Visste du att vi i Sverige har tillverkat och druckit
cider genom historien dnda fram till 1600-talet?

Overraskande fann vi, Svenska Ciderframjandet,
detta i den forstudie vi genomfoért. En historia som vi
hoppas ska intressera dig och starka den allt storre
skaran av producenter av hantverkscider i Sverige.

”"Must” var forr det svenska ordet for cider
Det namns i texter att drycken must ar alkoholhaltig.
Must gor en berusad ”ligesom Wijn eller Miod”.

Must raknas upp bland andra alkoholhaltiga drycker i
festliga sammanhang.

Fruktsaft eller fruktkross spontanjaser till alkohol
(och vidare till vindger om syretillgang) om den inte
pastoriseras, en metod som inte blev kiand forran i
slutet av 1800-talet.

Att de skulle tillverkat farskpressad must av lagrade
applen ar osannolikt.

Must/most/moscht ar orden fér cider i Tyskland,
Osterrike och Schweiz.

Applen fanns i Sverige redan pa stendldern

Applen har funnits i Sverige och anvints av
manniskan i atminstone 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. Men fran den
tiden har vi inte funnit nagot som berattar om hur de
foradlade dpplena.

Kunglig dryck i 1300-talets Sverige
Aldsta skriftliga beviset pa cider (da kallat “must”) ar
fran en av Sveriges aldsta, kanda skrifter,

Erikskronikan. Must raknas dar upp bland andra
alkoholhaltiga drycker som bjuds pa en kunglig fest:
"gott om 6l och must, mjod och vin till alla man”.

Cider tillverkades i Sverige pa 1500- och 1600-talen
Under 1500- och 1600-talen omtalas must i flera
skriftliga kdllor, dar det poangteras att must ar en
alkoholhaltig dryck (det vi idag kallar cider). Det finns
aven beskrivningar av sjalva tillverkningen. Men
sedan verkar bruket av applen till fermenterad dryck
upphora.

“Dessa [vildapplen] hafva smak av vin, och man
bereder darfor ocksa medelst fruktpress en dryck
daraf, kallad must.”

"Applet dr vanligaste tradet i allmogens hagar
/.../odlade till forsaljning och musttillverkning"

"Appelmust var sa stark att den kunde géra en
drucken 'ligesom Wijn eller Miod' ".

Men pa 1700-talet verkar cider vara glomt!

Tva av datidens mest framstaende vetenskapsman,
Carl von Linné och P. J. Bergius, beklagar sig 6ver att
"ingen hér forstar att pressa dappelmust och darav
tillreda cider”.

9t bereda Cider.
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Ciderrecept i 1700- och 1800-talens kokb6cker

| kokbocker fran 1700- och 1800-talen finns flera
recept pa tillverkning av cider av bade dpple och
paron, men det saknas bevis som styrker cider-
tillverkning hos allmogen under denna tid. Framtida
forskning inom omradet behovs.



Definition av svensk hantverksmassig cider
Svenska Ciderframjandet 2015-03-14

e All must som skall jasas far endast komma fran
nypressade och svenskodlade dpplen, och ej vara
gjord av koncentrat.

e Lagsta halt av rasaft i fardig ciderprodukt skall
vara 85 procent.

e Produktionen ska folja alla relevanta lagar
gdllande i Sverige och tillverkaren skall ha ett
robust kvalitetssakringssystem.

e Ovriga begrinsningar:

a. Endast dricksvatten far anvandas for spadning efter
avslutad jasning.

b. Endast rér- och/eller betsocker, honung och/eller
koncentrat av dppel-/paronmust far anvandas for att
Oka sotman i slutprodukten och alla justeringar maste
goras efter avslutad jasning.

c. Endast dppelsyra far anvandas for att justera
syrahalten under processen.

d. Som konserveringsmedel far endast svaveldioxid
eller dess salter anvandas.

e. Inga konstgjorda fargdmnen eller smakamnen far
anvandas.

f. Inga konstgjorda s6tningsmedel far anvdndas om
det inte ror sig om specialtillverkning for diabetiker
och da skall detta anges pa etiketten

g. Sotning (chaptalisering) med rér/betsocker,
honung eller koncentrerad must av svenskodlade
dpplen kan tillatas under ar med lagt sockerinnehall i
frukten beroende pa daliga vaxtbetingelser. Tillsats
enligt ovan maste motiveras och dokumenteras.

h. Frysfraktionering far anvandas.

Definitionen anger minimikraven och uppmuntrar enskilda
producenter att i manifestets anda utveckla nyténkande och
innovation i sina unika produkter.

Féreningen Svenska Ciderframjandet

Ciderframjandet framjar och utvecklar
hantverksmassig cider pa svensk grund. Sedan 2013
arbetar vi med att definiera en branschstandard for
svensk hantverkscider och utveckla kunskap om
hantverksmassig cidermakning.

Genom att arragera traffar, projekt, gemensamma
bestallningar av cidertrad och studiebesok utvecklar
och sprider vi kunskap om tillverkning av hantverks-
cider. P4 Facebooksidan och pa hemsidan ger vi enkla
tips om hur var och en kan gora cider, delar erfaren-
heter fran vara studiebesok, projekt, experiment mm.

Hela rapporten om ciderhistoria finns att lasa pa
Svenska Ciderframjandets hemsida.

Bli medlem

For att bli medlem betalar du in arsavgiften pa 100 kr
pa pg 69 63 13-6. Ange ditt namn och din e-
postadress.

www.ciderframjandet.se
facebook.se/ciderframjandet/
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