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fermenterade
infusioner eller juice
fran aroniabdr i stillet
for ett fylligt rodvin —
fOr restaurangerna som
satsar pa alkoholfria
alternativ kravs bade
experimentlusta

och hart arbete. o
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et &r mandag morgon pa restaurang Carbon

pé Barnhusgatan. Michael John ar dryckes-

ansvarig och dukar fram deras helt egen-

producerade, alkoholfria dryckespaket. Vi

smakar pa ett fermenterat oolong-te toppat
med kolsyrat vatten som kdnns som ett fullgott alterna-
tiv till vanligt bubbel. Efter det far vi prova en djuprod
dryck bestdende av korsbdr, kvitten och svart te som ger
samma Kkraftiga munkénsla som ett rott vin av sorten
pinot noir.

- Vi jobbar mycket med te, det ir ett enkelt sitt att
imitera de tanninstrukturer som finns i vin. Jag tror att
jag har 6ver 30 teer inne just nu, sdger Michael John och
fortsitter:

- Jag ar sdker pé att det finns experter som tycker att
jag brygger teerna pé fel sdtt, om man brygger for varmt
kan det bli bittert till exempel. Men ibland 4r det precis
detjag vill komma at. Den typen av strdvhet &r jittetrev-
lig ndr man dter ndgot med mycket fett.

Till en borjan serverades just teer, rakt upp och ner,
till maten pa Carbon som alkoholfria alternativ. Numera
forlagger Michael John ett arbetspass i veckan i syster-
krogen Butecos dryckeslabb, for att ta fram intressanta
cocktails och andra drycker fér gister som av olika
anledningar avstar fran alkohol. Arbetet har inte alltid
varit si ambitiost, medger Carbons dgare Jean Henkel,
men visionen har funnits sedan starten.

- Vi diskuterade det mycket fran boérjan nér vi 6ppna-

o4 i
16 4 Helglasning fran Goteborgs-Posten

de 2019, vi hade forsokt att hitta intressanta alkoholfria
drycker p4 marknaden. Men utbudet var, om jag ska
vara drlig, ratt trakigt. Det var mycket samma saker.

Jean HenkKkel berittar att han fick sitta lite tryck pa
Michael John for att han skulle ta det alkoholfria pa
allvar.

- Jag ville ha en alkoholfri cocktailmeny och jag ville
ha individuella, alkoholfria parningar till varje ritt. Han
har talang sa jag tankte “1at oss gora eget”.

SVENSKARNA DRICKER ALLT mindre alkohol, enligt central-
forbundet for alkohol- och narkotikaupplysning, CAN.
Framfor allt 4r det yngre som oftare viljer nyktert —
dessutom har min minskat sin konsumtion. Vilma Hin-
nerson, dryckesansvarig pa Vra, tycker att efterfrdgan
pa alkoholfritt gar i vAgor men under hennes sju ar i
branschen kan hon dndé se en stadig 6kning.

- Jag har sett det sedan jag borjade, det har kommit
smygande allt mer men med véldigt mycket mer forsik-
tighet i borjan. Nu kdnns det som att det blommar pé ett
helt annat sitt. Folk dr nyfikna och vagar smaka, de har
en annan forstaelse och dr mycket mer villiga att ldgga
pengar pé alkoholfritt, siger hon.

Tillsammans med kollegan Alicia Skagerstrom ska-
par och sitter hon ihop det alkoholfria dryckespaketet.
De gor ofta dryckerna med hjilp av rester fran koket
vilket gar hand i hand med restaurangens ambitidsa
héllbarhetsarbete.

Namn: Michael John.

Gor: Dryckesansvarig pa Carbon och
Buteco.

Alder: 33 4r.

Nar det giller alkoholfritt vill jag se
mer: Mangfald och utbildning. Om vi
vill ha hog kvalitet pa alkoholfritt sa
maste vi uppmuntra branschen att ut-
forska det pa samma satt som vi hittills
utforskat vin och cocktails.

- Vi anviander mycket skalrester och sddana saker
fran koket, vi har en rabarberdessert nu dér vi tar vara
péa lagen som rabarbern kokat in. Annars jobbar vi
mycket med Orter och blommor som vi odlar sjélva och
torkar under sdsong.

I veckorna bollar de smaker och idéer med varandra
och med kdket. Under vinterhalvaret gar de mot kryddi-
ga, djupa smaker och p4 sommarhalvaret blir smakerna
mer blommiga och ldttsamma. Pa torsdagarna finns
avsatt tid for produktion. D& brygger de - precis som
Carbon - teer, smaksétter vindger och kokar olika typer
av sockerlag. Vilma Hinnerson beréttar att de ofta tar
fram en storre méngd “basbrygd”, till exempel ett kall-
bryggt te blandat med andra ingredienser, som de sedan
smaksétter pa olika sétt.

Vilma Hinnerson hiller upp hennes tillfélliga favorit-
dryck, ett kallbryggt gront te med en skvétt koncentre-
rad druvjuice och en sockerlag pa kamomill. Det ligger
néra tillhands att tro att kamomill skulle vara en blek
smak, men kokad till en sockerlag smakar den snarare
kryddigt — nistan som kanel. En annan, sndppet mer
kraftfull, dryck hills upp i glaset intill. Den &r gjord pa
rostat gront te, svarta vinbdr och oregano som ger en
behaglig och ortig doft.

P4 Vra finns nagra fiardiga alkoholfria produkter att
bestilla, bland annat ett alkoholfritt bubbel frin nystar-
tade Hvonn, men dryckespaketet skapar de helt sjdlva.
Att de skapar merparten av sina alkoholfria drycker be-
ror till viss del pé att utbudet ar daligt och till storst del
pa att de vill producera s mycket de kan sjilva.

- Det skapar manga fina samtal for att det 4r nagot
nytt. Nir vi kdper in viner s& koper vi 4ndd en firdig
produkt. Hir gor ju vi ndgot eget pa ett annat sitt, man
kan vara véldigt medveten genom hela processen och
formedla det till gisten.

For Vilma Hinnerson och Michael John dr kreativite-

ten en stor drivkraft ndr de skapar alkoholfria drycker.
Medan vin i manga fall kan handla mer om kunskap, ar
de alkoholfria dryckerna obetraddd mark, fri att utforska.

- Det &r roligare att jobba med for det ar befriande.
Om koket lagar ndgot med smak av apelsin s& borde jag
nog forsoka skapa en dryck med inslag av apelsin, det
ar val ungefir si begrinsande det blir. Bortsett fran det
kan man gd i vilken riktning som helst, sdger Michael
John och fortsétter:

- Vin ar fantastiskt, sa missforsta mig ratt nu. Men
det handlar mer om att hitta ritt flaska och servera den
till ratt person och matrétt &n att vara kreativ.

Vilma Hinnerson uppskattar att labba och férsvinna
lite i den kreativa processen.

- Jag bara gor och sd kommer jag pa efter “fan, jag
skulle skrivit upp ett recept”. Just ndr man hittar de hér
wow-grejerna. Alicia 4r underbar pa att fainga upp det.

PROJECT LIGGER PA SOdra Vagen och dr en av fa restau-
ranger i Goteborg som beldnats med en Michelinstjir-
na. Till skillnad fran Carbon och Vra skapar de inga egna
drycker utan kdper in fran bland annat Killsjo bryggeri
och Bramleys pé Kalland. Det alkoholfria paketet bestér
bland annat av dppelmust, fermenterat och lagrat te
smaksatt med sockertdng och juice fran aroniabdr som
likt ett te kan imitera tanninstrukturerna i ett vin.

- Jag skulle inte sdga att det varit svart att hitta bra
alternativ, det blir bara littare. Man gar mot béttre
drycker och férsoker jobba mycket med strukturer och
munkénsla, siger Emma Dahlstrom som &r dryckes-
ansvarig.

Négra av gardarna de jobbar med har hort av sig
direkt till restaurangen for att sélja in sina produkter,
andra hittar de via sin grossist och nagra av dryckerna
har de hittat ndr de sjilva varit pa olika restauranger. Att
de inte gbr egna drycker beror dels pa platsbrist, dels for

Namn: Vilma Hinnerson.
Alder: 26 4r.

Gor: Dryckesansvarig restaurangchef
pa Vra.

Nar det giller alkoholfritt vill jag se
mer: Bra produkter, det dr extremt be-
gransat. En halvkass produkt kan verka
avskrackande pa en gast som anda vill
testa nagot alkoholfritt.

“Folk dir
nyfikna
ochvagar
smaka.”
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Namn: Emma Dahlstrém.

Alder: 23 ar.

Gor: Dryckesansvarig pa Project.

Nar det giller alkoholfritt vill jag se
mer: Kunskap kring alkoholfri dryck
och vad den kan géra med mat. Det ar

fortfarande mycket lask i omlopp och
det arinte jattebra till mat.
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att producenterna enligt Emma Dahlstrom &r s& pass
bra.

- De brinner for sin dryck som en kock brinner for att
laga mat. Och da blir de ju som vinmakarna, jag skulle
aldrig stélla mig och gora eget vin. Vi trivs med de som
gOr vara drycker och darfor tycker vi att det ar kul att
servera ocksd, man serverar girna frin de man tycker
om.

Nér hon letar efter alkoholfria drycker dr det framst
munkinsla, struktur och nagot hon kallar “ryggrad”,
alltsa huruvida en dryck kidnns kraftig eller inte, som
hon &r ute efter.

- Forsvinner det hdr med mat, eller kan jag servera en
kraftig matrétt till? Ryggraden kan komma fran socker,
tanniner eller alkohol. Det 4r mycket ryggrad i vin sa
det forsOker jag hitta. Och jag vill inte att det ska kdnnas
sott, det dr ingen fara om det dr sétt men det ska inte
kinnas sa.

Sa du vill hitta nagot som matchar bestandsdelarnai ett
vin, snarare an smaken i sig?

— Exakt. Man forsoker tdnka “vad adr det som gor att
det hér vinet passar till maten” och sedan férsoker vi
hitta det i en alkoholfri dryck. Frukt kan vara samma sak
som vissa feta stilar av vin, man far férsdka hitta de hir
ganska smi bestdndsdelarna och matcha med alkohol-
fri dryck.

DRIVKRAFTEN HOS ALLA restauranger som vi triffar dr att
ge alla géster en likvardig upplevelse. Substituten, alltsa
de alkoholfria vinerna och 6lerna, finns att bestélla som
tillval men lyser med sin frAnvaro i samtliga dryckes-
paket.

— Utbudet pa alkoholfri 61 dr bra och alkoholfria
bubbelviner tycker jag ocksd &r bra. Sedan tycker jag
att de alkoholfria vanliga vinerna behdver jobbas lite
pa. Jag tror att manga ir positiva till att vi inte serverar
alkoholfria viner och 06ler till maten, for det dr ofta det
man far frdgor om, sdger Emma Dahlstrom.

Michael John undviker att gora alkoholfria versioner
av drinkar och drycker som folk redan kianner till.

- Det begrinsar gésten och det begrdnsar mig. Det ir
det storsta problemet i dag, det alkoholfria far inte vara
nagot pa egen hand utan maéste efterlikna nagot som vi
ar vana att dricka, sdger han och fortsétter:

- Det dr ndgonting vi maste komma ifran, att féorséka
maéta alkoholfria drycker mot ndgot det inte &r. I stéllet
for att bara se det som sin egen gre;j.

DET AR VANLIGT att gister vill testa bade drycker frdn
det alkoholfria paketet och det med alkohol, Carbon
och Vra erbjuder ett uttalat hybridpaket medan Project
erbjuder det pa kundens efterfrdgan. Enligt Marc Bren-
nan, restaurangchef pa Carbon, blir mdnniskor mer och
mer medvetna om sina dryckesvanor 6ver lag.

- Det handlar inte bara om att avsté helt. Det finns
inget virre dn att dta en attardtters-meny och inte ens
komma ihig forsta rétten for att du drack ett par glas
for mycket.

Var tror ni att den medvetenheten kommer ifran?

- For mig handlar det om hélsa, sdger Michael John
och berittar att han sjilv viljer att dricka mindre nu &n
for fem ar sedan.

- Jag gillar att trédna, Marc springer mycket, Jean har
fyrabarn - om du vill ha en bra vecka s& maste du dricka
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4 Teer och
infusioner
fungerar lika bra
att kombinera

med mat som ett
fylligt vin.

mindre och ta bittre beslut. Jag dricker ett glas vin gan-
ska ofta, men jag dricker sillan tva.

Marc Brennan pekar pé att den mentala hilsan har
blivit viktigare for ménniskor att ta hand om.

- Man fragar sig om alkohol ar bésta séttet att gora
det. Jag har jobbat i den hér branschen i néstan 20 ar
och da, ibdrjan, var det ingen som brydde sig om saddant.

Han menar att méanniskor har tillgang till mer infor-
mation i dag och att dven stora mérken som Carlsberg
och Heineken fokuserar mycket pa sina alkoholfria
produkter.

- Kollar man pé en fotbollsmatch s ar det reklam for
alkoholfri 61. Jag tror inte att folk direkt kommer ga till
puben och siga “jag tar tio pints med alkoholfri lager”
men allt gar And& i den riktningen.

Restaurangbranschen dr 6kind for att ha en 16s atti-
tyd till alkohol- och drogkonsumtion. Enligt en under-
sokning fran Prevent 2020 &r det just inom restaurang
dér flest andel anstéllda ligger i farozonen for riskbruk
av alkohol. Vrd, Carbon och Project dr 6verens om att det
ser olika ut pa olika stillen och att "det gamla gardet”
och deras ideal kan hdnga sig kvar beroende pé vart man
hamnar. Men de tycker sig se en liten fordndring dven
dar.

- Tidigare fanns det definitivt en attityd att du skulle
vara tuff, inte visa kénslor och begrava dina problem
i alkohol eller droger. Det borjar fordndras, inte tack
vare branschen i sig utan tack vara de yngre som kom-
mer in och jobbar i dag och speglar den hir samhé&llsfor-
andringen, sdger Marc Brennan och fortsétter:

- Det r bra for branschen, det 4r nagot som tidigare
har varit valdigt destruktivt.
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< Flera
restauranger
har nu helt
alkoholfria
dryckespaket.

w Citrusskal, 6rter och
andra rester fran koket
kan fa nytt liv som drycker.

“Om duvill ha
en bravecka sd
madste du dricka
mindreochta
bdittre beslut.”
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Svenskarna dricker mindre

Svenskarnas alkoholkonsumtion har minskat
stadigt under de senaste tio aren bortsett fran
ner- och uppgangar under pandemin, enligt
centralférbundet for alkohol- och narkotikaupp-
lysning (CAN).

Den kraftigaste nedgangen skedde under forra
aret, da konsumtionen minskade med 2,7 jam-
fort med aret innan. Bortsett fran pandemiaret
2020 ar det den stérsta minskningen ett enskilt
arsedan 2014. Det beror dels pa den langsikti-
ga trenden mot minskad konsumtion, dels pa
minskad kopkraft.

Sett 6ver en langre tidsperiod marks den dalan-
de konsumtionen av i nastan alla aldersgrupper
men det dr de yngre, 17 till 29 ar, som star fér den
storsta minskningen. Det dr dessutom framfor
allt man som minskat sin konsumtion medan
kvinnor ligger relativt stabilt.

Varfor alkoholkonsumtionen minskar ar enligt
CAN en obesvarad fraga.

Kalla: CAN

Alkoholkonsumtion i Sverige
2019-2023

Grafen visar den totala
alkoholkonsumtionen perinvanare i
Sverige (15 ar eller dldre) under aren 2019—
2023. Siffror i antal liter ren alkohol.
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Pandemiaren 2020 och 2021 &r markerade med gratt.
Siffran for 2023 ar preliminar.

Grafik: GP « Kalla: CAN

Vra har oftast en basbrygd som de sedan smaksatter pa olika satt.
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Agaren och kocken Jean HenKkel fortsitter:

- Det handlar lite om ledarskap ocksa. Vem kollar de
anstéllda pa? Om man har en otrevlig kock som anvin-
der droger eller dricker s& reflekteras det ju i de som ser
upp till honom. Och det &r inte jag, jag ar pappa till fyra
barn och dricker véldigt lite om jag ska vara arlig.

EMMA DAHLSTROM PA PROJECT tycker att det blivit mer ac-
cepterat for restaurangpersonal att dricka en 61, snarare
an tio.

- Det kinns som att dven restaurangbranschen gir
mot lite sundare ideal. Men jag tror att det finns en an-
ledning till att den &r kénd for vad den ar kdnd for.

Restaurangbranschens gamla garde till trots verkar
de déliga skdmten om att den som inte dricker dr trikig
eller tontig vara utdéende. I tomrummet fyller man pa
med nyfikenhet och kreativitet.

- Jag ska vara érlig, jag brukade vara exakt sa:
machokillen som alltid hade en drink i handen men vi
har mer information i dag. Det har skett en enorm for-
andring, sdger Michael John och fortsitter:

- Nér du gér ut och &ter vill du ha en rolig och av-
slappnad kvill med goda smaker och ritter. Alkohol har
blivit en mindre viktig del av den upplevelsen.

HILMA LUNDWALL &r frilansjournalist med bas i
Goteborg. Efter intervjuerna i det har reportaget
kanner hon sig mer an redo att borja experimentera
med teer och bar.

ANDERS YLANDER &r fotograf pa GP. Han imponeras
av passionen som ligger bakom varje enskild dryck
och att det finns sa stort utrymme att experimentera.

Har dricker du Goteborgs bista drycker — utan alkohol

Carbon
Barnhusgatan 2

Pa Carbon &r alkoholfria
drycker ndgot man tar pa
storsta allvar och dryckes-
paketet producerar de helt
sjdlva. Restaurangernas
dryckesansvarige Michael
John stéller sig varje vecka
i labbet med sina kollegor
for att skapa intressanta
och smakrika drycker. Du
kan bland annat serveras
fermenterat oolong-te
toppat med kolsyrat vatten
eller en cocktail pa rabarber,
granatdpple och limeblad.
— Alkoholfritt ar roligare
att jobba med for det ar
befriande. Om koket lagar
nagot med smak av apelsin
sa borde jag nog forsoka
skapa en dryck med inslag
av apelsin, det ar val ungefar
sa begransande det blir.
Bortsett fran det kan man
ga i vilken riktning som
helst, sdger Michael John.
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VRA

Drottningtorget 10

Aven pa japansk-nord-

iska restaurangen Vra ar
ambitionerna med det
alkoholfria dryckespaketet
hoga och de producerar det
ocksa sjalva. Den dryckes-
ansvariga restaurangchefen
Vilma Hinnerson satter
tillsammans med kollegan
Alicia Skagerstrom ihop
paket som ofta baseras pa
teer och smaksatts med
restprodukter fran koket

— citrusskal eller lag fran
kokad rabarber till exempel.
— Det skapar manga fina
samtal for att det ar nagot
nytt. Nar vi képerin viner sa
koper vi anda en fardig pro-
dukt men har gor ju vi nagot
eget pa ett annat satt. Man
kan vara valdigt medveten
genom hela processen och
férmedla det till gasten,
sager Vilma Hinnerson.

Tizne

Fjarde Langgatan 3

P& mexikanska finkrogen
Tizne far vinet sta tillbaka
ochiistallet serveras cock-
tails — och mocktails — till
maten. Dessutom serverar
de mexikanska aguas
frescas: frascha, alkohol-
fria drycker som (oftast)
bestar av olika frukter,
socker och vatten. Ett
alkoholfritt dryckespaket
bestar av 5 eller 7 mocktails,
inspirerade av mexikanska
smaker. Wendy Maciel och
Hector Mijares som driver
restaurangen vdljer att sjal-
va avsta fran alkohol och ar
val inférstadda med vikten
av bra, alkoholfria drycker
ndar man ater ute.

"Var personliga erfarenhet
har inspirerat oss att priori-
tera vara alkoholfria drycker
och se till att vara alla gaster
kan fa en minnesvard och
njutningsfull upplevelse,
oavsett dryckespreferens”,
skriver Hector Mijares.

Project

Sodra vigen 45
Michelinkrogen Project
gbringa egna drycker, utan
koper in produkter fran nar-
liggande gardar. Bland annat
fran Kallsjo bryggeri och
Bramleys pa Kalland. Det
alkoholfria paketet bestar
bland annat av dpplemust,
fermenterat och lagrat te
smaksatt med sockertang
och juice fran aroniabar som
likt ett te kan imitera tannin-
strukturernai ett vin.

— Jag skulle inte séga att

det varit svart att hitta bra
alternativ, det blir bara
lattare. Man gar mot battre
drycker och forsdker jobba
mycket med strukturer och
munkansla, siger Emma
Dahlstrém som ar dryckes-
ansvarig.

Saga

Aschebergsgatan 26

Pa sydostasiatiska Saga
finns annu inget alkoholfritt
dryckespaket pa menyn,
dven om restaurangen har
planer pa att snart kunna
erbjuda ett med fokus pa
smaker fran Singapore.
Paket eller inget paket — de
alkoholfria dryckerna &r val
varda att lyfta.

"Vara rekommendationer
landar ofta i olika sorters
teer fran Japan och Kina,
da vi anser att det passar
bast till var mat. Sedan har
vi alkoholfria drinkar med
bland annat calamansi (en
skarpt syrlig citrusfrukt,
reds anm) och ingefara i
fokus”, skriver restaurang-
chefen Lovisa Lindén.

Human
Risdsgatan 8

Pa Human serveras ett
komplett alkoholfritt
dryckespaket och restau-
rangen jobbar nara flera
lokala gardar och dryckes-
marken. Bland dessa finns
nystartade Hvonn, Kallsjo
bryggeri och Alvar & Ivar pa
Kalvhagen pa Tjorn.
“Arbetet ar alltid flytande for
att hitta nagot som passar
varje ny ratt, fokus ar alltid
att hjalpas at och lyfta den
smakupplevelse vi 6nskar
férmedla till gésten. Det
finns manga som valjer att
inte dricka alkohol eller helt
enkelt inte kan, det en sjalv-
klarhet att kunna erbjuda
en snarlik upplevelse med
eller utan alkohol”, skriver
restaurangchefen och som-
melieren Gustav Cansund.

Signum

Langenisvagen 150

Pa fine dining-restaurangen
Signum intill Landvettersjon
producerar de sitt alkohol-
fria utbud sjilva. Basen i de
flesta dryckerna &r apple,
plockade pa den egna
garden och pa grannarnas
tomter. Musten smaksitts
med andra frukter, grén-
saker, teer och bar beroende
pa vilken mat som serveras.
Pa Signum ska alla gaster
kunna fa en snarlik kvall,
oavsett hur man viljer att
gbra med rusdryckerna.

"Vi ligger dar vi gér och

har manga som kor bil och
andra som inte kan dricka
alkohol av olika anledningar.
Det &r viktigt att alla gaster
ska kunna fa en matupp-
levelse med passande
dryck”, skriver restaurang-
chefen Fredrik Holm.

Det ar inte bara gasterna
som soker sig bort
fran alkoholen. Aven

i branschen tycks
attityden till alkohol
forandras.

28+

Gotabergsgatan 28

Pa 28+ erbjuder man ett
alkoholfritt dryckespaket,
med produkter fran bade
svenska och internationella
producenter. Gaster har
ocksa mojlighet att valja
enstaka glas eller flaskor
fran dryckeslistan. De
jobbar primart med drycker
som inte ar vinbaserade.
Detta, enligt restaurangen,
for att det varit utmanande
att hitta hogkvalitativa pro-
dukter inom den kategorin.
Man arbetar hellre med
exempelvis teer, frukter och
bar. "Vi véljer noggrant ut
vara produkter. Trots att inte
efterfragan nddvandigtvis
okat markant, servien
okning i forsaljningen av
alkoholfritt i takt med att

vi utvecklar vart sortiment.
Under mina tva och ett
halvt ar pa restaurangen har
jag lagt allt mer fokus pa det
alkoholfria utbudet”, skriver
restaurangchefen Marcus
Wastenson.

*h
Casalfforte

Det finns
inga genviigar till
periektion.

Casalforte Collezione Campistorti ar ett fruktigt
och smakrikt vin med inslag av fat, morka korsbar,
skogshallon, kanel och vanilj. Serveras till smakrika

vegetariska ratter eller till lammkotletter och

smakrika korvar fran grillen. Buon appetito!

ROSSO VENETO

INDICAZIONE GEOGRAFICA TIPICA

CASALFORTE COLLEZIONE CAMPISTORTI
Art nr 6346 | 13,5% vol | 3 000 ml | 259:- | nigab.se

Alkohol i samband

med arbete okar risken
for olyckor.

4+ 21



