Produktspecifikation for Svensk Aquavit/Svensk Akvavit/Swedish Aquavit

Den beteckning som ar registrerad

Svensk Aquavit/Svensk Akvavit/Swedish Aquavit

Kategori av spritdryck

Aquavit eller akvavit

Beskrivning av spritdrycken
- Fysikaliska, kemiska, och/eller organoleptiska egenskaper

Svensk Akvavit ar en klar, ibland fargtonad dryck, med en alkoholhalt pa mellan 37,5 och 50
volymprocent. Den dr smaksatt med kummin och/eller dill samt fankalsfro (Foeniculum vulgare Mill),
erhallen fran ett destillat av dessa kryddor, ofta kompletterad med andra kryddor eller
smaksattningar. Smaken kan, beroende pa lokala traditioner, variera fran en relativt diskret till mer
intensiv kryddning, med ingen eller endast svag sotma och med ingen eller endast svag bitterhet.
Smaken av fankal ar alltid férnimbar och ger Svensk Akvavit dess karaktar som sarskiljer den fran
ovriga i kategorin. Blandningen av flera kryddor ar ursprungstypisk och bidrar ocksa till att géra den
svenska akvaviten mer komplex och nyanserad dn andra akvaviter som ofta domineras av en krydda
och en so6t eller besk avrundning.

Svensk Akvavit konsumeras oblandad till det svenska smdrgasbordet och i anslutning till for- och
huvudratter under maltider, normalt vid sidan av annan maltidsdryck.

Utover de generella reglerna for akvavit i férordning (EU) 2019/787 galler f6r Svensk Akvavit féljande
tillaggskrav.

Etylalkoholen och dess koppling till det geografiska omradet

Den etylalkohol som anvands for tillverkning av kryddsprit for Svensk Akvavit ska vara framstalld i
Sverige av vete, rag, korn, havre eller potatis odlad i Sverige. Etylalkoholens karaktar ar neutral, med
renhet utan avvikande estrar eller aldehyder som annars kan aterfinnas i sprit. Jordbruket i Sverige
praglades langt in pa 1800-talet av sjalvhushallning. Det svenska klimatet med korta ljusa och relativt
svala somrar och forhallandevis langa kalla och morka vintrar ger de speciella odlingsforhallandena.
Det svenska klimatet paverkar vilka typer av grédor och sddesslag som odlas, kvaliteten pa ravarorna
och hur ravarorna hanteras. Det skapar i sin tur en unik kvalitet hos ravaran. Svensk Akvavits
anseende ar forknippat med en férvantan pa att spritravaran till kryddspriten traditionellt ar svensk.

Kryddspriten och dess koppling till det geografiska omradet

Den kryddsprit, inklusive kummin-, dill- och fankalsdestillat, som anvands fér smaksattningen maste
vara tillverkad i Sverige. Aromamnenas ursprung ar dock inte geografiskt begransat, utan kan komma
fran platser utanfor Sveriges territorium, vilket speglar traditionen att komplettera de inhemska
kryddorna med handelsvaror. De milda, lokala blad- och 6rtkryddorna har historiskt blandats med
importerade kryddor som varit rikare pa oljor och smak, exempelvis pomerans, ingefara och anis.



Kvantiteterna av de utvalda kryddorna varierar och beror pa ravarans kvalitet, vilket kan variera
beroende pa odlingsplats och vaderlek samt om man arbetar med farsk eller torkad ravara.

Slutprodukten justeras till dnskad alkoholstyrka och smak med vatten och etylalkohol.
- Sarskilda egenskaper (jamfort med andra spritdrycker i samma kategori)
Svensk akvavit skiljer sig fran andra akvaviter genom:

a) Kryddningen, som kraver fankalsfro, ofta tillsamman med andra kryddor, vilket ger en unik
och komplex karaktar. Svensk Akvavit ska smaksattas med Kummin (Carum carvi) och/eller
Dill (Anethum graveolens) samt Fankal (Foeniculum vulgare). De ska vara tydliga i doft
och/eller smak och bidra med den dominerande karaktaren i forhallande till andra
ingredienser. Minsta uppmatbara halt av Karvon (CAS: 99-49-0, 6485-40-1, 2244-16-8) ska
vara 1,0 gram per hektoliter av 100 % vol. alkohol. Minsta uppmatbara halt av Anetol (CAS:
104-46-1) ska vara 0,005 gram per hektoliter av 100 % vol. alkohol. | en svensk Akvavit ska
kunna pavisas forekomst av amnet Fenchone (CAS: 1195-79-5, 4695-62-9, 7787-20-4).

b) Tillverkningsmetoden av kryddspriten, som kraver macerering och destillering i potstill, till
skillnad fran andra akvaviter dar man kan arbeta med farre kryddor och ddrmed kan vélja att
destillera kryddorna tillsammans med basspriten.

c) Ravarorna som praglas av det svenska klimatet och svenska férhallanden.

d) Kunnandet och know-how hos destillatérer och blandare.

Geografiskt omrade

Sveriges territorium. Spadning av den fardiga kryddspriten med etylalkohol och vatten samt
buteljering far dock ske utanfor det geografiska omradet.

Framstallningsmetod for spritdrycken

Det finns ett ndra samband mellan det manskliga hantverket, de lokala odlingsbetingelserna och
ravarornas karaktar. Destillatéren maste anvdnda allt sitt kunnande for att kontrollera hela
destillationsprocessen for att uppna 6nskad kvalitet och karaktar.

Kryddorna ska macerera i etylalkohol som spads ut med vatten till en styrka mellan 40 till 70
volymprocent. Tidsintervallet kan variera dnda fran 12 timmar upp till 14 dagar, beroende pa 6nskat
resultat. Aven kvantiteterna av de utvalda kryddorna varierar och beror pa ravarans kvalitet, vilket
kan variera beroende pa odlingsplats och vaderlek samt om man arbetar med farsk eller torkad
ravara. Aromamnenas ursprung ar inte geografiskt begransat, utan aromamnen kan komma fran
platser utanfor Sveriges territorium, vilket speglar traditionen att komplettera de inhemska
kryddorna med handelsvaror. Macereringsmomentet ar typiskt for Svensk Akvavit. | andra akvaviter,
som har farre smakgivare, destilleras ofta kryddorna direkt med basspriten.

Kryddblandningen ska sedan destilleras batchvis pa enkelpanna/potstill, vilket alltid har varit och &n
idag ar en kannetecknande traditionell tillverkningsmetod for Svensk Akvavit. Tillverkningsmetoden
for kryddblandningen, som krdaver macerering och destillering i potstill, skiljer sig fran andra akvaviter



dar man kan arbeta med farre kryddor och darmed kan vélja att destillera kryddorna tillsammans
med basspriten. Genom destillering i enkelpanna koncentreras kryddornas flyktiga doft- och
smakdmnen pa ett satt som ger den unika smaken.

Akvavitens kvalitet och karaktar bestams i stor utstrackning vid tillverkningen av kryddblandningen.
Det ar ett hantverk dar vatten, etylalkohol och kryddor balanseras mot varandra. Blandarna, eller
kryddmastarna, ar en stolt yrkesgrupp som forvaltar traditionen och kunnandet. Deras kompetens
och know-how garanterar att traditioner vardas, samtidigt som den svenska akvaviten kan utvecklas.
Kryddmastarna forvarar recepten som ofta halls delvis hemliga och ar unika for varje akvavit.
Blandningen av alla smakgivande ingredienser och eventuell lagring av dessa ska ske i Sverige.

Slutprodukten justeras till dnskad alkoholstyrka och smak med vatten och etylalkohol. Denna slutliga
spadning till den fardiga spritdrycken Svensk Akvavit far ske utanfoér Sverige. Vattnet och
etylalkoholen som anvands vid spadningen far ha annat ursprung an svenskt.

Samband med den geografiska miljon eller ursprung

- Uppgifter om det geografiska omradet eller ursprunget som ar relevanta for
sambandet

Historik

Kunskapen om destillering nddde Sverige omkring 1500-talet. Den kom da att tillampas pa de ravaror
som fanns tillgangliga i Sverige, det vill sdga de sadesslag som vaxer i det nordiska klimatet.
Produkten kom oftast att kallas “brdannvin”. Nar potatisvaxten nadde Sverige kom snart ocksa potatis
att anvandas for tillverkning av brannvin. Under krig och ofardstider har dven andra ravaror anvants,
som dock alltid uppfattats som nédlosningar och av lagre kvalitet.

Tidigt utvecklades en tradition av smaksattning, saval for att dolja den finkelsmak som ofta atféljde
dldre tiders destillerade sprit, liksom for att fa en medicinsk verkan av aktiva substanser fran vaxter
och Orter. Smaksattningen gav ocksa en storre variation som kunde passa olika slags mat och olika
konsumtionssituationer. For smaksattningen anvandes saval inhemska bar och kryddvaxter men
ocksa kryddor och érter som nadde Sverige genom handel med avlagsna lander.

Brannvinets roll i dldre tider var att utgéra en form av konservering av vaxtsdsongens ravaror samt
att underlatta matsmaltning av foretradesvis fet, lagrad eller salt mat. Nar brannvinet kryddades och
intogs som medicin kallade man det akvavit. Det &r ocksa i lakeb6cker man finner de dldsta recepten.
Semantiskt utvecklades sa smaningom beteckningen akvavit till att syfta pa ett kryddat och finare
brannvin. Basen i smaken utgérs av kummin eller dill men dar det varit vanligt att komplettera med
andra smaker. Denna variationsrikedom gar tillbaka till gamla tiders skillnader mellan olika
tillverkare, olika regionala forutsattningar och olika smakpreferenser. Fankal férekommer i nastan
alla aldre svenska recept, till skillnad fran grannlanderna.

Under 1600-talet var konsten att tillverka brannvin val utspridd. Kopplingen till det farmaceutiska var
fortfarande stark och kunskapsspridningen skedde samtidigt som apotekstrukturen bredde ut sig i
staderna. Pa landsbygden var det istallet prasterskapet som stod for destillationskunnandet. Under
denna period praglades den svenska akvaviten av starka och mangfaldiga kryddor.

Under 1700-talet férsvagas den farmaceutiska kopplingen och den svenska akvaviten far sin givna
plats i kokbéckerna. | en kokbok av Kajsa Warg fran 1755 finns runt 20 recept. Det uppstar en
yrkesgrupp med ensamratt att destillera, vilket ytterligare lyfter kvaliteten.



Dagens klassiska karaktar fick den svenska akvaviten under 1800-talet. D3 forbattrades
destillationsmetoderna samtidigt som produktionen 6kade och konkurrensen hardnade. Detta
stallde hogre krav pa destillatérerna som forfinade sina recept och vardade sina varumarken, vilka nu
kunde registreras hos svenska myndigheterna. Gemensamt for de bevarade recepten fran denna tid
ar att de innehaller kummin och fankal. Under denna tid ldggs ocksa grunden till kopplingen mellan
akvavit och det svenska smoérgasbordet, vilken lever vidare an idag.

Under storre delen av 1900-talet var produktionen av spritdrycker forbehallet ett statligt monopol i
Sverige och akvavitutvecklingen forblev relativt statisk. Regleringen av tillverkningen skedde framst
genom statens styrning av monopolet liksom genom statens avtal med Sveriges lantbrukare, i forsta
hand genom 1934 ars jordbruksavtal men ocksa genom andra foreskrifter. Den skyddade
beteckningen Svensk Akvavit infordes vid Sveriges anslutning till EU. | samband med detta foll ocksa
produktionsmonopolet.

Nutida status som svensk kultursymbol

Sedan produktionsmonopolet foll s har akvavitutvecklingen ater tagit fart och floran av produkter
har mangfaldigats. Kunniga destillatérer tar avstamp i traditionerna men bidrar ocksa till fornyelse.
Manga av dessa béar den svenska akvavitens kvaliteter, vilket ocksa visar sig i prestigefyllda medaljer
och utmarkelser. | takt med utvecklingen vaxer ocksa nya satt att umgas runt akvaviten fram. Idag
forekommer till exempel svensk akvavit bade som tillbehdr och som ingrediens i matrecept.
Traditionen att tillverka egen akvavit har ater tagits upp av krégare och restauratoérer runt om i
landet. Den har ofta lokal anknytning och anpassas efter de lokala férhallandena och matkulturen.
Den hittar ocksa nya vagar i dryckessammanhang och forekommer inte bara som snaps, utan dven
som del i drinkar och cocktails dar den bidrar med spannande och unik smak. Den svenska akvaviten
ar en ofta narvarande foljeslagare i bade nationella och internationella sammanhang och uppfattas
ofta utgdra essensen av den svenska dryckeskulturen.

- Sarskilda egenskaper som kan hanforas till geografiska omradet

De unika odlingsforhallandena i Sverige vad galler klimat, jordman och korta sommarmanader med
langa dagar och ljusa natter paverkar vilken typ av grédor och sddesslag som odlas, samt hur dessa
maste tas om hand. Sverige ligger pa den skandinaviska halvon. Klimatet varierar mellan
landsandarna, men tack vare golfstrommen 6ver Atlanten ar klimatet mildare &n pa manga andra
platser pa samma breddgrader. Vintrarna ar kalla och mérka, medan sommarmanaderna bjuder mild
varme och ljusa natter. Svensk Akvavit ar en dryck med starka traditioner i Sverige. Konsumentens
upplevelse och férvantan pa produkten ar beroende av om man uppfattar produkten som traditionell
och genuin. Svensk Akvavits anseende ar forknippat med en férvdantan pa att produkten ska vara
svensk.

Europeiska unionens eller nationella/regionala bestimmelser

- Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 110/2008 av den 15 januari 2008 om
definition, beskrivning, presentation och markning av, samt skydd av geografiska
beteckningar for, spritdrycker, samt om upphavande av radets férordning (EEG) nr 1576/89

- Europaparlamentets och radets forordning (EU) 2019/787 av den 17 april 2019 om definition,
beskrivning, presentation och markning av spritdrycker, anvandning av namn pa spritdrycker
i presentationen och méarkningen av andra livsmedel, skydd av geografiska beteckningar for



spritdrycker, anvandning av jordbruksalkohol och destillat av jordbruksprodukter i
alkoholhaltiga drycker samt om upphavande av férordning (EG) nr 110/2008

Soékande

Sverige

Tillagg till den geografiska beteckningen

Sarskilda markningsregler

Svensk Akvavit ska vara markt med minst en av beteckningarna ”Svensk Aquavit”, “Svensk Akvavit”
eller “Swedish Aquavit”.



