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QVÄNUM MAT & MALT 
GÅR IN FÖR SVENSK 
MALTREVOLUTION

FRÅN GÅRDSPLANEN UTANFÖR BRYGGERIET PÅ 
VÄSTGÖTASLÄTTEN SER MAN RÅGEN SOM VÄXER PÅ GRANNENS ÅKER.  

– TÄNK ATT KUNNA STÅ HÄR MED KONSUMENTEN OCH PEKA BORT 
OCH SÄGA ATT DÄR, DÄR VÄXER RÅVARAN TILL VÅRT ÖL.  I GRUND 
OCH BOTTEN SÅ HANDLAR DET OM RESPEKT FÖR PRODUKTEN OCH 

RELATIONEN MELLAN DEN OCH PLATSEN, SÄGER CLAES WERNERSSON.

■  R E P O R T A G E  ■
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På Qvänum Mat & Malt bryggs öl och destille-
ras brännvin enligt hantverksmässiga principer. 
Till ölet används såväl korn som råg, havre och 
speltvete, ofta från närliggande gårdar. Brygge-
riet strävar efter att använda ekologiska råvaror 
och är ett av de småskaliga bryggerier i Sverige 
som kommit längst i sitt arbete för och med lo-

kal malt i ölen. Allt detta kan beskrivas som mervärden, men ock-
så som merkostnader. Alla bryggare får inte den ekvationen att gå 
ihop. Såväl malt som humle producerad i Sverige är dyr jämfört 
med importerade alternativ och enligt färska siffror från Sveriges 
Oberoende Småbryggerier och LRF anser sig 56 % av bryggarna 
vara helt eller till största delen beroende av importerade råvaror.

– Qvänum Mat & Malts drycker har alltid varit nischade mot 
mat, det hörs ju på namnet. Det har gett vårt öl ett försprång. 
När andra små bryggerier konkurrerar med varandra på puben 
så säljs vårt öl i restauranger. Där är det också naturligt att lyfta 
råvarans ursprung idag. 

Ölets status inom restaurangvärlden har förändrats mycket 
under de senaste åren.

– Idag lägger Björn Frantzén in vårt öl i dryckesmenyn på sin 
trestjärniga restaurang. Det hade aldrig hänt för ett par år sedan.

Att Qvänum Mat & Malt brygger öl på lokal malt har inte gått 
obemärkt förbi. I maj i år publicerades en krönika av DN:s ölskri-
bent Sanna Blomquist som uppmärksammar att Warbro Kvarn i 
Sörmland utökat sin förädling av svenskt spannmål med mälteri. 
Den gamla svenska kornsorten Balder mältad av Warbro Kvarn 
har på Qvänum Mat & Malt använts för att brygga en ljus lager 

som passande nog döpts till just Balder. Balder är ett tvåradigt 
korn som lämpar sig speciellt väl för mältning. Det förädlades 
fram av Weibull och marknadsfördes 1942. I krönikan beskriver 
Sanna Blomquist resultatet som ”en svindlande försmak om vad 
en maltrevolution skulle kunna bjuda på” med ”ett djup och en 
smak jag sällan stött på”. 

NÅGONTING HÅLLER PÅ ATT HÄNDA på Sveriges åkrar. Gamla 
svenska spannmålssorter har börjat odlas igen. Warbro Kvarns 
mälteri är igång sedan förra året och fler småskaliga mälterier är 
på gång ute i landet. För humle finns också ett växande intresse 
i lantbrukarledet. Claes Wernersson menar att för maltens del så 
finns det goda förutsättningar och mycket kunskap sedan tidigare 
inom nationens gränser. Även humle har historiskt odlats i stor 
utsträckning i Sverige.

– Vad gäller humle så är det inte helt enkelt. Den svenska 
humle som finns tillgänglig idag är dyrare än importerad, sam-
tidigt är den lägre i både arom och alfasyra. Det är inte så märk-
ligt med tanke på att vi inte har haft något fokus på förädling av 
humle sedan 20-talet.

– Men nyligen så gjordes en fantastisk insamling och inven-
tering av gamla svenska humlesorter av Else-Marie Strese inom 
Programmet för odlad mångfald, berättar Claes Wernersson.

Inom projektet har sextio sorters humle valts ut för att beva-
ras i den svenska nationella genbanken på Sveriges lantbruksu-
niversitet i Alnarp. Inom projektet har det gjorts analyser av de 
olika humlesorternas kemiska innehåll och av många har det 
gjorts bryggtester för att bedöma deras användningspotential 
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inom ölbryggning. Tre sorter har fått namn, förökats och gjorts 
tillgängliga i handeln: Hulla Norrgård, Näs och Korsta. Alla tre 
har blivit eftertraktade av svenska humleodlare.

Det pågår även projekt för att hitta skördemaskiner anpas-
sade efter svenska behov för att mekanisera humleskörden som 
annars blir väldigt tids- och arbetskrävande.

Förändringens vindar blåser också genom det politiska 
landskapet. Den nuvarande diskussionen om Sveriges självför-
sörjningsgrad är ett exempel som i förlängningen kan skapa in-
citament för ökad inhemsk produktion av malt och humle. Men 
den fråga som verkligen tycks beröra bryggarna är diskussionen 
om gårdsförsäljningens vara eller inte vara. Våren 2018 beslutade 
riksdagen att uppmana regeringen att verka för en lagändring 
som ska tillåta gårdsförsäljning i begränsad utsträckning och un-
der förutsättning att Systembolagets monopol bevaras.

 
FÖR CLAES WERNERSSON handlar gårdsförsäljning om bety-
delsen av att kunna koppla en hantverksmässig produkt till en 
plats.

– I grund och botten så handlar det om respekt för produk-
ten och relationen mellan den och platsen. Gårdsförsäljning är 
en mycket viktig beståndsdel för att kunna förmedla den relatio-
nen till konsumenterna. Att kunna stå här på gårdsplanen utanför 
bryggeriet och peka bort mot grannens fält och säga att där, där 
växer råvaran till vår öl.

Claes Wernersson är inte ensam bland bryggarna i sin syn 
på gårdsförsäljningens betydelse. Enligt Sveriges Oberoende 
Småbryggerier och LRF anser 80 % av de små bryggerierna att 

gårdsförsäljning skulle öka deras lönsamhet. För Claes Werners-
son handlar det också om hur växtplatsen påverkar ölets smak, 
hur den bidrar till att skapa en unik produkt formad av sin om-
givnings förutsättningar.

– Vi har märkt jättestor skillnad i ölen beroende på maltråva-
rans växtplats. Vi använde grannens ekologiska råg i en öl, odlad i 
mellanlera. Den tog slut och vi fick köpa in råg från Norra Vånga, 
odlad i en annan jordmån som gav en helt annan karaktär på ölet. 
Vi har också testat ekologiskt korn mot konventionellt, även där 
är det stor skillnad. Det vore ju snarare märkligt om det inte vore 
skillnad med tanke på att skördeuttaget skiljer en hel del. Det blir 
ju en annan sammansättning av näringsämnen i kornet.

– Tänk en dag när man kan jämföra kornsorten i malten och 
jordmånen den vuxit i som man idag jämför vindruvor och ter-
roir när man pratar vin. Då måste vi också kunna optimera brygg-
ningen och ölen efter maltens ursprung. Vi har en lång väg kvar, 
kunskapsmässigt, innan vi når dit men vi har en idé och arbetet 
är påbörjat. //

Lästips om svensk malt, humle och 
bryggerinäring:

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

Svenska Småbryggerier i siffror 2018, 
Föreningen Sveriges Oberoende Småbryggerier 
och Lantbrukarnas Riksförbund.

Tänk en dag när man kan jämföra kornsorten i 
malten och jordmånen den vuxit i som man idag 

jämför vindruvor och terroir när man pratar vin.

■  R E P O R T A G E  ■


