskland som har en storre tradition av 6lbryggning och darmed
ocksa producenter av bryggverk. Vill man halla kostnaderna for verket sa lagt som
mdjligt bor man vénda sig till Kina dér man kan fa tag péd verk liknande i Europa men
till ett halverat pris (Sundberg, 2012). I tabell 5 redovisas utrustningen hos de olika
bryggerierna som besoktes.

Tabell 5. Besokta bryggeriers uppbyggnad

Stockeboda Gérd Helsingborgs Bryggeri

1 st. Maltkvarn 1 st. Maltkvarn

1 st. 250 liter tank med varmning for kokning | 1 st. 2000 liter tank med varmning for
kokning

1 st. 240 liter tank for lakning och avskiljning | 1 st. 2000 liter tank for lakning

1 st. 2000 liter tank for avskiljning

1 st. dator for styrning av virmning och 1 st. dator fOr styrning av virmning och
pumpning pumpning

1 st. kylelement 1 st. kyltank 2000 liter

7 st. Jastankar pé 500 liter/st 8 st. Jastankar pa 2800 liter/st

4 st. mindre tankar for leverans till buteljering

1 st. diskanléggning 1 st. diskanléggning

1 st. Buteljeringsmaskin

Stockebodas anldggning dr ett finskt bryggverk fran 2000 som kdptes begagnat 1 Sverige
for ca 300 000 kronor, bortridknat frén de fyra mindre tankarna som kopts till efterat.
Helsingborgs anldggning kom nytillverkad fran Kina i bérjan av 2011 och bortrdknat
fran fyra stycken jéstankar som kopts till efter och buteljeringsmaskinen kostade
anldggningen ca 600 000 kronor. Buteljeringsmaskinen kostade ca 350 000 kronor.
Helsingborgsbryggeri har en avsevért storre produktionskapacitet och en lagre
investeringskostnad per producerad enhet dn Stockeboda gard, men Stockeboda gard
hade en ldgre investeringskostnad i borjan av produktionen vilket gjorde att de inte var
lika kénsliga 1 starskedet av produktionen.
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Maltkornets vag genom 6lframstallningsprocessen

Skiss over processteg vid 6ltillverkning med maltkorn som réavara, figur 1.

Malt korn
!

Vatten — Stopning av maltkorn |— | Vatten

l
Miltning

!

Virme — Ko6lning

!

Gronmalt — Groddar

!
Malt

!
Maltkrossning

l

Vatten — Maiskning

l
Silkar, Lakning — | Drav

l
Vorten

l

Humle — Vortkokning

!

Jast — Jastank

l
Lagertank

l

Filtrering

l
Tappning

Figur 1. Maltkornets vig genom Olframstillningsprocessen
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DISKUSSION

I Sverige finns idag ett antal foreningar som alla grundar sig pa 6lbryggning t.ex.
Svenska hembryggarféreningen och Foreningen Sveriges oberoende smdbryggare. De
flesta foreningar har forum diar medlemmar kan stélla frdgor och gora inldgg, vilket &r
till stor glddje for den som vill ldra sig mer och ta in andras erfarenheter for att
utvecklas. De bryggare jag mott sdger att 6lbryggning snarare ér ett konstverk, precis
som matlagning, in att reglerna och metoderna &r fastslagna i en och samma litteratur.
Det giller att ha kénsla for att kunna smaka av ett 61 under processens géng for att kunna
forsdkra sig om ett gott slutresultat.

Det finns tillsatser for vattnet t.ex. kalciumsulfat man kan anvianda for att fa ett 61 som &r
sa likt de 61 som kanske bryggs i utlandet ndgonstans som mojligt. Men, i dagens
Sverige pratas det mycket om nirodlade kvalitativa ravaror, konsumenterna vill ha det
och man vill kunna tala om for grannen vid bjudningen att maten som serveras kommer
frén trakten. Jag tror att man vill kunna vara lika stolt Gver att man kopt ett valbryggt 61
fran trakten och kunna servera det. Kvalitetskraven pa maltkorn sétter press pa
lantbrukaren att fa fram en sa bra vara som mojligt for att kunna ta betalt for det han
odlar. Efter min litteraturstudie trodde jag inte att det var ndgot ovanligt att ha tillsatser i
vattnet for att uppna resultatet man ville. Men efter att ha varit ute och pratat med
bryggare var svaret: varfor forstora ett rent och friskt vatten. Att inte anvénda tillsatser
gOr att man far sin egen pragel pa olet av just sitt hemvatten.

Metoden jag anvént for att reda ut forutsédttningarna for mikrobryggerier har fungerat
vildigt bra. De tva bryggerierna jag varit i kontakt med verkar ha ett stort intresse for att
delge sina erfarenheter vilket gor en personlig triaff vildigt intressant. Nagot som varit
svért att fa fram dr riktlinjer for hur ett bryggeri blir godként f6r produktion, vid en
kontakt med min hemkommun stillde jag fragan och fick till svar: Bygg upp
verksamheten sa kommer vi ut och kontrollerar. Kommunen visste relativt lite om en
sddan typ av verksamhet vilket gor att dven de dr tvungna att ldsa pa regelverken,
konsekvenserna blir att handlédggnigen kan dra ut pa tiden kraftigt innan ett godkénnande
sker. Visserligen finns det riktlinjer for livsmedelshantering som man kan ldsa pa och
med lite sunt fornuft formodligen kunna bygga upp en verksamhet som &r sa néra ett
godkidnnande som mojligt. Jag tror det undantagslost basta sittet for att fa ordning pa
problemet dr att 16sa det efterhand med hjélp av en kontakt i branschen. Med tanke pa att
det 1 Sverige under 2011 drogs igang 11 stycken nya bryggerier och att det fortfarande
okar tror jag att det inom kort kommer finnas riktlinjer for bryggeriverksamhet
tillgéngliga.

Svarigheterna idag fOr att starta ett bryggeri ligger nog framst 1 att tillhanda halla ett
startkapital for verksamheten och vara sdker pa att man brygger ett 61 som kommer ut pa
marknaden och som konsumenten tycker om. Vad giller utrustning f6r bryggning finns
det ett mycket storre utbud utomlands vilket gor att man kan hitta en fungerande
utrustning till ett bra pris (med rétt kontakter) for att halla kostnaderna nere. Ett av
bryggerierna jag var pa anvéinde sig av andelsdgare for att fa upp bra startkapital och det
kan vara rétt vag att gd da intresset bara dkar for mikrobryggd 6l. Det finns ett virde i att
kunna stoltsera med att man &r deldgare. Dessutom &r metoden att silja dessa andelar
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relativ enkel, fragan &r ju fri. Ravarorna i sig dr inga dyra produkter sé kan man ta sig
forbi investerings- och marknadsproblematiken finns det nog goda chanser for att
verksamheten fortlever om man brygger ett gott 6l vill sdga. Bryggarna jag triffat vill
mena att misslyckande ar lirandets moder och ju mer erfarenhet man har med sig desto
béttre chanser har man till att brygga ett gott ol.

Att placera ett visst 6l 1 nagon typgrupp ar ingen latt uppgift eftersom varje bryggare har
sin uppfattning om hur ett 6l skall smaka och se ut. Man skulle nog aldrig kunna reda ut
om vi 1 Sverige tycker om en viss typ mer @n ndgon annan. Det jag har fatt hora ér ju att
pilsnern fortfarande dr den mest konsumerade 6len i Sverige, varfor? Jag tror sjilv att
det dr for att manga ar uppvéxta med pilsnern och ser det mer som en vardagsdryck.
Framfor en fotbollsmatch pé tv eller bredvid grillen en fredagskvaill vill man inte ha en
miéttande tung stout utan en pilsner som litt slinker ner. I Sverige har vi aldrig njutit av
Olet pd samma vis som till exempel i1 pubriket Storbritannien. I en sddan miljé med hela
byalaget samlat i puben tror i alla fall jag att det ar léttare att njuta av alla typer av 6. Vi
har mycket hélso- och villevnadstink som gor att vi aldrig kommer att bli landet med de
mysiga pubarna i varje by. For att fa konsumenten i Sverige att vilja prova andra typer
av 0l tror jag istillet att 6let maste kunna kopplas samman med maten och verkligen
lyfta upp hela rétten som en helhet. Att knyta 6let med aktiviteter runt omkring som t.ex.
en bryggkurs dr ett annat sitt att fa upp intresset.

Slutsatser

Thop med matlandet Sverige tror jag att maten har utvecklats till ndgot
konsumenten ldgger ner mer tid till att forstd vad det &r man egentligen éter,
denna utveckling tycker jag mig kunna se dven pa vad som dricks till. Det skapar
ett intresse for 61 som ger utrymme for mindre bryggerier pa den stora
marknaden.

Att skapa kontakter inom branschen &r véldigt givande och troligen en
forutséttning for att en nyetablering skall ga sa smidigt som mojligt. De flesta har
ett stort intresse for 61. Och kommer man ut med en 61 pa marknaden &r troligen
den bista marknadsforingen att branschfolket sdsom 6vriga producenter och t.ex.
Olprovsmakarna pratar gott om det.

For att hitta anlaggningsmaskiner for sin produktion dr det formodligen utlandet
man skall vinda sig till dd bade produktionen r storre och produktkostnaderna
ar lagre.

Det som tar tid vid en nyetablering innan produktionen kan ta vid &r
handldaggningstiden for tillstinden for livsmedelsproduktion. Déarfér bér man ha
med instanserna sa tidigt som mdjligt i projektet sa de kan tycka till innan man
gjort fel.

Det ér inte rdvarorna som ar dyra, det dr investeringskostnaden pé anldggningen
och lagringsplatsen av ravarorna som &r dyrt vid en nyetablering.
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Det som sitter granser for receptet pa sitt 6l dr den egna fantasin. Det finns inga
Oltyper som ér ritt eller fel, antingen accepteras smaken eller inte.
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Bilaga 1
BILAGOR

Frageformular for besokta bryggerier

Producent:

Bryggare:

Hur linge har verksamheten drivits? Hur lang var uppstarts fasen?
Vad var affarsiden frén borjan?

Hur mycket 6l produceras?

Vilka oltyper tillverkas?

Vilka trender kan man se inom svensk dlkultur? Oltyper som 6kar el.
minskar i popularitet?

Siljkanaler, Vilket ser du/ni som det bésta séttet for att sl sig in pa
marknaden: systembolag? Servering pa plats? Samarbeten med
lokala (el. andra) restauranger?

Vilka regelverk reglerar verksamheten? Var det svért att fa
anldggningen livsmedelgodkind? Ar skattesatserna ett bekymmer?
Mirkning? Gardsforséljning?
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Vad ér svarigheterna att komma in pé systembolaget?

Kénns konkurrensen mellan mikrobryggerier och de stora
bryggerierna av idag? Vill ”Svensson” njuta av ett valbryggt 6ls
smak och karaktér eller kor man det sékra kortet?

Ses nirliggande bryggerier som en konkurrent eller en tillgang?

Vad har ni for strategi vid inforskaffande av rvaror? Ar det nigot
konsumenten stéller krav pa? Stéller det storre krav pa utrustning?
Maltkorn — varifran? Kvalitet? Ungefarligt pris?

Humle — férsk/hela kottar? Ungefarligt pris?

Jast? Kops in? Egen jast?

Vatten? Rening? Tillsatser?

Finns stort utbud vad géller utrustning for bryggeriprocessen i
mikrobryggeristorlek? Ar det bra med egna modifikationer eller
konstruktioner? Skall man sdka utrustning i utlandet?

Vad kostar ett bryggeri att anldgga 1 en befintlig byggnad?
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Bir verksamheten sig sjilv?

Krévs utbildning for att brygga ett gott 6l eller dr misslyckande
larandets moder?




