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QVANUM MAT & MALT
GAR IN FOR SVENSK
MALTREVOLUTION

FRAN GARDSPLANEN UTANFOR BRYGGERIET PA
VASTGOTASLATTEN SER MAN RAGEN SOM VAXER PA GRANNENS AKER.
- TANK ATT KUNNA STA HAR MED KONSUMENTEN OCH PEKA BORT
OCH SAGA ATT DAR, DAR VAXER RAVARAN TILL VART OL. I GRUND
OCH BOTTEN SA HANDLAR DET OM RESPEKT FOR PRODUKTEN OCH
RELATIONEN MELLAN DEN OCH PLATSEN, SAGER CLAES WERNERSSON.
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4 Qvanum Mat & Malt bryggs 6l och destille-
ras brannvin enligt hantverksmissiga principer.
Till 6let anvdnds savél korn som rag, havre och
speltvete, ofta fran nérliggande gardar. Brygge-
riet strivar efter att anvinda ekologiska ravaror
och ér ett av de smaskaliga bryggerier i Sverige
som kommit ldngst i sitt arbete for och med lo-
kal malt i olen. Allt detta kan beskrivas som mervirden, men ock-
sd som merkostnader. Alla bryggare far inte den ekvationen att ga
ihop. Savél malt som humle producerad i Sverige 4r dyr jamfort
med importerade alternativ och enligt farska siffror fran Sveriges
Oberoende Smabryggerier och LRF anser sig 56 % av bryggarna
vara helt eller till storsta delen beroende av importerade ravaror.

- Qvanum Mat & Malts drycker har alltid varit nischade mot
mat, det hors ju pa namnet. Det har gett vart ol ett forsprang.
Nér andra sma bryggerier konkurrerar med varandra pa puben
s& séljs vart 6l i restauranger. Ddr dr det ocksd naturligt att lyfta
révarans ursprung idag.

Olets status inom restaurangvirlden har forindrats mycket
under de senaste aren.

- Idag lagger Bjorn Frantzén in vart 61 i dryckesmenyn pa sin
trestjdrniga restaurang. Det hade aldrig hént for ett par ar sedan.

Att Qvinum Mat & Malt brygger 61 pa lokal malt har inte gatt
obemirkt forbi. I maj i ar publicerades en kronika av DN:s olskri-
bent Sanna Blomquist som uppmérksammar att Warbro Kvarn i
Sormland utokat sin foradling av svenskt spannmal med milteri.
Den gamla svenska kornsorten Balder miltad av Warbro Kvarn
har pd Qvianum Mat & Malt anvénts for att brygga en ljus lager
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som passande nog dopts till just Balder. Balder ar ett tvaradigt
korn som lampar sig speciellt vil fér maltning. Det foradlades
fram av Weibull och marknadsférdes 1942. I kronikan beskriver
Sanna Blomquist resultatet som “en svindlande forsmak om vad
en maltrevolution skulle kunna bjuda pa” med ett djup och en
smak jag séllan stott pa”

NAGONTING HALLER PA ATT HANDA pa Sveriges dkrar. Gamla
svenska spannmalssorter har bérjat odlas igen. Warbro Kvarns
malteri ar igang sedan forra dret och fler sméskaliga mélterier &r
pa gang ute i landet. For humle finns ocksa ett vixande intresse
i lantbrukarledet. Claes Wernersson menar att for maltens del s&
finns det goda forutsittningar och mycket kunskap sedan tidigare
inom nationens grinser. Aven humle har historiskt odlats i stor
utstrackning i Sverige.

- Vad giller humle s& dr det inte helt enkelt. Den svenska
humle som finns tillganglig idag &r dyrare &n importerad, sam-
tidigt ar den ldgre i bade arom och alfasyra. Det dr inte sa mark-
ligt med tanke pd att vi inte har haft nagot fokus pa forddling av
humle sedan 20-talet.

- Men nyligen sa gjordes en fantastisk insamling och inven-
tering av gamla svenska humlesorter av Else-Marie Strese inom
Programmet for odlad mangfald, berittar Claes Wernersson.

Inom projektet har sextio sorters humle valts ut for att beva-
ras i den svenska nationella genbanken pa Sveriges lantbruksu-
niversitet i Alnarp. Inom projektet har det gjorts analyser av de
olika humlesorternas kemiska innehall och av manga har det
gjorts bryggtester for att bedoma deras anvdndningspotential
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Tink en dag nir man kan jdmfora kornsorten i
malten och jordmdnen den vuxit i som man idag
jamfor vindruvor och terroir ndr man pratar vin.

inom o6lbryggning. Tre sorter har fitt namn, forékats och gjorts
tillgédngliga i handeln: Hulla Norrgéard, Nas och Korsta. Alla tre
har blivit eftertraktade av svenska humleodlare.

Det pagar dven projekt for att hitta skordemaskiner anpas-
sade efter svenska behov for att mekanisera humleskérden som
annars blir véldigt tids- och arbetskrivande.

Foérandringens vindar blaser ocksa genom det politiska
landskapet. Den nuvarande diskussionen om Sveriges sjalvfor-
sorjningsgrad dr ett exempel som i foérldngningen kan skapa in-
citament for 6kad inhemsk produktion av malt och humle. Men
den fraga som verkligen tycks beréra bryggarna ar diskussionen
om gérdsforsiljningens vara eller inte vara. Viren 2018 beslutade
riksdagen att uppmana regeringen att verka for en lagandring
som ska tillata gardsforsiljning i begrdnsad utstrackning och un-
der forutsittning att Systembolagets monopol bevaras.

FOR CLAES WERNERSSON handlar gardsforsiljning om bety-
delsen av att kunna koppla en hantverksmassig produkt till en
plats.

- I grund och botten s& handlar det om respekt for produk-
ten och relationen mellan den och platsen. Gardsforséljning ar
en mycket viktig bestdndsdel for att kunna formedla den relatio-
nen till konsumenterna. Att kunna sta hir pa gardsplanen utanfor
bryggeriet och peka bort mot grannens filt och séga att dar, dér
vaxer révaran till var 6L

Claes Wernersson dr inte ensam bland bryggarna i sin syn
pa gardsforsiljningens betydelse. Enligt Sveriges Oberoende
Smiébryggerier och LRF anser 80 % av de sma bryggerierna att

gardsforsaljning skulle 6ka deras lonsamhet. For Claes Werners-
son handlar det ocksda om hur véxtplatsen paverkar 6lets smak,
hur den bidrar till att skapa en unik produkt formad av sin om-
givnings forutsittningar.

- Vi har markt jattestor skillnad i 6len beroende pa maltrava-
rans vaxtplats. Vi anvinde grannens ekologiska rag i en 6l, odlad i
mellanlera. Den tog slut och vi fick képa in rag fran Norra Véanga,
odlad i en annan jordman som gav en helt annan karaktir pa olet.
Vi har ocksa testat ekologiskt korn mot konventionellt, dven dér
ar det stor skillnad. Det vore ju snarare markligt om det inte vore
skillnad med tanke pa att skordeuttaget skiljer en hel del. Det blir
ju en annan sammansdttning av naringsamnen i kornet.

- Ténk en dag nir man kan jamfora kornsorten i malten och
jordmanen den vuxit i som man idag jamfor vindruvor och ter-
roir ndr man pratar vin. Da maste vi ocksé kunna optimera brygg-
ningen och dlen efter maltens ursprung. Vi har en lang vig kvar,
kunskapsmassigt, innan vi nar dit men vi har en idé och arbetet
ar paborjat. //

9 Lastips om svensk malt, humle och
bryggerindring:

Humle i den svenska nationella genbanken,
Else-Marie K. Strese, SLU, 2016.

Svenska Smabryggerier i siffror 2018,

Foreningen Sveriges Oberoende Smabryggerier
och Lantbrukarnas Riksforbund.
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