Tvdttning av dpplen i badkar

KURSREPORTAGE:

HANNES VAN LUNTEREN
Att tillverka cider ér ett urgammalt sétt
att foridla en Kinslig ravara till en gu-
dagava som tal lagring. Hir far du lira
dig hur man kan gora.
Vi stér i frukttrddgarden pa Fuglebjerg-
gaard, drygt fem mil norr om Kdpenhamn,

| pa Sjdlland i Danmark. Oktoberregnet dser
- ner. Jag har glomt mina regnkldder och

stovlar i bilen nér vi bytte till minibuss i
Helsingborg. Jag har lika mycket vatten pa
insidan av min vindjacka som utanpa. Vi,
deltagare i Smakplats Skanes ciderkurs, blir
visade runt i frukttradgérden av Per Kglster
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som tillsammans med Camilla Plum driver
verksamheten pa Fuglebjerggaard. Per dr
vér ldrare och ciceron for dagen. Vi, ena
halvan av gruppen, har innan regnet borjade
Osa, tvittat dpplen och pressat must sa som
man gor hir pa garden.

Men, lat oss bérja i en annan 4nde. Vi kan
utgd ifran att ménniskan dnda sedan hon for
forsta gdngen provade att dricka den jista
musten av dpplen efter bista formaga for-
sokt hantera konsten att forddla dppelmust
till cider. Tyvirr har begreppet cider idag
urvattnats till att definieras som foljande,
citerat ur Livsmedelslagen:

Cider enligt livsmedelslagen

72 § Med cider avses en dryck som
framstills av fermenterad fruktjuice av
dpple och/eller piron.

Forutom tillatna livsmedelstillsatser
samt naturliga och naturidentiska aro-
mer far dven foljande ingredienser an-
vindas vid framstéllningen:
icke-fermenterad fruktjuice av dpple
och/eller piron, vatten och socker.
Innehéllet av fruktjuice i den férdiga
produkten skall utgéra minst 15 volym-
procent. Som fruktjuice riknas dven
fruktjuice fran koncentrat. Cider far
vara kolsyrad.”

OVAN: Ovanpd en ram i rostfritt liggs pressduken. Fruktmassan packas jimt i duken som sedan vikes

over fruktmassan sa att fruktmassan blir helt innesluten. Ddirefter tas ramen bort och ett nytt mellanligg
léiggs pa.
INFALLD BILD: Lager pd lager med plastskivor emellan.
STOR BILD: Den bruna hatten borjar bildas.

Akta cider

Istéllet dgnar vi oss &t hur riktig cider, enligt
definitionen “jést dryck av ren must”, till-
verkas. Cider dr som antytts en gammal
kulturdryck och tillverkas traditionellt pa
olika sitt i olika delar av vérlden. Gemen-
samt for alla metoder &r dock att kontrolle-
rat forvandla jisbart socker till alkohol och
dirmed forvandla en instabil dryck med
kort héllbarhet till en stabil dryck med
langre héllbarhet.

Den metod som beskrivs hir dr den som
anvinds av Per Kglster pa Fuglebjerggaard.
Den bygger pa vildjdsning och jdsnings-
kontroll genom omtappning och kallas dven
den Franska metoden. Per har i flera ar till-
verkat cider med gott rykte och det var for
att ldra oss om den metod han anvénder
som Smakplats Skéne anordnade en cider-
kurs.

Vilka egenskaper skall éipplet ha?
Det forsta du som cidertillverkare maste ta
stdllning till &r vilka dpplen du skall an-
vénda. Olika dppelsorter har olika egenska-
per och mognar vid olika tider, didrfor kan
det vara nodvindigt att lagra @pplen for att
fa ritt blandning av egenskaper i musten.
Traditionella ciderdppelsorter karaktirise-
ras av hog syra, sotma och/eller bitterhet.
En del av dessa egenskaper finner vi litt
hos de dpplen som odlas i Sverige. Den sva-
raste egenskapen att hitta dr bitterhet. For
att hitta bitterhet kan det vara ndodvindigt
att soka bland paradisédpplen, vilddpplen
eller anvinda upp till 5% ronnbérsjuice.

VANSTER: [ forgrunden Fuglebjerggaards jdis-
kruka i keramik om 200 liter. I mitten rampressen
med domkraft och bakom den fruktkrossen modell
kompostkvarn. Lingst bak pa bordet vid huset star
vdra 25 liters jashinkar med jaslds.

HOGER: Applen matas i krossen.

Fran hela épplen till fruktmassa
Nir dpplena skordats/lagrats édr det dags att
tillverka must. Detta moment innehéller tre
delar: tvittning, krossning och pressning.

TVATTNING: Detta moment innebér grund-
lig rengoring i tvd omgéngar eller kar, forst
sortering med grovtvitt, borttagning av da-
liga dpplen, blad, grenar och annat som inte
skall med i krossen. Direfter fintvétt med
rent rinnande vatten, sedan avrinning var-
efter dpplena Oses upp i krossen.

KROSSNING: Det finns olika metoder och
kvarnar for att krossa eller riva dpplen, ma-
nuella eller elektriska, finkrossande, mel-
lan- och grovkrossande. Det finns maskiner
som gor varje moment for sig och maskiner
som kan tvitta, krossa och pressa i en och
samma. For den som vill anvinda en enk-
lare och billigare metod gér det att anvinda
en hink i rostfritt och en stot av fyratums
virke for att krossa. Det géller att krossa
frukten utan att den blir till en grot. Hos Per
anvinde vi en krossmaskin som sag ut och
fungerade som en tridgardskompostkvarn
modell storre i rostfritt stal. Resultatet blev
en mellangrovt krossad fruktmassa som vi
packade i tyg i flera lager med plastskivor
emellan.

PRESS OCH MACERATION: Vi pressade frukt-
massan i en rampress med domkraft som
presskraft. Alternativen dr skruv/spindel-
press och vattenpress (pase i cylinder) med
vattentryck. Man kan ocksa pressa manuellt
i tyg mellan tva plankor varav den ena &r
fast och den andra tar spjdrn mot en vigg
for att uppnd en hdvstangseffekt.

Du kan vinta 4 — 24 timmar med att pressa
fruktmassan och lata den vila, sa kallad ma-
ceration. Under sadan vila sker oxidation
som ger rostfargning at fruktmassan samti-
digt som du féar en nedbrytning av cellmem-
bran samt frigorande av tanniner och
aromdmnen.

Macerationen bidrar till att 6ka utbytet av
must, firga och klara musten och ddrmed
oka mojligheten att styra jasning och ande-
len restsotma i den firdiga produkten.

Fran socker till alkohol och kolsyra
Jasningsprocessen gar ut pa att omvandla
forjasbart socker i musten till bl a alkohol
och kolsyra. For detta behovs jést, i vart fall
den vildjdst som finns pa dpplena naturligt
och i luften runt omkring oss. Men av jést
allena jdser intet, det behovs dven socker,
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CIDERSCHEMA

syre och andra niringsdmnen. Det 4r genom
att kontrollera dessa ingredienser som du
styr processen och slutresultatet.

Brun hatt

Den pressade musten hilles eller pumpas
over i tunnor av livsmedelsgodkind plast
eller rostfritt stal. Dessa kirl ticks med tyg
och far std i 7-10 dagar vid en temperatur
som helst skall vara under +10 grader, even-
tuellt kan musten kylas. Under denna tid bil-
das ett brunt skum pa ytan som pa franska
kallas “chapeau brune” vilket betyder brun
hatt. Chapeaun bildas genom att en svag
kolsyrebildning fran jasningen samverkar
med dppelmustens innehéll (hogre i bitter-
sota ciderdpplen) av fenoler och den enzy-
matiska nedbrytningen av cellrester i
musten. Resultatet blir bottenfillning savél
som en skummande “hatt” pa ytan.

Klarhet, kyla och kvalitet

Den inledande jdsningen med ansamling av
partiklar ger en biologisk klarning av ci-
dern. Samtidigt minskar méingden av de ni-
ringsdmnen som dr viktiga for jisningen vid
omtappningen (se nésta avsnitt). Detta leder
till en mer kontrollerad jidsning.

Pa Fuglebjerggaard gors jdsningen efter
forsta omtappningen i slutna 200 liters
plasttunnor med jéslas, men dven ett stort
keramikkérl om ca 200 liter. Vi anvénde 25
liters plasthinkar med lock och jdslas.

Jasningskérlen skall oavsett storlek st sa
svalt som mojligt, helst under +10 grader,

utan att de skadas av frost. En “kall”, lang-
sam jisning dr nyckeln till en cider av hog
kvalitet.

Kontroll genom omtappning
Anledningen till att man tappar om under
flera omgangar dr att man pa sa sitt kan
styra slutresultatet. Om sockerhalten i mus-
ten dr lag i forhallande till andra néringsédm-
nen som behdvs for jasning resulterar detta
i att allt socker kan jésa ut. Resultatet blir
en cider som &r helt torr och syrlig vilket
manga, speciellt i Skandinavien, tycker dr
svardrickbart.

For att minska néringsinnehéllet i férhal-
lande till sockerinnehéllet och bevara en del
restsotma i den jdsande musten gér man
omtappningar varvid ndringsimnen och jést
stannar med bottensatsen och/eller cha-
peaun som ju inte foljer med efter omtapp-
ningen. Pd sa sitt kan man ocksd
kontrollera hastigheten i jdsningen som
helst skall vara langsam.

Sjunkande sockerhalt

Du kan vilja att avbryta jdsningen helt nir
sockerhalten natt 6nskad niva antingen
genom att omtappa tills jasningen upphdér,
eller genom att filtrera cidern. En torr, utjést
cider dr mindre kinslig for efterjdsning dn
en cider med mycket socker kvar.

Musten tappas om forsta gdngen nér cha-
peaun borja spricka upp vilket brukar ske
efter 7-10 dagar. Vid alla omtappningar dr
det viktigt att forsoka fa musten att ha sa

liten kontakt med luften som mojligt samt
att fylla det nya kérlet &nda upp. Detta gors
bland annat for att sakta ner jasningsproces-
sen genom att minska méngden syre. Jdsten
behover syre for att foroka sig.

Antalet omtappningar du goér beror pa vil-
ket resultat du vill ha. Det som styr nér du
skall tappa om édr hastigheten pa jasningen.
Den ser du genom att studera bubbel-
frekvensen i jéslaset eller genom att méta
hur snabbt sockerhalten sjunker. Dérfor dr
det viktigt att kunna halla koll pa sockerhal-
ten genom att fora protokoll.

Mailet med omtappningarna ir att forlinga
jastiden for att fa en godare cider och hélla
uppe sockerhalten, om man vill ha en sttare
cider. En véldsam jidsning innebir 40-60
bubblor/minut och dr ndgot man efterstri-
var i t ex snabbvin, detta &r betydligt snab-
bare dn vad vi dr ute efter, vi vill att
jasningen skall ta manader och inte veckor.
Vid avslutande jdsning kan man ligga pa
négot plopp varannan minut for att till slut
avstanna helt om sockret dr slut eller om
ovriga jdsndringsdmnen forbrukats/férsvun-
nit vid omtappningar. Sen &r det egentligen
sockerhalten, eller hur so6t cider du vill ha,
som styr ndr du skall gora sista omtapp-
ningen for att stoppa jdsningen.

Sott, halvtorr eller torr

Du miter sockerhalten i musten med hjilp
av en hydrometer eller spektrometer som
anger sockerhalten i procent. En hydrome-

Vad Kommentar

Tid™ -~ Verktyg

Ravara

30-70% vanliga &atapplen (+ev. 10-20% matépplen)+ 10-50% bittra &pplen av
engelska och franska ciderépplesorter alt. paradisdpplen, bittra vildapplen, eller
upp till 5% ronnbarsjuice.30-70% vanliga atépplen (+ev. 10-20% matéapplen)+
10-50% bittra &pplen av engelska och franska ciderdpplesorter alt. paradiséapp-
len, bittra vildapplen, eller upp till 5% ronnbérsjuice.

Skord Beror pa mognad och kan goéras i flera omgangar fran september till december.

gen &n omogen.

Applen kan plockas fér hand och eftermognas eller skakas ned och anvéndas
snabbt dérefter. Slang rutten frukt, ta endast riktigt mogen frukt, hellre dvermo-

September till de- | Hander ar bast, stor att
cember skaka ner mogen frukt med,
presseningar eller ho att
fanga upp frukten pa.

Tvétt Grovtvatt med sortering och dérefter fintvatt. Krossa fint utan att mosa. September till de- | Tvattkar, vatten, kvast,
cember hinkar
Kross Krossa frukten fint utan att mosa. September till de- | Krossmaskin, kompostkvarn
cember kan fungera, eller manuellt
med rostfristalhink och 4
tums virkestamp
Maceration Fruktmassan far sta i 4-24 timmar for att reagera med syre. Efter Krossning

Pressning och must | Fruktmassan pressas och hélles eller pumpas &ver i jasningskarl. Mat socker-

halten i den nypressade musten sa att du har ett utgangsvarde att méta mot.

Efter Maceration |Rampress med domkraft,
vattenballong press, manu-
ell skruvpress eller vertikal
"plankpress"”, hydrometer,

karl, pressvav

Forjasning Lat musten sta vid max 10°C i ett jaskarl med en tygduk Gver och plats i karlet | Efter Pressning Karl och lock, tyg, sval
for cidern att skumma och bilda "hatt". Nar hatten borjar spricka upp efter ca 10 plats, jaslas.
dagar omtappas cidern for forsta gangen.

Omtappning Vid férsta omtappningen skall jaskarlet fyllas sa mycket som mgjligt helst hela | Normalt efter 7-10 | Kéarl att tappa om i,

vagen upp till locket. Cidern jaser sedan i det slutna kérlet med jaslas. Sa lite
luftkontakt som mdgjligt, hygien véldigt noga. Méat sockerhalten.

dagar, nér "hatten" | havert/slangar.
spricker

Forsatt jasning och

Andra och eventuellt tredje omtappning efter respektive ca. 1 manad. Om jas-

Normalt efter ca 1 | Kérl att tappa om i,

omtappning. ningsaktiviteten okar (bubblor i jasldset) bromsas utvecklingen genom omtapp- |manad och sedan | havert/slangar.
ning (och avlagsnande av jast och naringsdmnen med bottensatsen), sa det kan | ev. ytterligare 1
bli fler omtappningar. Mat sockerhalten. manad.

Buteljering Tappningstidpunkten &r beroende av hur mycket restsétma man vill ha i cidern. Beroende pa hur | Rengdringsmaterial, tapp-
Forutsattningen for en stabil cider ar att omtappningarna har avlagasnat tillréckligt | jdsningen utveck- | ninhgsmaskin eller havert-
med jasnaringsdmnen och jast. Franska ciderproducenter filtrerar fore buteljering. |las 3-4 manader. | slangar, flaskor, férslutning.

Lagring och Under gynsamma forhéllanden sker malolaktisk jasning i flaskan varvid de

efterjasning skarpa appelsyrorna omvandlas till mjukare mjolksyra och kolsyra.

Cidern Ar fardig efter 6 - 16 veckor. Tal att lagras i flera &r vid gynsamma férhallanden

(morkt, vid 1ag, jamn temperatur).
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Beteckning Oechsletal

Sot 1020-1025 40
Halvso6t 1018-1020 30-40
Halvtorr 1010-1015 20-30
Torr 1000-1005 <20

Restsocker/liter

% alkohol i fardig cider
1,5-3,0

3,0-4,0

4,0-5,5

>5,5

ter anger sockerhalten eller egentligen den-
siteten eller den specifika vikten, mitt i
Oechsle. Typiskt startvirde pa must innan
jasning dr 1055-1065 Oechsle.

Ovan finns en tabell med beteckningar f6r
férdig fransk cider och virdena for restsoc-
ker, Oechsletal respektive alkohol.

Buteljering

Tappningstidpunkten dr beroende av hur
mycket restsétma man vill ha i cidern. Vid
1010 O kommer cidern att efterjisa liitt och
bilda kolsyra savil som restsdtma, forutsatt
att omtappningarna har avlidgsnat tillrdck-
ligt med jistndringsdmnen och jést.

Om cidern &dr under 1010 Oechsle, kan
man tillsétta lite socker, en tsk, i en flaska
750ml for att fi kolsyra. Aven cidern utan
socker kommer formodligen att bilda lite
kolsyra men dd kommer den att vara snabbt
forsvinnande nér cidern hills upp.

Om du har lyckats fa bort tillrdckligt med
jasndringsdmnen forutom socker (om du
gor en sotare cider) vid dina omtappningar
sd4 kommer jdsningen inte att fortsitta i
néagon flaskspridngande bana efter sista om-
tappningen. Det farligaste om man anvén-
der "rdtt" flaskor dr formodligen sjdlva
oppnandet av flaskan, flygande korkar och
annat vid for hogt tryck. Genom att "offra"
en flaska d& och d& under mognadslag-
ringen kan man se hur cidern utvecklas
bade till kolsyra och smak.

Bist att buteljera i &r Champagneflaskor
eftersom de &r gjorda for extremt tryck.
John Seymour skriver i boken ”Sjdlvhus-

héllning” fran 1976 att man kan “prova en
mindre méingd forst. Fyll en flaska med
skruvlock till hilften och lat den std varmt
i sex timmar. Ar flaskan da springfylld med
gas ndr man oppnar den gar det dnnu inte
att tappa cidern pa flaskor. Det &r bara risk-
fritt att buteljera den nir flaskan ger ifran
sig ett svagt pysande och det inte bildats
nagot sediment i flaskan”.

Fyll inte pa PET eller vanliga vinflaskor.
Flaskor med patentkork eller Champagne-
flaskor dr mycket bittre.

Franska ciderproducenter filtrerar fore bu-
teljering. Innan du péborjar buteljeringen
dr det viktigt att lokalen rengors och att flas-
kor och forslutningar steriliseras t.ex.
genom att doppa dem i kokande vatten.
Tappning sker via bottenventil, med hévert
eller med tappningsmaskin. Rengor flas-
korna utanpa efter att de fatt sin forslutning
och etikettera.

Lagra cidern pa flaska i 6-16 veckor eller
mera innan du dricker den, bl a for att ge tid
for ev. malolaktisk jésning.

Hygien

I alla moment dr hygien viktigt, speciellt
nédr man arbetar med vildjdsning. Tank pa
att noga rengora allt som musten/cidern
kommer i kontakt med vid kross, pressning,
omtappning och buteljering. Aven loka-
lerna som de olika momenten genomfors i
skall vara ordentligt rengjorda.

Anteckna mera!
Anledning till att fora protokoll dr bland
annat att fa en bittre forstaelse for proces-

VANSTER: Per Kolster bakom jdskrukan, notera
Jjdslaset pa krukan.

UNDER: Fardigjist cider i 30 liters plasthink.
Ett lampligare format for husbehovsbryggare.
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Tappning med hjilp av tappningsmaskin.

sen och forutséttningarna pé den egna gar-
den. For dérfor protokoll 6ver allt du gor i
din cidertillverkning.

Skriv upp skordeplats, dppelsort, skorde-
datum, vider och temperatur (notera Oech-
slevirde). Notera lagringstid, sortblandning
och tidpunkt for krossning, macerationstid
och tidpunkt for pressning, notera Oechsle-
virde, skriv vilken typ av kérl du anvinder,
temperatur pa must och lokal dir du forjéser.

Anteckna nér hatten, chapeaun, bildas och
nér den spricker. Skriv upp Oechsletal vid
forsta omtappning och hur den fortsatta jés-
ningen utvecklas genom att studera jis-
ningen via jdslaset.

Notera nir omtappningar sker samt Oech-
sletal och rumstemperatur i samband med
alla moment. Skriv det Oechsletal du har
nir du buteljerar. Notera lagringstid och for
girna provsmakningsprotokoll sa att du kan
folja upp och se hur din cider utvecklas med
tid.
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Lastips

"Ciderboken” av Stefan Dehlén och Lena
Israelsson. Slutsald, men finns pa biblioteket.
"Ciderland” av James Crowden. Kan kdpas
via www.amazon.co.uk

"/bler” av Per Kolster, Politikens Forlag.
Séljs via http://fuglebjerggaard.dk/netbutik.
“Making, using & enjoying sweet & hard
cider” av Annie Proulx och Lew Nicholsl.
Finns pa www.amazon.com.

Utrustning

Jastunnor och andra jastillbehdr finns dar
man saljer hembryggningsutrustning, aven pa
natet t ex www.pgw.se eller
www.hjemmeproduktion.dk, den sistndmnda
har aven krossar och pressar.

HANNES VAN LUNTEREN

arbetar med projektet
Smakplats Skane, ett re-
gionalt centrum fér sma-
skalig livsmedelsféradling,
dar man kan ga kurser om
smaskalig féradling. Han
ar sommelier och har tidi-
gare arbetat inom vin och
spritbranchen bade som
anstalld och konsult, men
aven drivit eget café med
delikatess och brédbutik i
Malmé. www.smakplats.se
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