Tillverka din egen historiska svenska cider!

Visste du att vi i Sverige har tillverkat och druckit cider genom historien?

Cider, alkoholfermenterad fruktdryck, har tillverkats i Sverige atminstone fram till och med 1600-
talet. Applen har funnits i Sverige och anviants av méanniskan i &tminstone 5000 ar. Arkeologiska fynd
av apple finns fran stenaldern, genom bronsalder, jarnalder och vikingatid. Texter fran kloster och
landskapslagar under 1100- och 1200-tal vittnar om dppelodling.

Cider namns som dryck pa ett kungligt kalas i 1300-talets Erikskronika under namnet "must”. Under
1500- och 1600-talen omtalas must i flera skriftliga kallor, dar det podngteras att must ar en
alkoholhaltig dryck (det vi idag kallar cider). Det finns dven beskrivningar av sjdlva tillverkningen. Men
sedan verkar bruket av dpplen till fermenterad dryck upphora.

Under 1700-talet beklagar sig Carl von Linné och andra vetenskapsman 6ver att dpplen inte anvands
till cider. | kokbocker frén 1700- och 1800-talen finns flera recept pa tillverkning av cider av bade
dpple och paron. Framtida forskning skulle kunna hitta bevis for cidertillverkning hos allmogen under
1800-talet.

Svensk cider fran ar 1550
| en av de aldsta bockerna som ar skriven av en svensk forfattare, Olaus Magnus, finns en beskrivning
av hur folk i Norden tillverkar cider, da kallad must.

Appel: och piron:
trid af olika slag, dels uppdragna ur kiirnor, dels planterade, forekomma
ock ganska rikligt. Af dessa trid finnes en sort, som dr mycket ddel, si
att dess frukter mogna under stringaste kold, liksom olivens — hvilken
dock aldrig vixer i Norden —. Sa gifves det ock vildipplen, som af na-
turen fitt en ling utvecklingstid, si att de mogna forst i december mi-
nad. Dessa hafva smak af vin, och man bereder dirfor ocksd medelst
fruktpress en dryck diraf, kallad must. Det finnes dylika, som dro s
kirfva, att eggen pa ett svird blir sl6 af deras saft; de anvindas i stil-
let for éttika. Somliga dpplen dro runda, andra kigelformigt tillspetsade
som pdron, dter andra dggformiga; de sistnimnda hafva af naturen ett
sarskildt foretrade.

Appel- och parontrid av olika slag, dels uppdragna ur kirnor, dels planterade, férekommer ganska
rikligt. Av dessa trad finns en sort, som ar mycket ddel, sa att dess frukter mognar under strangaste
kold (liksom olivens — den vaxer dock aldrig vaxer i Norden). Det finns dven vildapplen, som av
naturen fatt en lang utvecklingstid, sa att de mognar forst i december manad. Dessa har smak av vin,
och man bereder darfér ocksa, med en fruktpress, en dryck darav, kallad must. Det finns vissa
vilddpplen, som ar sa sura att eggen pa ett svard blir sl6 av deras saft. De anvands istéallet for attika.
Somliga dpplen ar runda, andra ar kagelformigt tillspetsade som paron, ater andra ar dggformiga. De
sistndmnda ar vanligast i naturen.



Cider och perry fran ar 1660
Adelsmannen Rosenhane, med gods i Sérmland och Uppland, skriver i mitten av 1600-talet en
handbok i skotseln av lantgods. Rosenhane tycker dven att paron ger en god cider, eller Sidre, som

han kallar den.

150 SCHERING ROSENHANE

Nast in till kallaren, sa framt alliest icke dhr rum i dan ena stuffwun, maste
en tragardzmast[are] haffwa sin priss, aller twd priasser, om han haffwer si
mycken frucht, dian ena adt prassa dpplen och dan andra att prassa paronemust
mad. Och andoch thet maneret hooss oss icke dahr synnerlig brukeligit Sa dhr
thet dach nyttigt for din som haffwer stor tragard, och icke sa ligenhet att
wénda fruchten i paniger. Ahr och din mosten som darutaff kommer, niastan
sa god som wijn, och for mangen manniskia behaglig till adt dricka.

Och procederar
man dar mad siledes, adt man forst utwillier en god art utaff dplen som ahr
safftig, sot och god och wal mogen, mast utaff edt slag aller the som niarmast
skicka sig till en art, tager them neder i en wacker klar dag, liter der them si
par dagar liggia, klyffwer them sadan i twa aller tre deelar, lagger them i pras-
sen adt utprassas, och musten dar aff i en ren tunna, och pa thet, thet skall idsa
och goras som annadt 66l, slapper man edt stekt suraple iller nigra uthi tun-
nan, sa heta som the dhre nystekte och nar thet haffwer giordts, forwarar man
thet adt dricka sisom annadt 66l aller wijn. Dach bliffwer thet biattre om man
tappar thet aff pa en annan ren tunna. J Frankrike prassa the intet din forsta
dricken utan krdssa dpplen sonder i en stampequarn aller under en steen sisom
man gor allia, later ddtt samma allt i edt kar, dar som musten utaff sig siallff
sondrar sig ifran gramet, klarnar och tappas aff. Hwilket ahr dan basta och
fornamsta Sidren. Thet 6ffriga som ahr bliffwit quart i karet, kommer under
prassen att tryckias, hwilket och bliffwer en tamlig god dryck. Min thet sidsta
som annu quart bliffwer, giuta the watn uppa och:dn en ging lita 16pa genom
prassen och thet brukas lika som spisool for gement falk. Hwilket maner dan
kan bruka och affterfolia som thet behagar. Mad pdron omgds man samma-

-

ledes, och iu bittre och sétare piron ahro, iu battre Sidre fir man. Fér all
métte man achta sig for rutten, moglig och boken frucht. Ty daraff bﬁ
drycken osmaklig och snart fordarffwas, illiest kan applemusten aff goda apple
hélla sig i tu éller trij dhr, Min paronmdsten intet si linge. Will man och gora

utaff gemen och sur frucht, Sa bliffwer Sidren diraffter och kan tidna for ge-
ment falk och till ittikia.

Nara kéllaren, ifall det inte ryms i det ena rummet, maste en tradgardsmastare ha sin press, eller tva
pressar, om han har mycket frukt. Den ena for att pressa dpplen, den andra for att pressa paronmust
med. Aven om detta inte &r sa vanligt hos oss, sa ar det dnda till nytta fér den som har en stor




tradgard och inte kan salja frukten. Den must som produceras ar nastan sa god som vin, och for
manga behaglig att dricka.

Sahar gor man: Valj ut dpplen av en sort som &r saftig, sot, god och vidl mogen. Ta mest av en enda
sort, eller komplettera med dpplen av liknande typ. Plocka dem en vacker, klar dag och Iat dem ligga
ett par dagar. Klyv dem i tva eller tre delar, 1agg dem i pressen for att pressa ur musten, som halls i en
ren tunna. FOr att det ska jasa bra, som annat 6l, lagg i ett eller nagra heta, stekta dpplen i tunnan.
Nar det har gjorts forvarar man detta dricka som annat 6l eller vin. Dock blir det battre om man
tappar om det pa en annan ren tunna.

| Frankrike pressar de inte ur den forsta vatskan, utan krossar dpplena i en stampkvarn eller under en
sten som man gor med olja. Haller allt i ett enda kar, dar musten skiljer sig sjalv ifran inkramet,
klarnar och tappas av. Det blir den basta och forndmsta cidern.

Det Ovriga, som blivit kvar i karet, laggs i pressen. Detta blir ocksa en tamligen god dryck. Vatten slas
pa det sista krosset och far ga genom pressen ytterligare en gang. Det anvands som dryck for vanligt
folk. Man far valja vilket satt man behagar.

Med paron gér man pa samma satt. Ju battre och sotare paronen &r, desto battre cider far man.
Viktigt ar att undvika rutten, moglig och boken frukt, eftersom drycken blir osmaklig och snabbt dalig.
Appelmusten av goda dpplen kan hélla i tva eller tre &r, men pdronmust haller inte lika lange. Vill
man anvanda vanlig och sur frukt, sa blir cidern darefter och duger till vanligt folk och attika.

Vin och cider av svenska frukter och bir, anno 1772

Nu ar tiden nar det ges manga rad om hur inhemska ravaror kan féradlas. Malet ar att minska den for
Sverige dyra och osdkra importen. Israel Lannér skriver manga bocker om olika @mnen, bland annat
en om vin och cider av svenska frukter och bar.

Att gora cider

1. Val mogna applen eller paron skars i bitar och hackas sedan med kalkniv eller sa kallat S, tills
det blir som ett mos.

2. Os moset i pasar (silduk) som anvinds vid vinframstallning, och pressa p& samma sétt.
Hall saften i bra jaskarl, helst av ek, eller karl som tidigare innehallit vin.

4. Taett dpple, doppai brajast och lagg i 39-litersbehallaren. Till storre behallare tas fler
dpplen med jast.

5. Forslut kdrlet. Lagg det svalt under ndgra manader for att klarna. Da ar det drickbart och,
beroende pa fruktens smak, ganska gott, i synnerhet om flera goda dppelsorter blandats.
Aven sedimenten av detta kan anvindas for att destillera alkohol av.



It bereda Cider,
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September ar 1777
Kungliga patriotiska sallskapet gav ut Hushallsjournalen, en tidskrift som syftade till att sprida
kunskap och effektivisera svenskt lantbruk. Har dr en artikel om hur cider ska goras. Tyvarr ar

artikelforfattaren okand.

September, 1777, - nden Neifeln,
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Att gora cider

Frukten plockas innan den blir for mycket mogen och ligger nagra dagar sa den har en god svetttning.
Om mojligt bor inte sommar- och vinterdpplen blandas ihop, utan var sort for sig. Mal sonder
dpplenaien kvarn eller stampa sonder dem. Pressa ut saften och 1at den rinna genom en silduk eller
sikt. Hall saften darefter i tunnan, men lamna lite utrymme for saften att jasa. Saften far inte ha mer
luft, endast ett litet hal vid tunnbanden och tappen ganska tatt islagen.

Till ca 200 liter saft tillsatt 1,2-1,8 kg russin och 800 gram socker och sa vidare i relation till mdngden
saft.

Basta sattet att klarna vatskan ar att tappa over det till mindre tunnor om ca 45 liter, med tat tapp
och bara ha ett litet lufthal. Om den skulle jasa upp efter omtappning, sa lagg i nagra russin som
saften kan jasa pa.

Efter 6 manader kan det drickas och ska antingen hallas pa flaska eller tappas fran tunnan, som
annan dryck. Pdronmust kan goras pa samma satt.

Cider och perry ar 1802

| en skriftserie om vaxter, Svensk botanik, fran tidigt 1800-tal sa har Conrad Quensel skrivit om
cidertillverkning.

ar lorminlig. En vinaktig, smaklig. och helsosam dryck
kallad Cider, beredes al Applen, liksom Perry af Paron.

Den mogna :l;l-lmk.hh' frukten fhr ligga under a2k i ‘-;—\H:;g-i
Fera dav, ull dess den kommer liksom i sveitning, d&
den séndermales eller krossas med wradklubbor; den lem-

nas di en eller par dagar att bli mera mjuk och mor,
och pressas sedan genom pisar, dock ej for starkt, eme-
dan Cidren deral blir bask. Utpressade salien [érvaras
att jisa, helst i fat eller karl, som l:yst vin, och nog jas-
ningsrum miste lemnas. Nir Cidren klarnat, aftappas den,
Lvilket sker stundom efter en eller 3-4 ménader. Cider

al sota applen eller tidigt mogna, surnar [orr, di den

kan nyttjas som auika, in den som beredes af Irisk, mo-

gen och sen hostrukt, som kan oskadad {orvaras par ar.
En vinaktig, smaklig och hdlsosam dryck kallad cider, bereds av applen, liksom perry av paron. Den
mogna, avplockade frukten far ligga under tak i skugga i flera dar till dess den kommer liksom i
svettning, da den mals sonder eller krossas med traklubbor. Den lamnas da en eller ett par dagar att
bli mera mjuk och mor, och pressas sedan genom pasar (silduk), dock inte for hart, eftersom cidern
da blir besk. Den utpressade saften forvaras, for att jasa, helst i fat eller karl som tidigare innehallit
vin. Ldmna tillrackligt utrymme for jasning. Nar cidern klarnat, sa tappas den av. Detta intraffar efter
en eller 3-4 manader. Cider av so6ta dpplen, eller tidigt mogna, surnar fortare, da kan den anvandas
som éttika (vinager), an den som bereds av frisk, mogen och sen hostfrukt. Den haller sig ett par ar.

Ciderrecept fran 200 ar fore 1830

Gustafva Schartau skriver i sin “ekonomisk handbok” fran 1830 om svensk cider for 200 ar sedan.



Svensk cider fran for 200 ar sedan

Den pressade musten av 220-250 liter dpplen lamnas tva dygn tackt i lagom varmt rum. Lagg i sex
stekta applen, doppade i farsk jast. Tack karet. Efter tre dygn tas dessa dpplen upp och nya laggs dit.
Lamna karet 6ppet nagra timmar, tack det sedan till tredje dygnet, eller till dess att musten jast
fardigt. Den jastmassa som ligger pa ytan skummas bort med en sil. Cidern fylls pa passande fat, men
inte helt fullt. Forslut karlet efter tre dagar. Efter tre veckor tappas cidern om pa annat fat. Efter
ytterligare 14 dagar tappas cidern om igen. Da tillsatts denna blandning: 2,6 liter franskt vin halls
over brynt socker. Koka med skalet av 4 citroner och lite husbloss (simblasa av stor) tills husblosset ar
helt upplost.



| Gustafva Schartaus bok fran 1830 finns dven ett recept pa cider av vildapel.

Cider av vildapel

Den pressade saften fylls pa ett gott vinfat, dar tillrdckligt utrymme for jasning lamnats. Fatet forsluts
efter 3 till 4 dygn. Ju fler omtappningar, desto mildare och mer vdlsmakande blir den hér cidern.

Cidern vinner pa att ligga lange pa fat, liksom annat vin. Fylld pd mindre fat (ca 45 liter), val tatade,
klarnar cidern fortraffligt. Skulle den borja jasa igen, lagg i en handfull russin.

Av 1460-1650 liter vildapplen fas 157 liter cider.

Handbok i dryckers beredning fran ar 1835
Sara Charlotta Gotreck skriver flera kokbocker i bérjan av 1800-talet. | boken om drycker finns recept
pa cider, som nu dven kallas dppelvin.






Applevin eller cider

Av precis alla dpplen, till och med av vilda, kan saften anvandas for att framstalla ett gott drickbart
vin. Erfarenheten visar att vinet blir battre och starkare, ju finare och mera sockerhaltiga applen som
anvants.

For att gora detta vin stoter man sonder dpplena, pressar massan och fyller saften pa fat som tidigare
innehallit gott vin. Saften borjar snart jasa och jaser nagra dagar, utan att nagon tillsats behovs. Efter
avslutad jasning fylls faten helt upp med annan jast dppelsaft. Forslut jaskarlet och lagg i kéllaren i 5-

6 manader. Darefter har vinet klarnat och avtappas pa andra fat.

Anvands, istéllet for endast dpplen, en blandning av 3 delar dpplen och en del gula, sa kallade krikon,
eller annu battre, dubbla kdrsbarsplommon, sa far man ett annu finare och starkare vin.

Innan dpplena krossas gar det ocksa att tillsatta en eller tva delar oxelbar eller mogna slanbar som
krossas med karna. Aven en tillsats av smultron eller hallon passar bra fér att férhdja vinets smak.

Nar vinet jast fardigt pa fatet, bor det med stor aktsamhet, sa inte bottensedimenten féljer med,
hillas av pa ett annat fat. Dar far det ligga ndgra ménader tills det uppnétt sin fullkomlighet. Aven av
frysta dpplen kan saften anvdndas. Detta blir starkare dn det man far av ofrysta dpplen.

Den Swenska Kocken anno 1840
Tyvarr anges inte forfattaren till denna kokbok fran ar 1840.

77. Cider eller appelvin

Alla slags applen ar anvandbara till cider, men den som gors pa sommarfrukt haller inte sa lange. Tag
bara mogen frukt. Frusen frukt kan ocksa anvandas, de ger till och med ett annu alkoholstarkare vin.
Man kan aven ta, till 3 delar dpplen, en del krikon eller hallon, smultron mm.

Sénderdela frukten till mos, som far sta ett par dygn, rér om flera ganger. Pressa moset i vanlig press,
eller i avsaknad av sadan, kramas det genom ett tunt tygstycke.

Sila saften och hall den pa jaskarl som tidigare innehallit vin, och som har ett tapphal 5-7 cm fran
botten. Da saften ar ihalld, tack 6ver karlet med vata dukar och 1at jasa i 36-48 timmar. Jasningen ar
fullbordad , da den jast som bildats som en hinna ovanp3, sjunker till bottnen. Har vatskan jast for
lite, sa blir den svar att forvara. Har den jast for mycket, sa mister den en stor del av sin sprit.

Efter avslutad jasning tappas cidern om pa ett annat karl. Karlet bor standigt hallas fyllt, annars bildas
det en mogelhinna och cidern fordarvas. Ibland behover cidern tappas om flera ganger till nya fat.

Om péron anvands istdllet, sa ger de ett starkare vin an applen. Ju soétare frukt, desto starkare vin.
Resterna efter pressningen kan anvandas for att géra vinager eller brannvin.
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