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Svensken har fått smak för hantverksöl och de senas-
te åren har ”en stor stark” fått stryka på bakfoten för 
lagers, red ales och indian pale ales.

Folkbladet besökte Westerbottens bryggeri för att 
möta några av dem som brygger nya öl-Sverige.

ff Sävar

Här brygger 
de historia 
från länet

Länge stod enbart en så kallad ”en stor 
stark” att finnas på krogarna i vårt lång-
smala land. Spendrups, Norrlands, Carls-
berg, Heineken och i vissa fall Old Gold. 

Det enda som varierade mellan krogar-
na och stadshotellen var etiketterna. Men 
fåtalets öldynastier har utmanats på se-
nare år. Svensken har fått en mer nyanse-
rad smak för öl sedan mikrobryggerierna 
gjorde sitt intåg, och Västerbotten är inget 
undantag.

– Om vi bara kan ta någon procent från 
de stora drakarna, då finns det plats för 
hur många mikrobryggerier som helst, 
säger Anders Karlsson, en av ägarna till 
Westerbottens bryggeri.

Brygger kultur
– Vi vill berätta om Västerbotten med ölen. 
Jag och Jans är ju båda arkeologer. Så vi 
har båda ett intresse för kulturhistoria, 
säger Anders.

Fokusen på Westerbotten 
är deras varumärke. All de-
ras öl är döpt efter platser 
i länet, och etiketterna är 
prydda med bild från plat-
sen. Trots sitt fokus på 
historia är Westerbottens 
bryggeri relativt nytt. 

Det bildades av vänner-
na Anders Karlsson, Jans 
Heinerud, Tomas Lund-
ström och Kent Gustafs-
son för två år sedan. 

I dag finns de i hela 
Västerbotten och är ett 
av flera mikrobryggerier 
i Umeå.

Slumpen i Sävar
Bryggeriet ligger i en oan-
senlig tegelbyggnad i Sävar 
och ölen bryggs i jästankar 
som rymmer 3 000 liter. 

Tanken var dock inte 
från början att bryggeriet 
skulle ligga i Sävar. Ur-
sprungligen var Röbäck 
planen. 

– Men vi fick en sådan 
sträng handläggare av 
Skatteverket att han aldrig 
godkände några lokaler, berättar Anders. 

Fönstren var för stora och allt var fel 
och fel.

– Till sist blev vi så arga att vi sa att vi 
måste ha en kärnvapensäker bunker för 

att han skulle bli nöjd. Han svarade ”un-
gefär så”.

En dag var de ute och tittade på en in-
dustrilokal i Holmsund. De berättade om 
sitt dilemma för ägaren.

– Då frågade han: ”Jag har en bunker i 
Sävar, vill ni titta?”.

”Bunkern” visade sig vara en televerk-
station (ovan jord) som byggdes på 60-talet 
i händelse av krig. Tjocka väggar och små 
fönster. Skatteverket godkände bunkern.

Ny öl och expansion
Röbäck fick i stället bli en vinterale.

– Vi tänkte att folk vill dricka något 
mustigt när det är mörkt ute. Så den skul-
le vara vår julöl. Men den blev så poppis 
att den fick vara kvar.

Till hösten tänker de expandera. I dags-
läget kan de brygga 40 000 liter öl om året. 
Men de har nyligen fått nya lån godkända 

och ska tredubbla sin pro-
duktion innan årsskiftet. 

– Det vi sitter fast i nu 
är att vi bara kan brygga 
tre öl åt gången. Så vill vi 
utveckla en ny öl måste vi 
kallställa en av de befintli-
ga, säger Anders.

Trots det, är ny öl på 
väg. En ekologisk pale ale 
kommer att lanseras vå-
ren 2017. Namnet är dock 
hemligt.

Eftersmak av krut
Men de har en kommande 
öl de kan berätta namnet 
på. En så kallad rauchbier, 
eller rököl. 

– Här i Sävar 1809 stod 
det sista slaget mot Ryss-
land, berättar Anders.

Fredsavtalet som följ-
de stridigheterna blev en 
milstolpe i svensk histo-
ria. Sverige förlorade Fin-
land och kung Gustav IV 
Adolf, som startade kri-
get, inkompetens banade 
väg för den Bernadottska 
ättens intåg i svensk his-
toria. 

För bryggarna är namnet på rökölen gi-
vet.

– Den kommer att heta Krutbrånet. Det 
är namnet på platsen där slaget vid Sävar 
stod, säger Anders.

1. Anders Karlsson torkar 
svetten ur pannan och kon-
staterar att det stundtals är 
ett hårt jobb att brygga sitt 
egna öl. 

2. Tomas Lundström och 
Anders Karlsson startade 
Westerbottens bryggeri 
tillsammans med deras 
vänner Jans Heinerud och 
Kent Gustafsson för två år 
sedan. 

3. I jästankarna får det 

plats nästan 3 000 liter öl 
åt gången. Mikrobrygge-
riet har kapacitet att brygga 
40 000 liter öl på ett år.

4. Anders Karlsson häller  
i humle, en viktig ingrediens 
i ölbryggandet.

5. Anders Karlsson genom-
lyser siktröret med en fick-
lampa för att kontrollera 
vörten innan kokning.

6. Ölen tappas upp på flaska.

Till 
sist 

blev vi så 
arga att vi 
sa att vi 
måste ha 
en kärn­
vapensäker 
bunker.

Anders Karlsson

”XXMalgomaj – Lager
– Den passar till allt. Till 
sill, surströmming, men 
också väldigt god till gril-
lat kött.
XXHummelholm–IPA

– Passar bra till vissa för-
rätter som svamprisotto 
eller pilgrimsmusslor.
XXRöbäck–Red Ale

– Passar väldigt bra till 
all husmanskost. Men 
jag tror även till rökt mat.
XXVithatten–Veteöl

– Den är allround. Det är 
en bra matöl, men pas-
sar bra till kryddig mat.

Fakta
Välj rätt öl till mat

Westerbottens bryggeri. I dagsläget har brygge-
riet fyra olika ölsorter som bryggs, men ägarna planerar att 
brygga ett nytt öl som ska lanseras 2017.

1

5 6

2

3

4

text

Oscar 
Stål
oscar.stal@folkbladet.nu

Foto

Linda  
Eliasson
redaktionen@folkbladet.nu

Bryggeriet kan brygga 40 000 
­liter per år • Ny sort på gång

BILDSPEL: Se 
fler bilder från 
bryggeriet på



Westerbottens bryg-
geri. Öl. Tomas Lundström 
och  Anders Karlsson  *** 
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