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Protokoll Branschrådsmöte Jästa drycker 2022  
 

Måndag 24 januari kl 8.30-12.30 på distans.  

 

Deltagare 
Andreas Sundgren, Brännland cider 

Camilla Karlsson, Qvillinge ekologiska 

Claes Wernersson, Qvänum Mat och Malt 

Peter Mosten, Sav 

Roger Johansson, Kvarnå Hantverksvinäger 

Catrin Heikefelt, Eldrimner 

Viktoria Vestun, Eldrimner 

 

Välkomna! Presentationsrunda 
Claes: brygger öl och kokar brännvin. Först var tanken att ha en liten restaurang men det blev 

större och mer intensivt än tänkt. De försöker jobba med lokala råvaror i den mån det går och 

gärna med lite udda råvaror. Håller just nu på med en öl helt utan humle.  

 

Peter: tillverkar björkssavprodukter, huvudsakligen alkoholjästa, men har senaste åren även 

börjat med alkoholfria produkter, till exempel glögg. Den mesta av försäljningen är export till 

Asien/Kina och USA. De börjar märka av en ”ketchupeffekt” där de har ökad efterfrågan, 

växer och behöver anställa.  

 

Roger: tillverkar vinäger och shrub. Jobbar nu med produktutveckling och bygger ut för nytt 

café och färdigställer bryggeriköket. De säljer det mesta själva men det har börjat poppa upp 

nya kunder och nya försäljningskanaler, så de växer sakta sig större.   

 

Andreas: tillverkar iscider och gör allt så krångligt som möjligt. Just nu håller de på att byta 

namn till Brännland iscider.  

 

Camilla: är ny i branschrådet från 2022. Startade 2015 med bryggeri och tillverkar 

kombucha, jun och tidigare även vattenkefir, men bristande efterfrågan och krångligt 

regelverk gjorde att hon slutade med vattenkefir. Kombucha bryggs av te och socker och en 

jäst- och bakteriekultur, och smaksätts med bär, kryddor och frukt. Jun är kombuchans äldre 

syster och görs av grönt te och honung, den blir bubbligare än kombucha. Framförallt har 

dryckerna sålts in till restaurang och café som måltidsdryck, men i och med pandemin har mer 

av försäljningen skett via egen gårdsbutik, marknader, reko och webbhandel. Camilla vill 

utveckla sin jun och ska inom kort även börja producera mjöd.  

 

Föregående protokoll, se Bilaga 1 
Inga kommentarer på föregående protokoll. 
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Krångellistan 
Bakgrunden till listan är att under Särimner 2019 uppmuntrades Eldrimner ta fram en lista 

över olika ”krångel” som försvårade för mathantverkare att utöva sin verksamhet. 

 
1. 2020: Gårdsförsäljning av alkohol. Vid branschrådet 2020 togs gårdsförsäljning upp 

som krångel. För att lyfta krånglet ordnade Eldrimner i februari 2021 ett webbinarium för 

att ge input till utredning. Elisabet Nilsson som gjort den nya utredningen om 

gårdsförsäljning medverkade. På webbinariet deltog även Claes Wernersson i 

branschrådet och två andra företagare som delade med sig av sina synpunkter. 

Webbinariet sammanfattades i en artikel till Eldrimners magasin Mathantverk: 

Gårdsförsäljning alkohol.pdf (eldrimner.com).  

 

Utredningen presenterades i december och branschrådets kommentarer till den är att den 

är en kompromiss på rätt väg där man kommit längre mot en möjlig gårdsförsäljning än 

någonsin tidigare. Förslagen i utredningen fungerar för att komma igång men på sikt så 

önskar man mer, till exempel kring att även omfatta större volymer. Branschrådet önskar 

nu att Eldrimner kan jobba mot politiker och departement för att få dem på banan och 

komma framåt i frågan.  

 

2. 2021: Låg utbildningsnivå hos inspektörer. På förra årets branschråd diskuterades att en 

del livsmedelsinspektörer inte har tillräcklig kunskap kring alkoholproduktion. Under ett 

webbinariet på Saerimner i oktober 2021 medverkade både Livsmedelsverket och 

politiker från miljö- och jordbruksutskottet och då lyftes frågan allmänt om att många 

inspektörer behöver mer kunskap inom olika branscher: Nytt krångelseminarium hölls på 

Saerimner- TM 4 2021.pdf (eldrimner.com). 

 

Branschrådet ser att kunskapen har höjts hos inspektörerna under åren de varit aktiva, men 

att mer behöver göras. Som tillverkare av jästa drycker kontrolleras man av flera 

myndigheter. En upplevelse är att inspektören kommer till kontrollen med inställningen 

att leta fel, istället för att vara lösningsorienterade. En annan beskrivning är att företagarna 

går med en oro inför kontrollerna kring att det ska bli missuppfattningar och 

godtyckligheter som det sedan tar tid och energi att reda ut. Detta är inte gynnsamt för 

mathantverket och Sveriges matkultur. Branschrådet uppmuntrar att Eldrimner fortsätter 

att hantera krånglet och trycker på i alla delar av kontrollen.  

 

3. 2022: Nya krångel? Den nya riskklassningsmodell som Livsmedelsverket håller på att ta 

fram har varit ute på remiss i två omgångar under 2021. Om den genomförs enligt 

förslaget riskerar den att påverka många mathantverkare negativt i form av ökad kontroll 

och kan bli ett framtida krångel. Många tillverkare av jästa drycker har försäljning via 

grossist vilket verkar kunna resultera i högre kostnader. Eldrimner har besvarat remisserna 

och har haft kontakt med flera olika företag för att få verkliga exempel som kan visa hur 

modellen slår. Eldrimner kommer att fortsätta bevaka frågan.  

 

https://www.eldrimner.com/core/files/37/G%C3%A5rdsf%C3%B6rs%C3%A4ljning%20alkohol.pdf
https://www.eldrimner.com/core/files/Nytt%20kr%C3%A5ngelseminarium%20h%C3%B6lls%20p%C3%A5%20Saerimner-%20TM%204%202021.pdf
https://www.eldrimner.com/core/files/Nytt%20kr%C3%A5ngelseminarium%20h%C3%B6lls%20p%C3%A5%20Saerimner-%20TM%204%202021.pdf
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 Saerimner och SM i Mathantverk 2021 
1. Seminarier, se Bilaga 2a. 

Saerimner, som är Eldrimners återkommande kunskapsforum för mathantverkare, hölls i 

oktober 2021 på Frösön. Utifrån branschrådets önskemål vid förra årets branschrådsmöte 

ordnades fyra seminarier med dryckestema. Eldrimner jobbade för att lyfta fram alla 

branschspecifika seminarier och program som anknöt till dem i egna programblad för 

varje bransch.  

 

2. SM: För klasser och regler se här. För anmälningar, se Bilaga 2b. Juryn för cider, 

fruktvin & mjöd, Kolsyrad dryck samt Kombucha leddes av Karin Hillström. 

 

Utifrån förra årets branschrådsmöte gjordes en satsning på ännu fler dryckesklasser än 

tidigare och information om tävlingen och Saerimner spreds via olika 

branschorganisationer för att få fler att delta. Fortsatt är det relativt få tävlingsbidrag till 

klasserna med jästa drycker och de som genomfördes var Kombucha och Cider, fruktvin 

och mjöd. I ölklassen var det få anmälda och branschrådet tror att det beror på att det för 

öltillverkare redan finns många forum och tävlingar att vara med i och få återkoppling på 

sina produkter. Även kraven på att huvuddelen av råvaran ska vara svensk påverkar hur 

många som kan tävla, även om det finns väldigt många som tillverkar öl. Claes berättar att 

Systembolaget har gått ut med en förfrågan till producenter om en helt svensk öl med 

svensk humle och svensk malt. Detta kan öka intresset för att göra denna typ av produkter.  

 

Eldrimner Certifierat mathantverk 
Under 2022 finns möjlighet att uppdatera regelverket för Eldrimners certifiering, vilket även 

ger grunden till reglerna i SM i Mathantverk. Reglerna som sätts nu ska gälla preliminärt till 

2024. Nu gällande kriterier finns här.  

 

Camilla lyfter att reglerna kring kombucha i certifieringen behöver förtydligas. Det finns en 

internationell syn på vad hantverkskombucha är, där det grundläggande är att kombucha ska 

innehålla te och socker (sackaros) och att den inte ska vara pastöriserad. Kolsyran ska komma 

naturligt och inte vara tillsatt. Görs drycken på andra örter eller sockerarter är det inte 

kombucha. Kring filtrering eller ej finns delade meningar bland producenterna. Camilla tipsar 

även om att det internationella kombuchanätverket nyligen skickat ut en skrift om hur 

kombucha kan bedömas, som kan vara till stöd för bedömningen i SM i Mathantverk. 

Viktoria och Catrin sätter ihop ett förslag på vilka regler som ska gälla för kombucha och 

skickar för påsyn till Camilla, som även kan bolla förslaget med sitt nätverk.  

 

I certifieringen står det att ekologiskt socker får vara utländskt och det ifrågasätter Camilla då 

det numera finns svenskt ekologiskt socker. Viktoria och Catrin kommer att kolla upp detta. 

 

Camilla undrar också vad grunden är för att låta klumpförebyggande medel i salt vara godkänt 

i certifieringen, trots att det är en tillsats. Camilla undrar vad grunden för detta är. Viktoria 

https://www.eldrimner.com/evenemang/42468.drycker.html
https://www.eldrimner.com/certifiering/32581.kriterier.html
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förklarar att det beror på att reglerna är gemensamma för alla branscher och inom till exempel 

chark och mejeri är det svårt att hantera salt utan klumpförebyggande medel i produktionen.  

 

Nordic Artisan Food Awards och Terra Madre Nordic 
Denna aktivitet ska genomföras i Stockholm 1–3 september 2022. Det blir en marknad med 

mathantverkare tillsammans med Slow Food samt en nordisk tävling i mathantverk. Mer 

information om aktiviteten finns här. 

 

1. Förslag på regler och klasser finns i Bilaga 3. Det finns utrymme för ca fem klasser per 

bransch så därför måste klasserna vara bredare och mer övergripande. I utkastet som 

presenterades för branschrådet är fem dryckesklasser föreslagna: Juice, Berry and fruit 

drink, Beer, Cider, fruit wine and mead, samt Glögg/Nordic mulled wine.  

 

Claes tycker att ölklassen ser ok ut i det presenterade förslaget. Det diskuterades om öl 

kunde slås ihop med andra jästa drycker-klasser, men det ställer högre krav på juryn.  

 

Camilla saknar kombuchan och motiverar att ha med kombucha med att det var många 

tävlande bidrag i klassen på SM och i Norden är det en dryck som ständigt ökar.  

  

Roger undrar om kravet på pastörisering av de alkoholfria dryckerna, behöver det vara 

med? Pastörisering är en kostsam process och svårt att göra bra i liten skala. Förslagsvis 

ska det inte vara ett krav utan upp till varje producent om man pastöriserar eller inte.  

 

Kring filtrering så föreslås att det inte ska sättas någon begränsning utan producenten 

väljer själv, men att detta kan anges vid anmälan. För kombucha betonar Camilla att 

filtrering ha stor betydelse på hur drycken smakar och att det för juryn kan vara bra att 

veta om produkten är filtrerad för att bedöma den korrekt.  

 

Druvvin skulle kunna inkluderas i klassen med cider, fruktvin och mjöd. Då blir dock 

klassen ännu spretigare än vad den redan är.  

 

Peter förslår att dryckerna även kan få baseras på annat än frukt och bär. Till exempel kan 

man använda begreppet ”växtsaft”, som kan inkludera björksav, örturdrag med mera. 

Viktigt att även få med rabarber som möjlig råvara.  

 

Andreas tycker att man ska samla råvarugemensamma produkter. För blandade klasser 

kommer juryn inte kunna bedöma helt bra, då de inte kan vara experter på allt. En risk om 

man smalnar av klasserna för mycket, till exempel råvaruspecifika, är at det blir för få 

bidrag per klass. Om man breddar för mycket är risken att det inte blir intressant för 

producenten att delta. Andreas föreslår att mjöd inte ska tävla med cider och fruktvin.  

 

Flera i branschrådet trycker även på vikten att ha möjligheten att skicka med en 

beskrivning till juryn av vad drycken är tänkt att smaka/användas till, vad tanken är med 

https://www.eldrimner.com/evenemang/53799.nordic_artisan_food_awards.html
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produkten. På SM har denna möjlighet funnit i vissa klasser men inte i några 

dryckesklasser.   

 

Viktoria och Catrin kommer att skicka ut ett omarbetat förslag på klasser efter att 

branschrådet för bär-, frukt- och grönsaksförädling fått tycka till om dryckesklasserna som 

berör dem. Detta förslag kommer sedan att lämnas till Tävlingsrådet. 

 

2. Tävlingsformer som föreslagits är ”best in show” och att ha poängnivåer för de olika 

medaljvalörerna.  

 

Branschrådet är positiva till en tävlingsform där man vid en viss poäng erhåller medalj. Så 

är upplägget på många andra tävlingar inom öl och vin. Med olika nivåer för olika 

medaljer kan det även vara enklare att ha bredare klasser med diversifierade typer av 

produkter, då de inte ställs mot varandra på samma sätt. Roger framhåller att det viktigaste 

med tävlingen är att få ut sina produkter på marknaden och att det därmed är positivt att 

fler produkter kan få utmärkelse när poängen är höga.  

 

Andra synpunkter som framkom kring tävlingen, dels kopplat till SM men också inför 

årets tävling, är att bedömningsseminarierna är bra men för generella. Man vill veta mer 

om specifika produkter. Även dessa synpunkter kommer att framföras till Tävlingsrådet. 

 

Eldrimneraktiviteter 
1. Ny verksamhetsledare på Eldrimner 

Viktoria berättar om att Eldrimner sedan maj 2021 har en ny verksamhetsledare som heter 

Olle Karlsson.  

 

2. Genomförda aktiviteter 2021, se Bilaga 4.  

På området jästa drycker har det tyvärr bara varit en aktivitet under 2021, i form av ett 

rådgivningswebbinarium om cider. En anledning är pandemin då kursläraren inom 

fruktvin och cider, Guillaume André, inte kunnat komma från Frankrike och en planerad 

ciderkurs med Pomologik blev inställd. Dessa kurser planeras att kunna genomföras under 

2022 istället.  

 

Sedan förra årets möte finns också ett förslag kring att göra en kurs om lönsamhet med 

hjälp av Andreas. 

 

Claes önskar någon aktivitet om förpackningar. Det är ett komplicerat område som är 

svårt att få kunskap om. Systembolaget driver förpackningsfrågor med tanke på vikt och 

inte ur ett miljöperspektiv, vilket går emot EU:s förpackningsförordning. Man behöver 

lära sig mer för att satsa rätt och kunna argumentera för sitt val. Roger fyller i att 

miljötänket kring förpackningar handlar om mer som bara förpackningen, till exempel 

även om sådant som frakt och arbetsmiljö, och att många kan gynnas om Eldrimner kan 

hjälpa till med detta. Viktoria och Catrin kommer att ta med sig önskemålet internt på 

Eldrimner och ser vad som går att göra.   
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3. Visionsarbete på Eldrimner under 2022.  

Eldrimners vision om 10 000 mathantverkare har funnits i många år och just nu pågår ett 

arbete med att uppdatera den. 

 

4. Ny omgång av Mathantverksdagar över hela landet ska dra igång under året.  

Roger föreslår att mathantverksdagarna kan ha tema ”Lokala drycker till maten”. Camilla 

önskar nätverkandet som sker under dagarna följs upp på något sätt. Kanske finns något 

sätt att följa upp gruppdiskussioner och hålla kontakten även efter dagen?  

 

5. Hur kan Eldrimner öka närvaron i hela landet? 

Roger föreslår en modell med ambassadörer eller kontaktpersoner i varje region/län som 

kan jobba direkt mot Eldrimner.  

 

Regler och lagar 

1. Skyddad ursprungsbeteckning (SUB) cider. Ciderfrämjandet har tipsat om att någon 

sökt SUB hos Livsmedelsverket för svensk traditionell cider. Ciderfrämjandet kommer 

själva inte att söka om detta p.g.a. den höga kostnaden.  

 

Andreas berättar om initiativet och att Livsmedelsverket har tillsatt två konsultgrupper 

som ska hjälpa producenter att söka om skyddade beteckningar (SUB, SGB). Hans Naess 

och Martin Ragnar leder den ena gruppen och Odd Nygård den andra. Den ansökan som 

lämnats in är så formulerad att den inte omfattar de största producenterna. Andreas har 

egna intressen i att skydda iscider och har haft kontakt med Hans Naess kring att göra en 

ansökan om ett panskandinaviskt skydd för iscider. Enligt SLV kostar en enklare ansökan 

av SUB kring 70 000 kr.  

 

2. Föreskriften om cider. Ett annat initiativ som uppkommit för att skydda hantverkscider 

är att ciderfrämjandet vill påverka Livsmedelsverket att göra ett tillägg till föreskriften 

LIVSFS 2005:11 med en definition av hantverkscider. Ciderfrämjandet kommer att 

revidera sin egen definition (https://ciderframjandet.se/vad-ar-hantverkscider/) och sedan 

presentera den för Livsmedelsverket. 

 

Andreas har blivit inbjuden att lämna synpunkter till Ciderfrämjandet och tycker att 

förslaget inte fungerar i flera aspekter. Dels kring total svavelgräns och att förslaget 

tillskriver för stor del av produktens egenskaper till typen av jäst. Han ifrågasätter även att 

det inte finns några krav på att ange övriga processhjälpmedel.  

 

Andreas föreslår att Eldrimner ska hjälpa till att samordna intressena kring initiativen i 

både punkt 1 och 2. Eldrimner skulle kunna förstärka konsulterna i gruppen som jobbar 

med SUB mot Livsmedelsverket, till exempel med kontaktnät i Skandinavien och kring 

historisk research.  

 

https://ciderframjandet.se/vad-ar-hantverkscider/
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3. En aktuellt have-your-say-enkät från Europeiska kommissionen om 

Livsmedelsmärkning – översyn av reglerna om konsumentinformation (europa.eu) 

innehåller frågor om framsidesmärkning, näringsvärdesinformation, ursprungsmärkning, 

datummärkning och märkning av alkoholdrycker.  

 

Branschrådet är positiva till krav på ingrediensförteckning även på alkoholdrycker. Det 

kan fungera som ett bra sätt att utbilda konsumenten om vad drycker innehåller. Kring 

näringsvärden så föredras att enbart behöva ange energivärdet och inte en fullständig 

näringsdeklaration. Branschrådet är tycker att det är ett bra förslag att informationen om 

ingredienser och näringsvärde skulle kunna lämnas via QR-kod istället för att behöva 

rymmas på etiketten. Eldrimner kommer att skicka in ett svar på enkäten men uppmuntrar 

även att mathantverkare skickar in sina egna svar för att vara med och påverkar hur 

lagstiftningen ska bli.  

 

4. Den 1 november 2021 började den s.k. UTP-lagen gälla: Ny lag förbjuder otillbörliga 

handelsmetoder (eldrimner.com). Branschrådet har ännu inte märkt något av lagen men 

ser positivt på den utifrån tanken att den ska skydda producenten.   

 

Övriga frågor 

1. Påminnelse om avtal och fakturering.  

Avtal och instruktion för fakturering för arvodet för deltagande i mötet kommer med brev 

efter mötet. 

 

2. Tips på nya branschrådsmedlemmar. 

Särtshöga vingård samt Li Holmberg på Idunn Wine föreslogs som tips på nya 

branschrådsmedlemmar att ta kontakt med inför nästa år. 

 

https://ec.europa.eu/info/law/better-regulation/have-your-say/initiatives/12749-Food-labelling-revision-of-rules-on-information-provided-to-consumers/public-consultation_sv
https://www.eldrimner.com/om-eldrimner/53507.ny_lag_forbjuder_otillborliga_handelsmetoder.html
https://www.eldrimner.com/om-eldrimner/53507.ny_lag_forbjuder_otillborliga_handelsmetoder.html

