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Det branns i Norrtalje

Det sjuder och puttrar i en lada fran 1904 utanfor Norrtalje. Richard och Kristina
Anerfalt-Jansson driver Sveriges forsta fruktbranneri pa slaktgarden i Soderby. Den
hundraariga ladan rymmer en angdriven kopparpanna, snapsfyllda flaskor
buteljeras i en ombyggd del av ladugarden och hdskullen har blivit den priméara
platsen for snapsprovning och mat.

Vi befinner oss vid slutet av en krokig landsvag i Roslagen. Gardsplanen ligger stilla
och Kristina Anerfalt-Jansson moter upp for att visa branneriet. Vi borjar med den
angdrivna kopparpannan fran Tyskland som gommer sig i en vitmalad lada.

- Kopparpannan kostade ungefar som en ny Volvo, den kommer fran Christian Carl i
Goppingen som ar fruktdestillatens Rolls Royce-tillverkare, sager Kristina Anerfalt-
Jansson och drar en vit skyddsrock over axlarna.

Hon Oppnar en lucka pa den blanka pannan. Det doftar mustig frukt. Trots att den
ar tom och nypolerad. Det &r en relativt lugn period pa branneriet, men endera
dagen tanker Kristina fylla upp pannan med 150 liter appelmask och starta
sasongens destillering.

Det var 2001 som Kristinas mamma och pappa berattade att de ville varva ner, det
var dags for femte generationen att bruka garden pa 150 hektar. Men Kristina och
hennes man Richard kande inget sug efter traditionell spannmalsodling. Bada kénde
daremot ett stort ansvar att driva garden vidare.

Men vad skulle de gora? Kristina trivdes bra som omsorgschef i Norrtalje Kommun.
Richard arbetade inom IT-branchen i Stockholm.

- Jag var pa ett studiebesok pa en alandsk vingard med roda lador, jag kdnde att vi
hade ungefar samma forutsattningar hemma pa var gard, sager Kristina.

Richard bérjade skissa vid koksbordet och Kristina sa upp sig fran Norrtalje
Kommun. For paret var 6verens; lika bra att satsa fullt ut och inte fega pa halvfart.
Darefter borjade de bygga om en lada till brannerilokal. 120 kubik jord fraktades
till exempel bort under cementgolvet for att oka takhojden. Richard kaklade
vaggarna i vita nyanser och Kristina fixade klinker pa golvet. | samma veva startade
en lang process i fraga om tillstand och ansokningar.

- Det var ett bokigt och talamodsprévande forlopp, sager Kristina. Vi har haft
kontakt med Gver 30 olika myndigheter, for Osterrikiska kollegor racker det med en
myndighet. Trots att bade Sverige och Osterrike tillhor EU.

For att lara sig sjalva spritframstallningen har de besokt fruktbrannerier i Tyskland,
Italien, Osterrike och USA. Och de har blivit mycket val bemétta. Brannerierna har
villigt delat med sig erfarenheter. Flera har dessutom kommit till Sverige och
Soderby for att hjalpa Kristina och Richard.

Det finns grundregler for framstallning av fruktdestillat, men slutprodukten blir
alltid unik for respektive branneri. Smaken hanger nara samman med den lokala
luften, temperaturen och frukten.

- Pa sa satt behdver man inte vara radd for att avsldja sina knep. De flesta
brannerier vi stott pa har dock en liten procedur i slutfasen av produktionen som
man haller hemlig, sager Kristina.

Kristina och Richard anvander applen, svarta vinbar, ronnbar, flader, plommon,
paron och havtorn som ravara. | fjol gick det at éver 30 ton for att tillverka cirka 3
000 liter snaps och punsch. Richard handplockade 1 000 kilo ronnbar i
omgivningarna, 15-20 ton applen koptes in fran Osterlen. Resten levererades av
Eko-frukt i Hallstahammar och lokala odlare. For fyra ar sedan fanns endast fem
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frukttrad pa garden. | dag star 75 appel- och parontrad samt tio vinstockar pa
tillvaxt i slanten.

- Fa se om det blir nagon skord framdver, sager Kristina skeptiskt.

Produktionsaret startar med rensning och skoljning av frukt och bar. Darefter
krossas respektive ravara med hjalp av en effektiv fruktkross.

- Krossen klarar 25 kilo per sekund, sager Kristina.

Nasta steg innebar att pumpa Over det krossade fruktkottet till stora rostfria
maskkarl pa 1,5 kubik. Darefter tillsatts endast jastkultur och jasnarsalter. Efter
fyra till fem veckor ar det dags att varma upp den angdrivna kopparpannan for
destillering. Och nar det borjar puttra, anga och droppa géller det att vara pa sin
vakt.

- Jag lamnar i stort sett inte pannan pa 8-10 timmar, sager Kristina.

Mé&sken destilleras i tva omgangar och malet &r 78,3 grader. Masken far inte
utsattas for snabba temperatursvangningar. Da frisatts fel alkoholer. Nej, det galler
att tomma pannan vid exakt 78,3 grader for att tillvarata fruktens aromer och
uppna ren etanol. Forra aret lamnade

2 500 buteljerade och etiketterade flaskor garden under signum; Norrtelje
Brenneri.

- Men det racker inte langt rent ekonomiskt, sager Richard.

Malet &r att oka forsaljningen till minst 10 000 flaskor om aret och komma in pa
forsaljningshyllan i Arlandas taxfreebutik. | dagslaget finns dryckerna pa
skargardsfarjor, hos 50 lokala krégare samt i Systembolagets bestéllningskatalog i
Stockholms lan.

Kristina visar vagen en trappa ner i ladugardsbyggnaden. Det ar kyligt. Hoga,
stilrena flaskor star pa rader. Bakom en staldorr, alarm och svart inbrottssakert
galler forvaras tva nyinkopta ekfat fran Frankrike fyllda med framtida
appelsnapsar. Smaken paminner om Calvados. Efter tva ar blandas aromen ut med
gardens renade kranvatten.

- Det hér ar var skattkammare, sager Kristina och ler.

Utover ett tiotal olika snaps- och punchprodukter med fruktig smak satsar
entreprendrerna Anerfalt-Jansson pa rundvisningar i kombination med
snapsprovning. Hologen amnad for 100 ton ho har forvandlats till kok och
restaurang. | julas korde man julbord for forsta gangen med inhyrd kock och
kallskanka. Besoksantalet for 2005 landade pa 2 500 personer.

Vad ar branneriets starkaste varumarke?

- Roslagssnaps Paron, sager Kristina utan att tveka. Paronen som ravara ar
gudomliga redan fran start.

Den 10 mars avgjordes den internationella tavlingen Destillata 2006 i Osterrike med
over 140 tavlande spritdestillatorer. Juryns bedomning av tavlingsbidragen sker via
blindprov samt kemiskt laboratorietest. Den har gangen tavlade 1 300 destillat om
juryns gunst och Kristina och Richard knep inte mindre an fyra silvermedaljer. Hur
experimenterar de fram nya produkter och smaker?

- Vi litar pa vara egna omdémen men terroriserar aven vanner och grannar, sager
Kristina 6ver en kopp kaffe pa hologen/restaurangen.
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Den allra forsta snapsen var ingen hojdare.

- Ah, fy, sager Kristina och skrattar vid minnet av den forsta svartvinbarssnapsen.
Foreningen Lions var pa besok da vi just startat och fick smaka. Det var ingen
trevlig upplevelse. Nu vet vi att svartvinbarsdestillat maste mogna i ett rostfritt fat
i flera manader for att fa den ratta karaktaren.

Originalgolvet pa hoskullen &r bevarat. Men hobalarna och dammet ar borta. En
staty av segergudinnan Nike blickar ut over matbord med vita dukar och
kandelabrar.

Det glipar mellan plankorna i yttervaggen och det vintriga landskapet skymtar i
springorna. For att klara uppvarmningen, och fortfarande behalla kénslan av
hoskulle, har Richard monterat upp tatande glasrutor langs vaggar och tak.

- Pa sa satt har vi lyckats behalla atmosfaren, nar solen skiner blir det dessutom ett
enormt vackert ljusinslapp, sager Richard.

Men en oisolerad lada slukar varme. Trots luftvarmepump kryper gardens elkostnad
uppat 10 000 kronor per manad. En varmealstrande flispanna blir nasta investering.

Har drommarna fran koksbordsstadiet realiserats?

- Vi ville gora nagot annorlunda och gick pa den dar forsta impulsen, det kdanns
fortfarande ratt, sager Kristina.

Svensk alkoholpolitik fick dem dock att vackla pa vagen. Vad &r bra att tanka pa for
att ro i hamn ett liknande foretagsprojekt?

- Det ar viktigt med bra bankkontakter, vi hade aven turen att traffa pa en
inspirerande och lyhdrd man pa Lansstyrelsen, sager Kristina.

De har tagit del av olika projekt- och investeringsstod. Bidragen underlattade
beslutet att vaga satsa. Men sa har i efterhand ar Kristina kluven:

- Att soka stod innebar en omfattande process med otaliga ansokningar och
bakslag, jag ar faktiskt tveksam om det var vart besvaret.

Kristina poangterar vikten av delmal. De satter standigt upp nya. | dagsldaget har
Richard kvar en halvtidstjanst inom IT-branschen. Ett mal ar att klara tva
heltidsléner pa hemmaplan.

- Fruktiga drycker ar en smal nisch, vodka har en bredare marknad i Sverige, men vi
prioriterade en unik affarsidé for att lyckas, sager Kristina.
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