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Anteckningar från Branschrådsmöte Jästa drycker 2023 
7 februari kl. 8.30-12.30, via Zoom 

 
 

 

Närvarande 

Claes Wernersson, Qvänum Mat och Malt 

Peter Mosten, Sav 

Andreas Sundgren, Brännland cider 

Camilla Karlsson, Qvillinge ekologiska 

Anders Abrahamsson, Åre Bryggcompagni 

Lena Ryberg-Ericsson, Köpings musteri 

Catrin Heikefelt, Eldrimner 

Viktoria Vestun, Eldrimner 

 

 

 

1. Välkomna! Vad har hänt under året som gått? 
 

Eldrimner söker nya projekt för 2024–2027 och håller på att utveckla yh-utbildningen. 

Återkommer senare i mötet kring detta.  

 

Claes producerar öl samt brännvin och har besöksnäring. Han håller nu på att trappa ner och 

sedan i höstas har företaget fått in nya ägare. Året som gått har till och från varit jobbigt men 

rullar på förvåningsvärt bra just nu, trots kris i samhället. Claes ser ett ändrat fokus med större 

intresse för svenskproducerade råvaror (humle och malt) och tycker det är dags nu för en svensk 

ölstil.  

 

Peter gör produkter av björksav. Under året har de alkoholfria produkterna gått bäst. Företaget 

satsar mycket på export. Nya länder är Italien och Japan men sedan tidigare har de export till 

främst Kina, USA, Tyskland, England och Holland. Har varit svårare några år men nu börjar det 

röra på sig och de har mycket att göra i företaget så de behöver nyanställa.  

 

Andreas tillverkar iscider som säljs brett på Systembolaget och på ett tiotal exportmarknader. 

Företaget har haft ett bra år och skalar upp produktionen rejält just nu. Försäljningen ökade med 

75 % förra året. Iscidern serverades på Nobelbanketten och blev därmed det första svenska vinet 

som någonsin serverats där.  

 

Camilla har fermenteri och gör kombucha, jun och mjöd. Företaget har haft några tuffa år. För 

kombucha är konkurrensen idag mycket större än när hon började 2013, samt att produkten inte 

har ”nyhetens behag” längre. Filar på nya strategier för att nå ut. 
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Anders har öltillverkning sedan 10 år i Åre. Företaget har fördubblat produktionskapaciteten 

under senaste året, till 100 000 liter. De vill hålla sig där och inte producera mer utan hellre 

jobba med mer variation. De har ett ”vilt” program på rödvinsfat samt experimenterar med bär- 

och fruktvin. Upplevelsen är att det hänt mycket under åren i branschen, där fokus för många 

skiftat från att göra en hantverksmässig produkt till att pumpa ut volym, även i mindre bryggerier 

vilket inte ger samma själ i produkterna.  

 

Lena tillverkar äppelmust samt även cider, främst av frukt från egen odling, tillsammans med 

dottern Johanna. Företaget har funnits sedan 2015. Lena gillar att jobbet bjuder på nya 

utmaningar hela tiden och att testa sig fram i nya recept att bemästra och smaker. Per år 

tillverkas ca 4000–5000 liter cider. Fokus ligger på kvalitet före volym, samt att hitta själen och 

främja innovationsandan. Det var tufft i början av pandemin då försäljningen tog stopp men 

sedan fann de nya vägar ut med produkterna. Förra året gick bra men marknaden svänger. 

Utmaningarna är ökade kostnader, mindre vinstmarginaler och kämpar på i för små lokaler.  

 

 

2. Föregående möte 
 

1. Gårdsförsäljning 

Förra året diskuterade branschrådet kring gårdsförsäljning och den utredning som gjorts. 

Eldrimner har under året svarat på en remiss kring utredningen. Under sommaren skrevs även en 

debattartikel för att sprida Eldrimners och mathantverkarnas syn på frågan men tyvärr antogs inte 

artikeln av vare sig DN eller SvD. Dels kan det berott på dålig tajming med konkurrens i media 

med valet under tidig höst. Eldrimner följer hur frågan utvecklas. Efter valet har KD fått ansvar 

att ta hand om utredningen men Claes berättar att arbetet verkar arbetet stannat upp. Lena som 

också är medlem i Dryckesakademin är orolig då branschen behöver gårdsförsäljning, och frågan 

måste fortsätta att lyftas upp, så den inte fortsätter att komma i skymundan i kris- och 

katastroftider. Det är viktigt att komma framåt menar flera i rådet. Kanske kan Eldrimner och 

branschrådet gemensamt göra något som syns och märks, t ex ett upprop. Camilla föreslår att gå 

samman med andra organisationer och aktörer, som Sveriges oberoende hantverksbryggerier. De 

var nyligen i Riksdagen och pratade om reducerad alkoholskatt. En annan aktör som verkar 

engagerad i frågan är Vejby vingård. Claes berättar att Sveriges alkoholproducenter och 

Föreningen svenskt vin genom LRF är aktiva och driver frågan mycket. Gårdsförsäljning finns 

med i Livsmedelsstrategin och kanske kan argument som låg självförsörjningsgrad användas.  

Viktoria tar med frågan vidare på Eldrimner om vad som kan gå att göra.  

 

2. Skyddad ursprungsbeteckning för cider 

Andreas berättar hur han i sitt företag gått vidare med frågan att skydda namnet iscider. 

Brännland Iscider har nämligen ett behov av ett juridisk skydd som gör det värt att investera i 

företaget. Han har tittat på EU:s olika skyddade beteckningar som går att ansöka om och haft 

dialog med Martin Ragnar och Hans Naess, som är upphandlade av Jordbruksverket som 

konsulter i denna fråga. Tillsammans konstaterade man att ingen av de skyddade beteckningarna 

passade att söka då de ställer krav på att produkten måste ha tillverkats under en längre tid, som 
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lägst år. Dels har Livsmedelsverket infört en administrativ kostnad för hantering av ansökningar 

som riskerar att hamna på 70 000–80 000 kr för en mindre ansökan och över 100 000 kr för en 

större. Andreas har nu istället ett projekt på gång med Sweden Food Arena och Örebro 

universitet/Grythyttan om att ta fram ett system eller regelverk för den framväxande 

dryckesbranschen med syfte att skydda produkterna. Mischa Billing är med i projektet som sökt 

pengar från Jordbruksverket. I projektet används Brännland Iscider som ett exempel. 

 

 

3. Särimner och SM i Mathantverk 2023  

 
1. Plats, datum, upplägg 

Särimner 2023 blir nästa gång i Västra Götalands län den 17–19 oktober. Upplägget är som 

följer: branschöverskridande seminarier dag 1, branschspecifika seminarier dag 2 inklusive 

prisutdelning i SM samt bedömningsseminarier för SM dag 3.  

 

2. Idéer till seminarieprogrammet 

• Sanna Lindberg som släpper en ny bok den 21 mars om svenskt öl. Vore intressant om 

hon kunde berätta om sin syn på svenskt öl och dess utveckling 

• Någon föreläsare som forskar på förpackningar och kan berätta om utvecklingen mot 

miljövänligare sådana. Systembolagets inriktning mot att det ska vara hållbara 

förpackningar är en utmaning för mindre producenter. Vilka alternativ finns för 

småskaliga tillverkare av naturligt kolsyrade drycker eller drycker som varmfylls? Även 

de nya kraven på registrering och rapportering är intressant. Kanske kan Systembolagets 

externa hållbarhetsrevisorer/konsulter nyttjas som experter.  

• Utländska föreläsare eller forskare som kan berätta om platsen värde för olika produkter, 

t ex parmaskinka, och hur man skapar detta värde. Hur kommer man fram som 

mathantverkare när det inte räcker med att göra sin allra bästa produkt? Detta får gärna 

följas upp med en paneldebatt.   

• Jenny Neikell eller Tadeusz Zagrabinski, Bärbucha Kombucha, som startade bland det 

första kombuchabryggeriet i Europa. Kombucha är en stor klass i tävlingen så kunde 

kopplas till det på något sätt. 

• Gärna mathantverksmarknad i anslutning.  

 

3. Klasser och definitioner i SM 

På senare år har Eldrimner försökt skapa mer uppmärksamhet kring dryckesklasserna för att få 

fler och tävla, men det är fortsatt trögt med de jästa dryckerna. Ölklassen har blivit inställd de 

senaste åren och det är få bidrag även i klasserna för cider, fruktvin, mjöd. Däremot är kombucha 

populärt. Rådet diskuterade hur vi får fler att tävla i öl eller om klassen ska pausas tills vidare. 

Anders menar att tävla i öl kanske är som viktigast när man är liten och ny, men inte har samma 

betydelse när man kommit en bit på vägen. Det finns också många andra forum för öl: mässor, 

festivaler och andra tävlingar, så det är svårt att slå sig in.  Kanske man kan titta på hur de gör i 

Norge – Anders deltog på en bryggerifestival där man lyfte en norsk öl gjord på lokal malt med 
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specifik smak. Kan man istället för SM jobba med att lyfta den svenska ölstilen, gjord på 

svenska råvaror där varje komponent lyfts och så sätt höja värdet?  

 

Lena föreslår också en klass i tävlingen där regional smak lyfts. Det kan väcka intresse för den 

regionala anknytningen, lokala mattraditioner och terroir.  

 

4. Ciderfrämjandets definition 

Ciderfrämjandet tog under 2022 fram en definition på hantverkscider:  

• Minst 95 % ska vara äpple- eller päronmust. Om minst 50 % är päron så får den 

kallas ”päroncider”. 

• Övriga 5 volymprocent får vara med/av örter, bär, frukt, blommor eller kryddor 

om det framgår på etiketten. 

• Juicekoncentrat framställd hos producenten eller lokalt genom frysning eller 

upphettning är tillåten som ingrediens. 

• Vatten får inte tillsättas. 

• Alkoholen får enbart härröra från fermentering av ovan nämnda råvaror, förutom 

den alkohol som bildas vid flaskjäsning efter tillsats av socker för produktion av 

kolsyra. 

• Socker får tillsättas enbart för flaskjäsning. 

• Svavel får tillsättas. 

 

Eldrimner har i SM haft denna skrivning för att beskriva ciderklassen:  

Alkoholjäst dryck av egenpressade äpplen samt eventuellt vatten. Tillsatt socker ej tillåtet. Kan 

vara mousserande, kolsyran ska då komma från naturlig jäsning.  

 

Branschrådet resonerar kring att synka Eldrimners defintion där det är möjligt. Att vatten inte får 

tillsättas är rimligt, men socker kan tillsättas för flaskjäsningen. Att koncentrat är tillåtet i 

Ciderfrämjandets definition menar Andreas att det beror på att isciderproducenter annars inte 

skulle kunna uppfylla definitionen eftersom de kryokoncentrerar sin must själva. Viktigast är att 

man inte ska använda inköpt koncentrat. Eldrimner tar med branschrådets synpunkter och 

uppdaterar skrivningen i SM.  

 

5. Synpunkter på tävlingsform  

SM i Mathantverk har ända sedan starten genomförts som en tävling där de tre produkterna med 

högst poäng tilldelas guld, silver respektive brons. Under Nordic Artisan Food Awards 2022 

provades istället att dela ut medaljer utifrån fasta poängnivåer. Nu utvärderas vilken tävlingsform 

som ska användas framöver. Camilla tyckte det var bra med systemet i senaste tävlingen 

(NAFA) och Lena, som tävlade för första gången 2022, tycker att det är mer värt att ha en 

poängvärdering att förhålla sig till än att det måste delas ut medaljer eftersom det talar mer om 

vad produkten är värd. Peter lyfter att det viktigaste med bedömningen är den uppföljning och 

återkoppling som man kan få efteråt. Bedömningsseminariet kan utvecklas för att ge ännu mer 

kött på benen kring hur man ska jobba vidare, gärna med akademisk kunskap önskar Andreas. 
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Camilla betonar att det är bra om bedömningsseminarierna ligger direkt i anslutning till tävlingen 

och inte en tid efteråt.  

 

6. Tips på jurymedlemmar 

Mischa Billing.  

 

7. Tidpunkt för Särimner 

När är lämpligast att genomföra SM och Särimner på året? Rådet har olika förutsättningar med 

högsäsong men det är värt att prova under första halvåret istället för på hösten, helst före april.  

 

 

4. Kurser och utbildning  

 
1. Genomförda aktiviteter 2022 

På tema jästa drycker har två kurser genomförts: cider med Pomologik samt fruktvin med 

Guillaume André. Andreas har hållit i ett rådgivningswebbinarium.  

 

2. Yh- planerna framöver 

Katrin är utbildningsledare och branschsamordnare. Hon håller ihop de långa utbildningarna som 

Eldrimner ger. Eldrimner har i flera år haft en ettårig yh-utbildning men söktrycket har minskat 

och omgången som skulle startat i höstas ställdes in på grund av för få sökanden. Nu håller 

Eldrimner på att göra om utbildningen för att bli mer attraktiv och anpassad för målgruppens 

behov. Inom bär-, frukt- och grönsaksförädling är planen att söka en kortare yh-utbildning, på ca 

8 veckor på halvfart med mer distansundervisning. Utbildningen ska ge grunden för att komma 

igång med sitt mathantverksföretag och ambitionen är få med mer kring hållbar 

företagsutveckling än vad som funnits med i tidigare utbildningar. Besked om ansökan kommer i 

juni.  

 

Jästa drycker ingår inte i den ansökan om utbildning som skickas in nu. Vilket behov ser 

branschrådet av en längre utbildning kopplad till jästa drycker? Andreas föreslår en utbildning 

som ger kompetens kring alkohollagstiftningen samt hur man säljer och distribuerar produkter 

bland annat till Systembolaget. Det behövs mer kunskap kring mellansteget mellan producenten 

och återförsäljaren. Camilla och Lena instämmer och menar att det även behövs stöd för att sälja 

in på livsmedelsbutiker. Även kunskap om att lyfta fram regioners specialiteter behövs. 

 

Katrin efterfrågar om det finns ett behov av utbildad personal. Branschrådet intygar att det är 

kostsamt och tar mycket tid att utbilda nya anställda och svårt att få tag i personal som förstår 

komplexiteten. Inom bryggeribranschen finns det redan flera utbildningar men dessa ligger i 

andra delar av landet.   
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3. Idéer till nya aktiviteter  

• Brännvin/sprittillverkning. Destillering och smaksättning.  

• Budweisers kvalitetschef kunde berätta om hur man jobbar för att alltid hålla 

samma kvalitet, att produkten som kommer ut från de olika fabrikerna alltid är 

likadan.   

 

 

5. Övriga frågor 

1. Eldrimners certifiering 

Certifieringen har funnits sedan 2012 och togs då fram för att värna om begreppet mathantverk. 

Idag är ca 150 företag med drygt 2000 produkter certifierade. Eldrimner vill nu utvärdera 

behovet av certifieringen kopplat till de nya projektansökningar som ska göras för 2024–2027. 

Lena är den enda i branschrådet som är certifierad, Camilla, Claes och Peter har tänkt på det men 

inte tagit tag i det. Det är viktigt att Eldrimner kontinuerligt påminner om att möjligheten finns 

att certifiera sig. Lena berättar att hon inte använder certifieringen i marknadsföringen, men har 

den för att hon tycker det är en bra idé och för att lyfta mathantverket i stort. En idé för att få 

certifieringen mer känd är att se över om industrin kan komma in på delar av certifieringen på ett 

positivt sätt, eftersom de ändå kommer ändå kapa begreppet. Men det är viktigt att fortfarande 

inte tumma på principerna. Det skulle ge den mer genomslag. Andreas menar att en certifiering 

inte höjer produkternas kvalitet. Istället skulle Eldrimner kunna lägga tiden på att jobba med 

certifieringar som har ett lagskydd och utmana lagstiftarna för att få förändring. Om 

certifieringen ska finnas är det viktigt att den är känd, bland konsument men nästan ännu 

viktigare hos återförsäljare. Vilken kostnad och administration man är beredd att lägga ner på en 

certifiering är kopplat till vilket värde den ger tillbaka. En idé är att ha ett seminarium om hur 

man som certifierad kan använda det i sin marknadsföring.  

 

2. Bandpress i must/cidertillverkning  

Frågan om användandet av bandpress skulle vara industriproduktion snarare än mathantverk har 

lyfts på tidigare branschrådsmöten kopplat till reglerna för SM och certifiering. Eldrimner har 

inte reglerat något om vilken press man får använda, men har erfarit att vissa trott att detta har 

varit något som Eldrimner beslutat om. Andreas förklarar att bandpressen opererar kontinuerligt 

medan packpress måste hanteras manuellt och batchvis, vilket kräver mer personal och innebär 

en sämre arbetsmiljö. Bandpressen ger oftast högre utbyte då den kan pressa hårdare. Det kan 

påverka musten då det ger mer tanninstruktur från kärnorna medan packpressen pressar mjukare. 

Bandpressen har dock ställbart presstryck och det krävs kunskap och erfarenhet för att kunna 

justera pressen och hela tiden anpassa efter äpplets kvalitet. Det som skiljer pressarna åt är 

teknologin. Är det något verkligen påverkar mustens kvalitet så är det snarare pastöriseringen. 

Anders drar paralleller till bryggerinäringen där det är tillsatser och pastörisering som har störst 

effekt på slutprodukten. I de mest industriella bryggerierna finns ingen hejd på 

processhjälpmedel som används, det är där det skiljer sig mot det hantverksmässiga. Slutsatsen 

blir att detta är en ickefråga, vilken typ av press som används har inte att göra men 

gränsdragningen hantverk-industri.  
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3. Nya riskklassningsmodellen för livsmedelskontroll 

Eldrimner har under året svarat på de remisser som kommit och haft dialogmöten med 

Livsmedelsverket kring den nya modellen för riskklassning. Det som varit oron är att företag 

med diversifierad verksamhet kommer att få väldigt många poäng i den nya modellen och 

därmed ökad kontrollfrekvens. För att motverka detta finns det möjlighet till justering av 

kontrollfrekvensen om den av kontrollmyndigheten bedöms bli för hög utifrån behovet. 

Eldrimner har fått vara delaktig i framtagandet av vägledningen till hur denna justering ska 

fungera och uppmuntrar mathantverkare att återkoppla kring hur modellen fungerar när den 

börjar användas.  

 

 

6. Avslut 

 
1. Avtal och fakturering 

Skicka tillbaka avtalen med post och e-fakturera arvodet.  

 

2. Avgående branschrådsmedlemmar och tips på nya 

Claes och Peter avgår från branschrådet. Eldrimner tar gärna emot tips på nya medlemmar.  

 

3. Nästa möte 

Planeras att genomföras nästa år och då kan vi eventuellt ses fysiskt.  

 


