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SAMMANFATTNING

Humle (Humulus lupulus) &r en historisk kulturgréda som odlats flitigt i Sverige under flera
arhundraden. Humle ar en viktig smakingrediens i 61, och innan metoder for pastérisering
introducerades i Sverige i borjan av 1900-talet tillsattes humle dven for sin konserverande
effekt. Under samma period tog importen av humle dverhanden och svensk humleproduktion
avvecklades till att nastintill bli obefintlig. Humlekottens kemiska sammanséttning ar av stort
intresse for bryggaren. Det ar kottens innehall av alfasyra och aromatiska oljor som ger élet
dess smaker. Det finns teknisk utrustning som kan analysera humlekottens innehall av olika

amnen.

Smaskaliga bryggerier som producerar 6l pa hantverksmassigt vis har exploderat i antal under
de senaste aren. Nu finns uppemot 200 stycken utspridda i landet. | takt med 6kningen
efterfragas svensk humle igen. Hantverksbryggerierna ser det som en majlighet att sticka ut pa
marknaden och brygga helsvenskt och narproducerat 6l. Det finns ett stort urval av svenska
kloner som funnits genom inventeringar runtom i landet. Ett antal utvalda sorter provodlas vid

Julita Gard i S6rmland.

Uppsatsen bestar av litteratursokning och intervjustudier med producenter, grossister samt
hantverksbryggerier. Syftet med uppsatsen ar att undersdka och uppmérksamma

forutsattningar for en framtida svensk humleproduktion i Sverige.



SUMMARY IN ENGLISH

Hops (Humulus lupulus) is a historical cultural crop grown extensively in Sweden for several
centuries. Hops is a key flavour ingredient in beer. Hops was also added because of its
preservative effect. During the early 1900s, Swedish hops production was phased out to be
almost nonexistent. The hop cone’s chemical composition is of great interest to the brewer,
the content of alpha acid and aromatic oils gives beer its flavors. There is analyzing methods
to determine the cones content of different substances.

Small-scale breweries have exploded in number in recent years. Now there are upwards of
200 craft breweries scattered throughout the country. In line with the increase, the demand for
Swedish hops are back. Brewers wants to stand out in the market and also be able to offer the
consumer a locally produced beer. There are a variety of Swedish clones existing around the

country. A number of selected samples are grown at Julita Gard in Sérmland.

The thesis consists of literature studies and interviews with producers, wholesalers and craft
breweries. The purpose of this paper is to examine and draw attention to conditions for a

future Swedish hops production in Sweden.
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FACKUTTRYCK SOM BEHOVER FORTYDLIGAS

» Alfasyror: ger 6let dess beska smak och anges ofta i enheten IBU (International
Bitterness Unit).

e APA: American Pale Ale. En pale ale som bryggts med amerikansk humle.

« Dioik: tvabyggare. Han- och honplantor sitter pa olika individer.

» Gardsol: historiskt sett bryggdes gardsol av de ingredienser som fanns tillgangliga
vid bryggningsprocessen. Exempelvis blandades olika sadesslag eller kalsorter i
Olet.

» Hartser: bitteramnen

e |PA: forkortning for Indian Pale Ale, en 6Olstil med brittiskt ursprung

« Kombinationsforadling: selektion av korsningar och hybrider for att ta fram nya
sorter.

e Lagerol: 6l som jases med underjast, jast dar resterna av jasten sjunker till botten
efter jasning.

o Storsystem: traditionellt odlingssystem for humleplantor. Humleplantor vaxer
langs storar.

» Surdl: avser flera olika 6lstilar som bryggs pa olika vis, men som har
jasningsmetoder gemensamt, spontanjésning.

* Vajersystem: odlingssystem som anvands i kommersiella sammanhang. Vajrar

dras mellan grovre stolpar.



INTRODUKTION

Bakgrund
Ol har konsumerats som flytande livsmedel och som festdryck av alla samhallsklasser i

Sverige under arhundraden och har spelat en stor roll i svensk historia, vilket vittnar om att
humle (Humulus lupulus) har varit en stor groda och odlats flitigt av vara forfader.
Humleproduktionen var som storst under 1600- och 1700-talet. Humle tillsattes da inte bara
som smaksattare i 6l utan dven pa grund av sin konserverande effekt (Strese & Tollin, 2015).
Humlekottarnas innehall av bittersyra, humulon, bidrog till att 6let inte surnade (Strese &
Tollin, 2008). Da nya metoder for pastorisering och import av humle mojliggjordes under
1800-talet avvecklades produktionen av svensk humle till att i nul&get var nastintill obefintlig
(Strese et al, 2009).

Humle ar en dioik perenn tillhérande familjen Cannabaceae. Den &r slingrande till sitt vaxtsétt
och rankorna klattrar medsols forsedda med klatterhar. Till humleslaktet hor H. lupulus, H.
japonicus och H. yunnanensis. Det &r H. lupulus som anvands i kommersiella sammanhang
for framtagning av humlekottar (Neve, 1991). Det ar humlens honkottar med sitt kemiska
innehall som &r intressant for bryggaren. Hanplantor ar inte 6nskvérda da de befruktar
honplantor genom vindpollinering. En pollinerad honplanta kan resultera i att kottarnas

amnessammanséttning fordndras. Darmed kan skorden reduceras (Strese & Tollin, 2015).

Linderoth och Packman (2014) beskriver hur de svenska hantverksbryggerierna pa senare ar
tagit upp kampen mot de stora Olindustrierna och gjort 6lbryggning till ett hantverk och bidrar
darmed till ett storre utbud av 6l med karaktar och personlighet. | december 2015 kunde
Sveriges Bryggerier (2015) faststalla att det finns 200 stycken utspridda i landet. Antalet sma
hantverksbryggerier har 6kat explosionsartat de senaste aren. I mitten av 90-talet fanns endast
ett tiotal bryggerier. Sedan 2012 har omkring 150 bryggerier startats upp (Sveriges
Bryggerier, 2015). Det finns, enligt Sveriges Bryggerier (2014), tva forklaringar till den
kraftiga 6kningen. Dels har intresset for 6l blivit en stor internationell trend som Sverige har
anslutit sig till. Konsumenter letar efter ett bredare sortiment av smaker. Ytterligare hor
svenskar till ett av varldens mest resande folk. I takt med att vi utforskar varlden upptécks

aven nya matkulturer och darmed nya drycker (Sveriges Bryggerier, 2014).



Syfte och fragestéllningar
Syfte

Uppsatsen ér till stor del baserad pa intervjustudier med hantverksbryggerier och

humleproducenter. Syftet med arbetet &r att underséka och uppmarksamma forutsattningar for
en framtida svensk humleproduktion i Sverige.

Fragestallningar
Hur ser forutsattningarna ut for en framtida, kommersiell humleproduktion? Vilka
meteorologiska faktorer paverkar humlekottens kemiska innehall? Vilken efterfragan av

svenskproducerad humle finns idag hos svenska hantverksbryggerier?

MATERIAL OCH METODER

Litteratursdkning

For att hitta relevant information kring humle, produktion, kvalitet och trender anvéndes olika
databaser for att finna vetenskapliga artiklar. De databaser som anvéndes var framst Primo,
Web of Science och Google Scholar. S6kord som anvéndes: ”hop”, "Humulus lupulus”,

"alpha-acid”, "brewing”. Utover sokandet i databaser erhélls bocker fran SLU:s bibliotek
samt Halmstad Stadsbibliotek

Kvalitativ intervjustudie: hantverksbryggerierna

Intervjuerna genomférdes muntligt via telefon. I tva undantagsfall besvarades fragorna via
mejl. Intervjuerna var semistrukturerade, vilket innebdr att fasta fragor med utrymme for
foljdfragor stalldes. Myers (2013) forklarar att en semistrukturerad intervju ger respondenten
frihet att tala fritt och formedla vad de finner ar intressant. Ar respondenten dock inte sarskilt

talfor finns det istallet risk for att man gar miste om viktigt information.

En situation dér respondenten istéllet svavar ut och férhalar intervjun med irrelevant
information kan ocksa uppsta (Myers, 2013). De bryggare som deltog i intervjustudien

upplystes om att intervjusvaren redovisas anonymt i rapporten.



Da Sveriges hantverksbryggerier, som tidigare namnt, i nulaget &r uppemot 200 stycken
kravdes en kategorisering. Ett representativt antal pa 18 stycken bryggerier valdes ut. De
utvalda bryggerierna delades in i grupper, enligt Linderoth och Packman (2014). Forfattarna
har delat in Sveriges hantverksbryggerier i tre grupper; grundare, efterféljare och nybryggare.
Grundarna hor till de pionjarer som startat upp sin bryggeriverksamhet i slutet av 90-talet. De
ar nu etablerade hantverksbryggerier med en hog omsattning. Efterféljarna startade upp kring
millennieskiftet. De har, enligt Linderoth och Packman (2014), bidragit till att den svenska
hantverksolskulturen ser ut som den gor idag. Efterféljarna har banat véag for nybryggarna
som ar den storsta gruppen till antal med en stor spridning vad géller verksamhet och visioner
(Linderoth et al, 2014). Val av kategorisering ger en geografisk spridning saval som spridning

i omséttning och uppstartsar.

Fragor till bryggaren
1. Vilka huvudsakliga humlesorter anvénder ni i er produktion?
Vad ligger bakom ert val av just de humlesorterna?
Brygger ni 6l av ekologiska eller konventionella ravaror?
Finner ni ett intresse i att anvanda er av svenskodlad humle i er produktion?

Om svar ja: vilka sorters humle?

o g > w D

Om svar nej: varfor inte?

Kodning
Grundarna: G1, G2 och G3

Efterfoljarna: E1, E2, E3, E4, E5, E6 och E7

Nybryggarna: N1, N2, N3, N4, N5, N6, N7 och N8

Kvalitativ intervjustudie: producenten

Den svenska humleproduktionen ar fortfarande blygsam, men intresset for humleodling har
vuxit under det senaste artiondet. Manga vill odla for sin egen forsorjning, eller till lokala
hantverksbryggier (Strese & Tollin, 2015).
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Intervjustudien bestar i samtal med tva humleproducenter. Intervjun var semistrukturerad och

genomfordes via telefon. Respondenterna blev upplysta om att intervjusvaren skulle redovisas

anonymt i rapporten.

Fragor till humleproducenten

1.

2
3.
4

o

Hur stor &r er odling?

Vilka sorter producerar ni i nulaget?

Vad ligger bakom ert val av sorter?

Hur bestammer ni kottarnas skordetidpunkt och vilka svarigheter tycker ni finns kring
skordemomentet?

Hur uppfattar ni bryggeriernas intresse for svenskproducerad humle?

Hur ser ni pa framtiden for svensk humleodling?

Kodning
Producent: P1 och P2

Kvalitativ intervjustudie: grossisten

Grossisten som intervjuas i studien séljer ravaror for 6lbryggning till hemmabryggare och

hantverksbryggerier. Fragor skickades och besvarades via mejl.

Fragor till grossisten

1.

2
3.
4

Upplever ni att bryggerier efterfragar svenskproducerad humle?
Om ja: vilka sorter?
Saljer ni i nuldget svenskproducerad humle?

Hur upplever ni att de svenska 6ltrenderna ser ut nu och i framtiden?

11



RESULTAT

Litteraturgenomgang

Historisk oversikt

Redan under 1400-talet alades alla svenska bonder att odla humle pa sina marker. Enligt lag
skulle odlingen besta av minst 200 humlestorar (Strese & Tollin, 2008). Tunberg (2016)
forklarar att 61 har, historiskt sett, varit en viktig basvara i svenska hushall. Det var mycket
viktigt att kvinnor beharskade hushallssysslor och matlagning, daribland 6lbryggning, innan
de gifte sig (Tunberg, 2016). Den svenska humleproduktionen var fortsatt stor under 1600-
och 1700-talet. Da nya metoder for pastorisering och import av humle mojliggjordes under
slutet av 1800-talet, avvecklades produktionen av svensk humle (Strese et al. 2009). Den
svenska staten satsade pa att bygga upp industriella bryggerier i storstader och tog da 6ver all
Olproduktion. I takt med importen blev nya dlsorter populdra, exempelvis pilsner. For att
tillverka pilsner behdvdes kylrum for lagring samt jast framtaget i laboratorium. Det blev da
[6nl6st att brygga smaskaligt hemmavid. Under samma period startades nykterhetsrorelsen
upp och manniskor uppmanades att sluta brygga och branna i sina hushall (Tunberg, 2016).
Dérmed férsvann den kommersiella humleproduktionen i Sverige. Mellan 1920 och 1959
genomfordes forsok av Svalofs Utsadesforening med férhoppningen om att ta fram svenska
humlesorter som kunde fungera i kommersiella sammanhang och efterfragas av 6lindustrin.
Dessvarre resulterade forsoken inte i nagra lampliga sorter, endast ett fatal kloner (Strese et al.
2009).

For att bevara de historiska svenska klonerna har en genbank uppréttats. Dessa sorter har
provodlats och analyserats vid Julita gard i Sérmland. De besitter, enligt Strese och Tollin
(2015), utmérkta egenskaper for 6lbryggning. De innehaller dven hoga halter av alfasyror och
aromatiska oljor. Enligt Tunberg (2016) finns det sedan borjan av 1900-talet en negativ
instéllning till svenska humlesorter som 6lingrediens. Med importen kom nya sorter med
spannande smaker och svenska humlesorter hamnade i skymundan. Tunberg (2016) tror att
attityden har fardats genom generationer och férdomarna om dalig smak och kvalitet gor att

bryggare i dagsléaget ar skeptiska.
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Humlens kemi

Humlekotten &r uppbyggd av en central axel omgiven av kalk- och hylleblad. Vid basen av
hyllebladen sitter kortlar innehallande ett gult pulver, lupulin. Kortlarna har konstaterats
innehalla dver 500 olika, kemiska komponenter. Beroende av genetik och miljo paverkas
humlekottens innehall av kemiska substanser. Tva, for bryggaren, viktiga komponenter ar
beska hartser samt aromatiska oljor. De beska hartserna ger Olet dess beska smak. Under
kottarnas mognadsprocess sker en snabb 6kning av bitteramnen. Skordas kottar som inte ar
fullt mogna kan halten bitterdmnen vara flera procent lagre &n hos en mogen kotte. Hartserna
grupperas efter 16slighet i olika @amnen. Till att borja med delas hartserna in i tva
huvudgrupper. Beroende pa dess I6slighet i l16sningsmedlet hexan delas de in i mjuka och
harda hartser. I framstallning av 6l &r de mjuka hartserna av betydelse. De mjuka hartserna
utgor 10-20 procent av humlekottens totala sammanséttning. De mjuka hartserna delas
ytterligare in i alfa- och betasyror, dven kallade humulon och lupulon. Alfasyror léser sig, till
skillnad fran betasyror, vél i vatten. Darmed ar det framst alfasyror som ger dlet dess bittra
smaker (Strese & Tollin, 2015).

Lupulin
/ Ovriga damnen

Beska hartser

/ Aromatiska oljor
Mjuka hartser Harda hartser /
Kolvatefraktionen

Svavelhaltiga Syrehaltiga

fraktionen fraktionen
Alfa-syra Beta-syra axtione

(Humulon) (Lupulon)

Bild 1: Oversikt av humlekottens kemiska sammanséttning (Strese & Tollin, 2015).

13



Utifran koncentrationen av alfasyror kategoriseras humlen in i foljande sex sortgrupper:
klassisk aromhumle, aromhumle, foradlad aromhumle, bitterhumle, kvalitetsbitterhumle och
flavour hop. Till klassisk aromhumle hor dldre lokalsorter. | ett senare skede valdes speciella
aromatiska sorter ut och féradlades. De hor till gruppen aromhumle. Forédlad aromhumle &ar
en grupp sorter som utgérs av kombinationsféradlade humlesorter som till exempel Perle och
Saphir. Sorter som innehaller en hog halt av alfasyror hor till gruppen bitterhumle. Det som
skiljer bitterhumle fran aromhumle ar dess hoga innehall av alfasyror men laga koncentration
av oljor. Till gruppen hor exempelvis Nugget, Columbus och Brewers Gold.
Kvalitetshitterhumle &r en grupp sorter som besitter egenskaper fran bade bitterhumle och
aromhumle. Hit hor sorter som Magnum och Northern Brewer. Flavour hop dr ett begrepp
som inforts i Europa pa senare ar. Det har sitt ursprung i USA, Australien och Nya Zeeland.
Humlesorter som hor till gruppen karaktériseras av tydliga och mustiga smaker med inslag av
tropiska frukter, grape och citrus. Hallertauer Blanc, Cascade och Citra ar exempel pa sorter
som besitter de egenskaperna (Strese & Tollin, 2015).

Humlekottarnas innehall av alfasyror som kvalitetsaspekt har studerats hos ett antal olika
brittiska sorter; Bullion, Northern Brewer, Northdown, Challenger, Goldings och Fuggles
(Thomas, 1980). Forfattaren forklarar att det finns ett starkt samband mellan
medeltemperaturen fran den 24 maj till den 21 juni och kottarnas innehall av alfasyror. Det &r
under den perioden humleplantans langdtillvaxt ar som storst och dess noder fordubblas i
antal (Thomas, 1980).

Humlekottens koncentration av aromatiska oljor star for cirka 0,2 till 0,3 % av kottens
farskvikt. Ar 2004 hade forskare analyserat och beskrivit narmare 1000 olika oljor. De delas
in i tre huvudfraktioner; kolvatefraktionen, syrehaltiga fraktionen och svavelhaltiga
fraktionen. Oljorna ar bade l6sliga och lattflyktiga. Under bryggningsprocessen sker flera
reaktioner som resulterar i forluster och omvandlingar av oljorna. Tillsatter man humle i ett

sent skede av bryggningsprocessen aterfinns fler aromamnen i 6let.

Ett spindelnétsdiagram har utvecklats for att kategorisera aromamnen hos humlesorter. Man
utgar fran 12 olika grupper. Ett exempel pa en av grupperna ar mentol. Dér beskrivs aromen
fran mynta, citronmeliss, salvia, timjan och kamfer. De 12 olika grupperna har sasmmanlagt
64 deskriptioner (Strese & Tollin, 2015).
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Odlingsforhallanden

For att lyckas med humleodling och fa en hog skord kréavs optimala odlingsforhallanden.
Meteorologiska faktorer sasom antal soltimmar, temperatur under sommaren samt arlig
nederbord paverkar humlekotten innehall av alfasyror (Verzele et al, 1991). Enligt
Hieronymus (2012) &r det framst dagslangden som paverkas humlens tillvéxt. Ju fler
soltimmar, desto storre tillvaxt och blomning. Humle véxer béast mellan latituderna 30°-52°.
Plantan kraver 120 frostfria dygn under vegetationsperioden foljt av sex till atta veckors dvala
med en temperatur under + 4 °C. Forfattaren skriver ytterligare att odling utanfor angivna
breddgrader ar mojlig, men tillagger att skorden da reduceras (Hieronymus 2012). Skane ar
beldget mellan latituderna 55,3° och 56,4° (Norstedt, 2015). Enligt Strese och Tollin (2015)
finns valmaende humlebestand sa norr som soder om Gallivare. Vegetationsperioden
innefattar den delen av aret nar medeltemperaturen overstiger + 5 ° C. Vegetationsperioden |
Sverige ar som langst i Skane. Klimatdata for en vaderstation i Lund (Alnarp) visar att
tillvaxtperioden ar 220 dagar lang. | Uppsala (Ultuna) ar den 185 dagar och i Haparanda
endast 140 dagar. | Sverige finns dock alltid en risk for frostnétter &ven under
vegetationsperioden. Det kan i varsta fall medfora kraftiga skordereduceringar. Antalet
soltimmar ar under tillvaxtperioden i genomsnitt 20 % storre i Norrland an i Skane. Det blir
darmed som foljd inte nagra storre avkastningsskillnader (Fogelfors, 2015). Framtida
klimatforandringar kan paverka forutsattningarna for humleodling. Enligt SMHI (2015),
kommer Sveriges sommartemperatur formodligen att 6ka med mellan 1 och 6 grader “C fram
till perioden 2071-2100. Fogelfors (2015), forklarar att det finns tecken pa att varmeboljor
och torrperioder kommer bli allt vanligare. Vidare tror aven forfattaren att
vegetationsperioden kommer att tidigareldggas och temperaturzonerna forflyttas norrut. Det
kommer da resultera i att Skane i framtiden kommer likna norra Tyskland till sitt klimat.

Malardalen kommer att likna Skane (Fogelfors 2015).

15



Skord

I Sverige mognar och skordas humle i augusti-september. Skérdeperioden &r tidskravande och
bestar av flera moment. En farsk kotte bestar ungefar av 80 % vatten. For att de inte ska
mdgla torkas de omgaende efter skord. Darefter skall de vakuumforpackas. Skorden sker for
hand eller maskinellt. Inforskaffning av en skordemaskin &ar avgorande for att fa lonsamhet i
sin odling. Dock ar de dyra (Strese & Tollin, 2015). Jensen (2016) rekommenderar att mindre
producenter samarbetar och delar pa inképs- och driftkostnaderna. Enligt Jensen (2016)
genomfors kontinuerliga analyser av alfasyror och aromatiska oljor i stérre humledistrikt
utomlands. Det &r viktigt for att kunna faststélla rétt skérdetidpunkt. En analys kostar mellan
4000 och 5000 kronor. For mindre producenter i Sverige ar det inte ett alternativ, det kommer

“dta upp” hela vinsten forklarar Jensen (2016).

Vidare forklarar Jensen (2016) att man med diverse enkla knep kan faststalla ratt
skordetidpunkt, dock inte lika exakt som med tekniskt utrustning. Pa senare tid finns svenska
foretag som erbjuder analyser av alfasyror och oljor. Hassla Hops (u.d.) ar ett foretag som
utfor labanalyser av humlekottar. Beroende pa metod varierar priserna mellan 800-2000

kronor.
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Resultat av intervjustudie

Fraga 1: Vilka huvudsakliga humlesorter anvander ni er i produktion?

Cascade

Citra

Amarillo

East Kent Golding
Hallertauer
Centennial

Spalter

Challenger
Chinook
Fuggles

Magnum

0 3 6 9 12 15

Figur 1: (Larsson, 2016). Bryggeriernas huvudsakliga val av humlesorter: Resultatet vittnar
om Cascade och Citra som populdra humlesorter bland bryggerierna. Sorterna har ett
amerikanskt ursprung och enligt Linderoth och Packman (2014) okar intresset for 6lsorter
bryggda pa humlesorter fran USA och Nya Zeeland. De é&r fruktiga, kryddiga och exotiska i

smaken.

Fraga 2: Vad ligger bakom ert val av de humlesorterna?

Det finns en hog medvetenhet kring 6ltrender hos flertalet tillfragade bryggerier, de betonar
dock att personlig smak star i fokus. Man frangar de traditionella, europeiska och fadda
smakerna. Nu galler smakrika sorter som ger 6let blommiga, fruktiga och citrusaktiga toner
forklarar respondent pa bryggeri N5. Bryggeri N7 och N4 instdammer och ger exempel pa
olsorter sasom IPA (Indian Pale Ale) och APA (American Pale Ale). Respondent pa bryggeri
N1 klargor att de brygger 6lsorter som de sjalva finner valsmakande men att de anda préaglas
av trenderna. Bryggeri E6 resonerar likadant. Bryggeri N4 och N8 &r val medvetna om att

oltrender drar at fruktiga och blommiga sorter.
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De vill anda halla sig till europeiska traditioner och brygger sin 6l pa nedarvda tyska
humlesorter sasom Magnum, Spalter och Hallertauer. Bryggeri E5 séger sig vara helt
trendbefriade och anvander sig endast av brittiska, lagvaxande humlesorter i sitt 61. Bryggeri
E2 vill inte vara trendkansliga och satsar darfor pa ett brett sortiment av olika 6lsorter. E1 och
G3 brygger bade traditionellt och nytt. Respondent pa bryggeri E1 menar att de vill na ut till
en storre kundgrupp da de upplever att manga konsumenter uppfattar de moderna 6lsorterna

som vattniga och trakiga”.

Bryggeri N6 framhaller att ekologiskt och narproducerat ocksa &r en trend att ta efter. De
kommer i framtiden att lansera ett gardsol bryggt pa endast svenska ravaror fran Gotland dar

bryggeriet &r belaget.

Fraga 3: Brygger ni 6l av ekologiska eller konventionella ravaror?

Flertalet tillfragade bryggerier har antingen ett mycket begransat ekologiskt utbud eller en

ambition om att lansera ekologiska Olsorter. Bryggeri E4 uppskattar sitt ekologiska sortiment
till ca 10 % av den totala produktionen, E7 endast 2 %. Bryggeri N2 upplever det svart att fa
tag i Onskade ekologiska humlesorter i Europa. Respondenten anser da att frakten inte varken
ar ekologiskt eller ekonomiskt hallbar. Bryggeri N7 upplever ocksa att det finns ett begransat
utbud av ekologisk humle. Bryggeri E1 instdmmer. De har i nuldget ett ekologiskt, certifierat

6l bryggt pa humle fran Nya Zeeland.

N6 lagger stor vikt vid att anvanda sig av ekologiska och narproducerade ravaror i sina
produkter. De har i nulaget elva 6lsorter hos Systembolaget, varav tva ar ekologiskt
certifierade. Bryggeri N8 saljer tva ekologiska lagerdl hos Systembolaget. N8 har funnit sin

ekologiska humle i Tyskland och framhaller att den haller kvalitén som bryggeriet efterfragar.

Fraga 4: Finner ni ett intresse i att anvanda er av svenskodlad humle i er produktion?

Av de tillfragade finner alla respondenter ett intresse i att anvanda svenskodlad humle i sin
6lproduktion. De enas aven om att i val av humlesort star smak, kvalitet och pris i fokus.

Smak innefattar halt av alfasyra och aromamnen.
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Bryggeri N1 och E4 ser det som en méjlighet att nischa sig da konkurrensen ar hard. N1
framhaller att ett helsvenskt 6l kan vara nyckeln till framgang. Det ligger en stor vikt i att
kunna erbjuda konsumenten ett lokalproducerat 6l forklarar respondent pa bryggeri E7. Aven
bryggeri E5, E3 och G1 resonerar likadant. Bryggeri N5 vill garna ha tillgang till svensk,
lokalproducerad humle. Respondenten forklarar att man da forsakrar sig om att humlen &r
producerad pa ett bra satt. Respondenten tillagger att genom att importera humle tas en

kvalitetrisk, ibland finns bristfallig information kring varans lagringsforhallanden.

Bryggeri N6, belaget pa Gotland, &r det enda av de tillfragade dar hela sortimentet endast
bestar av svenska ravaror. N6 har inforskaffat ekologisk, svensk humle fran Spannaregarden,
en producent beldgen i Mariestad. De har &ven uppmanat privatpersoner pa Gotland att skérda
humle de har i sina tradgardar och salja till bryggeriet. Under hosten 2014 tog de emot ett
blygsamt bidrag pé ca 15 kg. Aret darpé fick de narmare 70 kg som de kunde brygga 61 pa. |
intervjun forklarar respondenten svarigheterna i att anvanda sig av privatpersonernas humle
da kottarnas innehall inte ar analyserat. De kan da inte helt faststélla 6lets innehall av alfasyra

och Systembolaget utfor kontinuerligt, noggranna kvalitetskontroller pa sina produkter.

N3, ett bryggeri i sodra Skane, har i samarbete med LTH (Lunds Tekniska Hogskola)
analyserat svensk humle enligt amerikanska normer. De kunde konstatera att tva svenska
sorter lampade sig mycket vl for 6lbryggning. Sorterna kommer fran provodlingen vid Julita
Gard i Sormland. N3 tillade dock att vaderskador hos kottarna som kunde paverka kvalitén
upptacktes. Bryggeri E2 har ocksa varit i kontakt med de svenska sorterna fran provodlingen
vid Julita Gard. De brygger idag pa tva sorter som tillhandahallits darifran men tillagger att

priset pa den svenska humlen ar "vansinnigt hogt”.

Bryggeri N7 anser att priset pa svenskproducerad humle inte ar ekonomiskt hallbar. N7
forklarar att det aldrig kommer kunna hallas lika lagt som pa vérldsmarknaden. E3 ser priset
som en av de viktigaste faktorerna vid val av humle. Bryggeri N2 tycker ocksa att priserna ar
hoga men ar anda saker pa att svensk humle alltid kommer att vara efterfragad, oavsett pris.

Respondent pa bryggeri G3 ser inga mervarden i importerad humle men forklarar att de valt
att importera av kvalitetsskal. E5 anser ocksa att importerad humle haller en hogre kvalitet
och stéller sig fragade till om svenska humleproducenter har den kompetens som kravs for att
kunna erbjuda en bra produkt. Bryggeri N4 har valt att avsta svensk humle. N4 forklarar
vidare att man som producent behdver ha stor kunskap om hur och nar man skdrdar, samt ha

tillgang till den utrustning som kravs for att torka och vakuumforpacka humlekottarna.
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Bryggeri E4 upplever inte att den svenska humlen smakmassigt haller mattet. E6 anser inte att
humlen é&r tillrackligt aromatisk. Respondent pa bryggeri N2 har provbryggt manga svenska

sorter men far inte ut de smaker som efterfragas, de har enligt N2 "hittills bara smakat gras”.

Fraga 5 & 6: Om svar ja: vilka sorters humle? Om svar nej: varfor inte?

Bryggeri G1 vill se nya svenska sorter pa marknaden. Gérna sorter som paminner om de
amerikanska, och G1 ser da framst till sortens innehall av alfasyra. Bryggeri G2 ar intresserad
av alla sorter som produceras i Sverige, forutsatt att produkten haller en lika hog kvalitet som
den importerade. Bryggeri G3, E7 och E1 enas om att det inte ar rimligt att ersatta all
importerad humle av svenskproducerad humle. E1 tror istallet att en mindre lansering av ett
helsvenskt 01 kan vara aktuellt. Bryggeri E2 forklarar att en humlesort behtver vara kryddig
och aromatisk for att vara en tilltalande ingrediens i 6l. E2 har inforskaffat tva svenska sorter
fran Julita Gard i S6rmland, Varstingen och Primadonnan. Provbryggning pa dessa sorter gav
mycket ett mycket gott resultat beréttar E2. Bryggeri E5 producerar traditionellt, brittiskt 0l
och &r darmed intresserade av att se provodlingar med brittiska humlesorter. N7 brygger tyskt
6l och efterfragar darmed en produktion av tyska humlesorter. Bryggeri N2 uppmanar fler att
starta upp en humleproduktion och menar att val av sort inte spelar sa stor roll. Respondenten
forklarar att hog kvalitet &r av stort vikt men dr anda 6vertygad om att svensk humle, oavsett

sort, kommer att bli sald.

Humleproducent P1

Fraga 1, 2 & 3: Hur stor ar er odling? Vilka sorter producerar ni i nulaget? Vad ligger

bakom ert val av sorter?

Humleproducent P1 &r ekologisk och KRAV-certifierad. Odlingen ar beldgen i Vastra
Gotalands Ian. Till en borjan bestod odlingen av 200 plantor i ett sa kallat storsystem. P1
berattar att de senare expanderade och etablerade ett vajersystem med 200-300 plantor. I ett
vajersystem kan radavstandet minskas som darmed ger en hogre avkastning pa en mindre
areal forklarar producenten. Humlesorten som produceras ar inte artbestdmd. Producenten har
tidigare odlat sorten privat i sin tradgard. Sorten upplevs skilja sig fran andra svenska sorter,

speciellt till dess véxtsétt.
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P1 forklarar att plantan far kortare sidogrenar samt blomstallningar, de som senare utvecklas
till kottar. P1 har alltid fascinerats av humleplantan och anvént humle i bland annat mjéd och
matlagning. Da hemmabryggning resulterat i god 6l beslutade producenten sig for att satsa pa

en storskalig, kommersiell odling.

Nér odlingen gav tillrackligt hog avkastning kontaktades hantverksbryggerier i narheten. Ett
av bryggerierna nappade genast och kopte upp hela skérden. Producenten forklarar att de da
hade plockat uppemot 80 kg humle. P1 tillagger att man boér lagga stor vikt vid etablering,
planterar man rikt forgrenade plantor kan man forvénta sig en hog skord redan under forsta
sasongen. En analys av kottarna genomfordes pa bryggeriet via ett amerikanskt foretag.

Numera har P1 kontrakt med tre svenska hantverksbryggerier.

Fraga 4: Hur bestammer ni kottarnas skordetidpunkt och vilka svarigheter tycker ni finns

kring skordemomentet?

Skorden ar ett kritiskt moment dér producenten bestdmmer skordetidpunkt genom att kanna
sig fram, det krdvs manga ars erfarenhet. P1 berattar om flera olika knep. Dels ska kotten
"fjadra” nar man klammer den i handen, att den &r spanstig &r ett tecken pa mognad. Da man
delar kotten pa mitten skall handerna bli alldeles gula och oljiga av lupulinet forklarar P1. Ett
tecken som ocksa tyder pa att kottarna &r redo for skord ar ett prasslande ljud de avger. P1

beskriver ljudet som bakplatspapper.

Enligt odlare P1 &r skdrdefonstret &r kort och mycket vaderberoende. Det &r viktigt att folja
vaderprognoser. Faller nederbord natten innan planerad skord far man avvakta. Av
kvalitetsskél skall man inte skérda kottarna nér de ar fuktiga, forklarar producenten. Torkning
av humlekottar utfors pa garden och det &r, enligt producenten, mycket viktigt att det sker i
samband med skord. Annars kan kottarnas &mnessammansattning paverkas negativt.

Torkningen tar ungefar 7-8 timmar med en temperatur pa cirka 58 grader °.
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Fraga 5 & 6: Hur uppfattar ni bryggeriernas intresse for svenskproducerad humle? Hur ser

ni pa framtiden for svensk humleodling?

”Lavinartart” och "megastort” ar exempel pa ord P1 anvander sig av for att beskriva
hantverksbryggeriernas efterfragan pa svenskproducerad humle. Framtiden fér svenska
humleodlare ser mycket ljus ut och P1 upplever att bryggerier inte vill nagot hellre &n att
kunna brygga 6l av endast lokalproducerade ravaror. P1 beskriver dagens konsument som allt
mer medveten. Hantverksmaéssigt och lokalproducerat ar viktiga mervérden, inte bara for 6l,

utan for alla livsmedel.

Humleproducent P2

Fraga 1, 2 & 3: Hur stor ar er odling? Vilka sorter producerar ni i nulaget? Vad ligger

bakom ert val av sorter?

Humleproducent P2 driver en konventionell odling beldgen i dstra Skane. Odlingen
etablerades redan ar 1926 och drevs fram till ar 1959. Det var inte forran den nuvarande
agaren tog over odlingen 1994 som den aterigen togs i drift. Det langa avbrottet berodde pa
att importen av kottar helt tog 6ver. Svensk humle blev inte 6nskvard da importerad humle
var billigare och holl en hogre kvalitet, forklarar P2. Producenten kan berétta att det var Linné
som rekommenderade odlingens placering, den ar beldgen i en vastersluttning, skyddad fran
stark vind. P2 betonar vikten av att skydda odlingen mot stark vind, det kan resultera i sémre
tillvaxt hos plantan. Odlingen bestar av 125 plantor i ett storsystem. P2 forklarar att nya storar
placeras ut pa varen nar plantan skjuter nya skott. Tva till tre skott leds till storarna som i
borjan behdvs bindas upp. Humlesorten de odlar heter Svalof Mauritz. Den ar framtagen hér
och bordig i den hér delen av Sverige. Sorten hinner &ven mogna i tid, vilket a&r mycket
viktigt, forklarar P2.
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Fraga 4: Hur bestammer ni kottarnas skordetidpunkt och vilka svarigheter tycker ni finns

kring skordemomentet?

Producent P2 faststaller ratt skordetidpunkt genom att ga pa kéansla. Skérden varierar fran ar
till ar. Det beror pa olika véaderfaktorer sasom temperatur och nederbord forklarar
producenten, men tilldgger dven att avkastningen okar avsevart om odlingen besprutas med

kemiska bek&mpningsmedel.

Fraga 5 & 6: Hur uppfattar ni bryggeriernas intresse for svenskproducerad humle? Hur ser

ni pa framtiden for svensk humleodling?

| nulaget upplever producenten efterfragan pa humle som mycket stor, men tillagger att de
under odlingens forsta ar i drift fick slanga kottar som inte saldes. P2 har haft ett samarbete
med ett flertal bryggerier i sédra Sverige. Vissa har forkastat humlen och anser att den inte
haller en tillrackligt hog kvalitet, andra ar mycket nojda, berattar P2. Producenten har dven
levererat sin humle till en storre grossist i Uppland. P2 tror att framtiden for svenska
humleodlare ser ljus ut, men tillagger att svenskproducerad humle prisméssigt inte kommer

att kunna konkurrera med varldsmarknadens priser.

Grossisten
Fraga 1 & 2: Upplever ni att bryggerier efterfragar svenskproducerad humle? Om ja: vilka

sorter?

Grossisten som intervjuas i uppsatsen saljer ravaror for 6lbryggning till hantverksbryggerier
samt hemmabryggare och ar Sveriges storsta i sitt slag. Enligt respondenten upplevs
bryggerierna efterfraga svenskproducerad humle, detta pa grund av en stark trend for
narproducerat. Respondenten forklarar att efterfragan ar storre an produktionen, ett exempel
som ges under intervjun ar ett bryggeri som kopt upp hela produktionen av en svensk odlare
for att kunna brygga ett lokalproducerat 6l. Manga jordbrukare har enligt respondenten borjat
visa intresse for humleodling pa kommersiell basis. Odlare bor lagga stor vikt vid att vélja ut
humlesorter som ger 6nskvarda egenskaper. Humlens egenskaper paverkas av lokala
odlingsforhallanden och respondenten forklarar att det kan jamforas med uttrycket “terroir”

som frdmst anvénds i vinsammanhang.
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| ett pagaende humleprojekt i Sérmland har man i forsok tagit fram historiska, svenska sorter
som har goda egenskaper for 6lbryggning. For att avgéra om en humlesort lampar sig for
6lbryggning underséker man innehall av alfasyra och aromamnen. De svenska sorterna har,
enligt respondenten, inte uppvisat hoga halter av alfa- och betasyra, men det finns sorter som

har intressanta smaker och dofter.

Fraga 3 & 4: Saljer ni i nulaget svenskproducerad humle? Hur upplever ni de svenska

oltrenderna ser ut nu och i framtiden?

Grossisten har for tillfallet salt en svensk humlesort, Svalof Mauritz, som &r framstalld vid
Svalofs utsadesforening i Skane. Det finns en forhoppning om att i framtiden kunna sélja fler
svenska sorter. Grossisten har uppfattat tydliga éltrender. Olsorter med en starkt
humlearomatisk smak sasom Indian Pale Ale (IPA) och American Pale Ale (APA) ar populart
bland de som nyligen intresserat sig for hantverksmassig 6l. Sedan finns de "6lmedvetna”
som enligt respondenten, letar efter mer komplexa smaker, som till exempel surél. Det

tillaggs aven att ekologisk och narproducerad 61 formodligen forblir en stark trend.

Avslutningsvis tror respondenten att det finns mycket i den europeiska skatten av dlkultur
kvar att upptacka och betonar att de som har fatt upp 6gonen for hantverksol aldrig gar

tillbaka till att fortara ”karaktarslés lagerdl av industriell karaktér”.
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DISKUSSION

Intervjustudien var ett tidskravande moment som hade kravt mer planering. Da intervjuerna

var semistrukturerade fanns utrymme for langa svar. Vissa respondenter frangick amnet till en
viss del och samtalen blev utdragna. | andra fall var respondenten faordig, vilket gjorde att det
inte blev nagot flyt i samtalet. I telefonintervjuer finns risk for att fragor eller svar misstolkas.

Ytterligare fanns ingen majlighet att uppfatta kroppssprak hos respondenten.

SMHI (2015) forutspar att framtidens klimatforandringar kommer att bidra till ett forflyttande
av temperaturzoner. Hogre temperaturer kan leda till ett gynnsamt klimat for humleodling.
Manga hantverksbryggerier 6nskar en svensk humleproduktion av utlandska sorter sdsom
Cascade och Magnum. Med en forlangd vegetationsperiod samt fler soltimmar kan odling av

de samt liknande sorter bli méjliga.

| Sverige &r humle en gréda med en spadnnande historia bakom sig. Genom kartlaggning av
vilda humlebestand i Sverige finns ett stort utbud av historiska, svenska kloner som &nnu inte
odlats pa kommersiell basis och darmed inte utforskats som 6lingrediens (Strese & Tollin,
2015). Resultaten fran intervjustudien visar tydligt bryggeriernas stora intresse och nyfikenhet
for svenskodlad humle. Hantverksbryggerierna &r i nuldget uppemot 200 i antal (Sveriges
Bryggerier, 2015). Genom att anvénda sig av svenska, historiska sorter i sin produktion kan
bryggerierna hitta sin egen nisch och utmarka sig pa marknaden. Narproducerat och
ekologiskt hor till de mervarden som konsumenten efterfragar. Darmed &r svenskproducerad

humle som élingrediens nyckeln till framgang.

Analysering av humlekottens innehall av alfasyra och olja har tidigare bara erbjudits
utomlands och har darmed blivit alldeles for kostsamt for de mindre svenska producenterna
(Jensen, 2016). Analysering genomfors for att folja kottarnas mognadsprocess och faststélla
ratt skordetidpunkt. Det ar viktigt da koncentrationen av alfasyror i en omogen kotte kan vara
flera procentenheter lagre an i en mogen kotte (Strese & Tollin, 2015). Sveriges odlare har
hittills forlitat sig pa enkla metoder for att bedoma mognadsgrad och skordetillfalle. Det ger
inte exakta berdkningar (Jensen, 2016). Numera finns, enligt Jensen (2016), svenska foretag
som genomfor labanalyser. Genom att anvénda sig av exakta metoder kan producenten
kvalitetssakra gentemot bryggerierna.
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Skordemomentet bestar av flera steg och kunskap kring skordehantering ar avgorande for att
som odlare kunna leverera produkter av kvalitet till bryggerierna (Jensen, 2016). Viktigt ar att
ha kdannedom om hur torkning och lagring gar till samt hur man anpassar skorden efter olika

faktorer, som till exempel nederbord.

Hantverksbryggerierna uppger att pris pa humle ar en viktig faktor. Ett tidskravande moment i
humleodlingen, som dessutom kréver extrapersonal, & handskorden. En maskinell skord hade
kunnat bespara tid och pengar, men en skdérdemaskin ar kostsamt for den enskilda
producenten (Jensen, 2016). | nulaget finns endast ett fatal etablerade humleodlare, men fler
ar i antdgande. Ett framtida alternativ &r att flera odlare gemensamt utnyttjar en skdrdemaskin
och delar pa inkdps- och driftkostnader. Genom att fa ner arbetskostnader kan odlaren
mojligen erbjuda bryggerierna en billigare slutprodukt. Dock ar det foga troligt att priset pa

den svenska humlen nagonsin kommer att kunna konkurrera med varldsmarknadens priser.

Nagot som verkar vara en allman uppfattning bland bryggerierna ar att svensk humle brister i
smak och kvalitet. Tunberg (2016) tror att det & fordomar som uppkommit redan i slutet av
1800-talet da importen av humle mojliggjordes. Da utlandska sorter introducerades pa
marknaden kunde bryggaren producera nya 6lsorter med spdnnande smaker. Darmed blev den
svenska humlen inte langre 6nskvard. Férdomarna har sedan fardats genom generationer av
bryggare. En 16sning som gynnar bade humle- och bryggerinaringen & kommunikation och

samarbete.

Slutsatser

» Auv de tillfragade hantverksbryggerierna uttryckte alla ett stort intresse for svenskodlad
humle. Humleproducenten kommer att erbjudas ett storre urval av sorter och
bryggeriernas behov av spannande och smakrik humle kan tillgodoses. Dédrmed ser
framtiden ljus ut foér humleodlarna.

» Kompetens kravs fran odlarens sida, speciellt kring skérdemomenten. Numera kan
svenska foretag erbjuda analyser av alfasyror och oljors koncentration. Det blir da
mojligt for odlaren att mer exakt faststélla ratt skérdetidpunkt.

« For att som producent kunna framhalla de svenska sorterna och forandra vissa

bryggeriers negativa installning krdvs ndra kommunikation och samarbete.
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