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FORETAG

Redan nér de forsta hostloven borjar gulna i den lummiga Hedstromsdalen kommer farmor Hildas

hemliga julmustrecept fram ur ladan. Det ar tradition sedan snart 100 ar i det lilla familjebryggeriet
Guttsta Kalla. Har har man lart sig att julmusten blir godare om den lagras en tid, sa vid advent ar
lagren fyllda sa vaggarna bagnar. Framemot jul sprids sa den eftertraktade musten direkt fran kallan

till butikerna i Vastmanland med omnejd.

Text: Kristina Grefberg - Foto: BildN

et ovanligt goda kéllvattnet i Guttsta Killa i Kolsva en mil nordvist

om Koping var kint redan pa goo-talet. D4 ansags vattnet ha

likande egenskaper. Idag dr det framfor allt vattnets balanserade
sammansittning av salter och mineraler som #r grunden till bryggeriets
vilsmakande drycker.

— Att dricka julmust dr en gammal svensk tradition, och arets julmust
blir minst lika bra som férr hos oss, det lovar Hans Lageson, tredje gene-
rationens bryggare och numera vd i Guttsta Killa AB.

— Det ir viktigt att starta produktionen tidigt, fér julmusten blir godare
om den lagras en tid. Var julmust brukar ligga i topp i alla julmusttester.
Vi prutar inte pa ravarorna och anvinder bara dkta socker. Men det goda
vattnet ir forstas en viktig, smakhdjande ingrediens.

Han avsljar forstés inte receptet, men humle och malt ingar, det dr
ingen hemlighet. Diremot tiger han som muren om farmor Hildas bland-
ning av kryddor som gor att musten lockar fram barndomsminnen av
jular fran forr. For visst dr det skillnad pa musten till jul och till pask?

— Sextio procent av smaken sitter i dgat, sa dir har du allt blivit lite
lurad. Det dr faktiskt samma recept som vi tar fram till pask, erkdnner

Hans Lageson, som tycks ha fatt fragan manga ganger.

| ar produceras har cirka 50 000 liter julmust. Guttsta Killa tillverkar ocksa
annan lisk och mineralvatten, och allt fraktas direkt fran killan till
butikerna pa den lokala marknaden. Bland ldskedryckerna hittar man
klassikerna Cuba Cola och Trocadero, men dven Gammeldags krusbir,
Apple och Sockerdricka, alla bryggda enligt Hildas gamla och vélbepro-
vade recept.

Sjélvklart smakar killvattnet alldeles utmirkt som naturellt mineral-
vatten med eller utan bubblor, men hos Guttsta produceras ocksa enligt
gammal tradition ett unikt mineralvatten med smak av lingon. Tack vare
ett norrlindskt legosamarbete har sortimentet utdkats med akerbarssmak.

— Nej, biren ir inte plockade i trakten, men vi viljer noggrant ut de
ingaende aromerna och extrakten hos var leverantdr i Orebro till vart

smaksatta mineralvatten, berittar Hans Lageson.

Guttsta Kalla med sina gamla anor ir en unik foreteelse i svensk bryggerina-
ring. Féretaget ma vara en mygga jimfort med dagens stora jittar i bran-

schen, men dven om man satsar pé en fortsatt ckning av omsittningen, sa
betyder det inte att man vill vidga den geografiska spridningen.

— Kurvorna pekar stiandigt uppat for oss, idag har vi tolv anstillda och
omsitter 22 miljoner, siger Hans Lageson och later en smula éverraskad
sjilv. Visst ska vi bli ndgot storre, men vi siktar inte in oss pa langviga
kunder. Vi har mer att himta pa var lokala marknad. Det dr ju ocksa en
miljofraga. Vi ska inte behéva képa langviga fraktat vatten nir det finns
en god ravara pa nira hall. Onédiga transporter maste undvikas.

Idag har bryggeriet tva bilar som levererar drycker till Visteras, Képing,
Arboga, Fagersta, Norberg, Kolsva, Eskilstuna, Orebro, Enkdping, Upp-
sala, Ludvika och Hedemora.

— Lokalproducerat kommer att bli &nnu mer eftertraktat i framtiden,
siar Hans. Hir i trakten dr man stolt dver att ha ett eget bryggeri, och
dverallt didr vara produkter stills upp i hyllorna har de en rykande
atgang.

Byn Guttsta med sin unika killa ligger lings en gammal firdled som gar
fran slittlandet vid Képing upp mot Bergslagens skogar via Dalarna och in

”LOKALPRODUCERAT KOMMER ATT BLI ANNU MER
EFTERTRAKTAT | FRAMTIDEN”

i Norge. Killan blev ursprungligen kind som en offerkilla invid vigen till
Jarnbérarland. Bade bergsmin och pilgrimer pa vandring njét det goda
kallvattnet under medeltiden. Under 1800-talet stannade malmfraktarna
fran Bergslagen i Guttsta for att dricka sig otdrstiga pa vig till hamnen i
Koping.

Dagens bryggeriverksamhet startade ursprungligen med att Hildas make,
bonden Lars Andersson, ar 1894 tillverkade svagdricka med vatten fran
den egna killan pa garden i Guttsta by. Hans kunder var framférallt sme-
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derna i trakten. P4 den tiden var det trendigt att driva maltdrycksbryg-
gerier lite hir och var i bygden, men ryktet om den goda Guttstadrickan
spred sig som en 15peld.

Eftersom Lars Anderssons intresse for lantbruk inte var sa éverdrivet
stort sadlade han om och startade Guttsta Bryggeri ar 1895. Han gifte
sig med sin Hilda ar 1900, och de fick tre barn. Nir han hastigt dog i
alltfor tidig alder bara étta ar efter brollopet var det tack vare hustrun

Hildas driftighet som bryggeriet kunde dverleva och till och med vixa.

For hundra ar sedan var det inte sérskilt vanligt med kvinnliga foretagare.
Dessutom var landets ekonomiska klimat kyligt under den hir tiden, sa
foretagandet krivde bade energi och sparsamhet, tva egenskaper som den
fore detta kallskankan Hilda verkar haft gott om. En annan viktig orsak
till framgangarna var férstas ocksa hennes goda dryckesrecept.

Hilda kompletterade snart produktionen med bade ldskedrycker och
vichyvatten. Hon sag ocksa till att bryggeriet fick elektricitet ar 1916 och
telefon aret dirpa. Den forsta lastbilen kdptes in 1921. Den var en av de
forsta i Bergslagen som distribuerade drycker i Kolsvatrakten.

— Farmor var en stark kvinna, sdger Hans Lageson, som alltsa 4r sonson

till grundaren Lars Andersson och har jobbat i branschen i hela sitt liv.

"DET VAR JUST DET OLET SOM SEDAN UTVECKLADES TILL
HENNES FANTASTISKA JULMUSTRECEPT”

Min pappa tog 6ver verksamheten 1928, och jag borjade jobba hir som
16-aring. Jag dr f6dd hir, och bor fortfarande kvar i den drygt 100-driga
sliktgarden intill killan dir jag vixte upp.

Nar det drygt 100-ariga familjeforetaget Guttsta Bryggeri saldes ar 2000 var
det knappas nagon som trodde att det friska killvattnet fran killan i
Gauttsta by nagonsin skulle tappas upp pa flaska igen. Bryggeriet férvand-
lades till en bryggeridepa, men fastigheten och den aldrig sinande killan
fanns kvar i det gamla dgarbolaget. S& for sex ar sedan kunde inte Hans
Lageson halla sig borta fran familjetraditionen.

36 PROVINS 19

NYSATSNINGEN LAG HELT RATT I TIDEN. DET VAR BRA FOR BYGDEN ATT VI KORDE IGANG IGEN.
NU FAR VI DUNKAR | RYGGEN AV UPPSKATTNING

— Fyrtio 4r med flaskan skapar ett visst begir, siger Hans skrattande,
och konstatera att nysatsningen lag helt ritt i tiden. Det var bra fér
bygden att vi kérde igang igen. Nu far vi dunkar i ryggen av uppskattning,
och direkt fran start fragade folk om vi skulle fortsitta att tillverka det
uppskattade mineralvattnet med lingonsmak. Vi har verkligen ett fantas-
tiskt konsumentstdd.

Men hur ér det, finns det ingen efterfragan pa svagdricka idag?

— Vi har inga planer pa dlproduktion av nagot slag, dven om allt startade
med farfars svagdricka, det morka firskolet som inte var starkare 4n
lattsl och saldes i ekkaggar. Farmor fortsatte en tid med svagdricka i
glasflaskor. Sen provade hon att brygga det alkolholfria sa kallade Miin-
chendlet, och det var just det dlet som sedan utvecklades till hennes
fantastiska julmustrecept, beriittar Hans Lageson.

Numera ir det varken kaggar eller klirrande glasflaskor i bryggeriets
produktion. Idag ir det lisk och vatten i PET-flaskor som giller i Guttsta,
so cl och 1,5 liter. Alla gar till dtervinning via returstationerna, flaskorna
mals sénder och blir nya flaskor.

Kolsyrat mineralvatten haller sig frascht cirka sju manader i en so-centiliters-
flaska, men tolv manader i den stérre flaskan om 1,5 liter. Vatten fran
Guttsta killa siljs ocksa under andra féretagsnamn, till exempel kommer
allt vatten i Stadiumbutikernas flaskor hirifran, liksom manga special-
vattenflaskor som foretag delar ut vid méssor och andra jippon.

Killans vatten haller minst lika god kvalitet 4n idag, det visar tita,
kontinuerliga provtagningar. Guttsta killa ér en av totalt 14 killor (varav
sju dr i drift) i Sverige som far anvinda beteckningen "Naturligt Mineral-
vatten” pa sin produktion.

Forhoppningsvis ar det en aldrig sinande kélla som i framtiden forser dven
fjirde generationens familjebryggare med en frisch och torstslickande
ravara.

— Det 4r inget jag funderar pa just nu. An sa linge kinns det bade sti-
mulerande och spinnande att driva det hir traditionsrika féretaget, siger
Hans Lageson. Och Hildas recept stér sig, provsmaka sjilv i jul. %
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