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Hur smakar 
ett svenskt öl?

TEXT Sanna Lindberg ■ FOTO Stéphane Lombard

VISSTE DU ATT ETT ÖL INTE MÅSTE GÖRAS PÅ SVENSKA RÅVAROR 
FÖR ATT KALLAS FÖR SVENSKT? MEN LÅT OSS LEKA MED TANKEN 
– HUR HADE ÖLSVERIGE SETT UT I DAG OM SÅ VARIT FALLET? ATT 
MALTEN OCH HUMLEN BEHÖVDE ODLAS OCH FÖRÄDLAS HÄR. HUR 

HADE VI KRYDDAT OCH SMAKSATT – MED ÖRTER, FRUKTER EL-
LER RENT AV GRÖNSAKER? VILKEN ÖLSTIL ELLER ÖLSTILAR HADE 
BLIVIT DE TYPISKA FÖR SVERIGE? HADE DET SKILJT SIG MELLAN 

SÖDER OCH NORR, ÖST OCH VÄST? SVARET HADE TROLIGEN VARIT 
JA, OCH HISTORISKT VAR DET JUST SÅ DET GICK TILL. DE LOKALA 

FÖRUTSÄTTNINGARNA LA GRUNDEN TILL MÅNGA AV DE ÖLSTILAR 
VI SÅ VÄL KÄNNER TILL I DAG. 

Sanna Lindberg. FOTO Privat
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Om det någon gång fun-
nits en typisk svensk 
ölstil så är den sedan 
länge glömd. Trots att 
vi i Sverige bryggt öl så 
länge någon kan min-

nas har vi under lång tid saknat en egen 
ölkultur. I slutet av 1990-talet hade så 
gott som alla svenska bryggerier för-
svunnit och kvar fanns endast ett tiotal 
stora som alla bryggde mer eller mindre 
samma ljusa lageröl. 

När ölet påbörjade sin hantverks-
revolution i Sverige inspirerades vi av 
andra länders ölkulturer – och började 
själva brygga samma typ av öl. För att få 
till ett så autentiskt öl som möjligt var 
det naturligt att också använda auten-
tiska råvaror. Till en tysk pilsner valde 
man således tysk humle och malt, till en 
amerikansk ipa amerikanskt. Faktum är 
att de svenska bryggarna har haft hela 
världens råvaruutbud till sitt förfogan-
de – en möjlighet många nyttjat. 

Sverige är i dag ett väletablerat öl-
land. Globalt har vi gjort oss kända för 
våra ipor, ofta med en generös fruktig-
het av humle från Nya Zeeland och USA, 
de chokladiga, alkoholstarka fatlagrade 
stoutsen och de närmast fruktmättade 
surölen som kryddats med allt från 
mango och kokos till passionsfrukt och 
vanilj. 

Dessa smakmässigt stora öl är abso-
lut här för att stanna, men den största 
experimentlustan har nu lagt sig. 
Trendbarometern pekar just nu i rikt-
ning mot de traditionella ölstilarna från 
de mer etablerade ölkulturerna – och 
här vittnar allt fler om att de svenska 
råvarorna passar bra. För parallellt som 
den nya svenska ölscenen växt fram har 
också utbudet på svenska råvaror suc-
cessivt ökat. 

Korn, som oftast är huvudråvaran i 
öl, har odlats i Sverige i alla tider. För-
utsättningarna är goda och vi har ofta 
odlat mer än vi själva gjort av med. 
Stora volymer går exempelvis på export 
till Skottland och deras maltwhiskyin-
dustri. När efterfrågan på malt ökade 
här var det antalet mälterier som var 
problemet. Det fanns för få som kunde 
mälta, i synnerhet när det rörde sig om 
lite mindre volymer. I dag är utbudet 
större och de mindre mälterierna ut-
forskar också de svenska spannmålens 
bredd och mältar både kultursorter 
och andra spannmål än korn – och här 
finns det rent smakmässigt fortfarande 
mycket att upptäcka. För den svenska 
humlen har det gått lite trögare. Faktum 
är att det före 2015, under hela hundra 
år, knappt fanns någon kommersiell 
humleodling i Sverige överhuvudtaget. 
Så, även den som velat, har i princip 
inte kunnat producera ett helt svenskt 

öl. Nu har också de svenska humleod-
lingarna börjat ta fart, och även om 
utbudet fortfarande är begränsat finns 
flera framgångsrika exempel och i dag 
en liten bredd för bryggarna att få tag i. 
Och tajmingen är ganska bra. Lagom till 
att det nu finns såväl svensk malt som 
svensk humle med en viss bredd, har 
nyfikenhet på lokala råvaror ökat och 
det finns flera incitament för att använ-
da dessa. Dels globala utmaningar som 
klimatförändringar, krig och ändrade 
transportförhållanden vilket påverkat 
råvaruutbudet, som till viss del minskat 
– samtidigt som kostnaderna ökat. Dels 
finns flera hållbarhetsaspekter med att 
välja nationella råvaror – och så står 
bryggarnas trendbarometer nu rätt. 

Så hur smakar då ett helt svenskt öl? 
Humlen är inte särskilt aromatisk, men 
däremot besitter den en fin beska. Dock 
är den fortfarande så pass dyr att det är 
svårt att använda volymerna som krävs 
för de mest humlearomatiska ölen. Det 
gör att svenska råvaror främst används 
till de mer maltdrivna ölstilarna som la-
geröl och ljusa ales. 

Jag drack mitt första helt svenska öl 
för snart åtta år sedan, Humle och Dum-
le från Qvänum Mat & Malt, och det var 
ett av de första i sitt slag. I dag släpps 
flera helsvenska öl på Systembolaget 
varje månad. 
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Trots att vi i Sverige bryggt öl så länge någon kan 
minnas har vi under lång tid saknat en egen ölkultur.


