Jast

Pa applets yta finns mangder av olika jastarter och andra goda mikroorganismer som skyddar
dpplet fran sjukdomar. Denna naturliga flora kan anvandas for att jasa musten till cider. Det kallas
spontanjasning, vildjasning eller naturlig jasning. Alla dessa olika arter bildar olika smakamnen. Ju
mer olika mikroorganismer, desto mer smakrik blir cidern.

Ar man osiker pé sina dpplens jastflora kan man tillsitta kommersiell, frystorkad eller flytande jast.
Lamplig ar jast for cider ar jast for cider, vitt vin eller champagne. Narsalter ar inte nédvandigt att
tillsatta, det finns tillrackligt mycket i musten. Det gar ocksa att tillsatta lite svavel till musten for att
avddda den naturliga bakteriefloran. Den jast som darefter tillsdtts maste vara av en typ som tal en
viss svavelhalt.

Var beredd pa att smaken kan variera ganska mycket beroende pa vilken jastsort du véljer. Kbper
du jast finns det anvisningar till respektive sort i vilken temperatur jasningen skall ske. Valj jast som
tal Iaga temperaturer som EC1118 eller M02 som ar framtagen for ciderjasning.

For den som vill ha en traditionell cider av fransk karaktar ar det spontanjdasning som galler! Det ar
ocksa roligare, men var beredd pa en del misslyckanden i bérjan.

Den inkOpta jasten ar en renodlad jastsvamp som heter Saccharomyces cervisiae (S.c.) och som
effektivt omsatter socker till alkohol och koldioxid. Inom denna art finns olika stammar
(champagne, cider osv) men de har alla det gemensamt att de bildar fa andra @mnen utover just
alkohol och koldioxid. S.c. finns ocksa naturligt i floran pa dpplena men en mer dominerande
jastsvamp ar Kloeckera apiculata (K.a.). Denna jaser ocksa socker till alkohol men bildar under sin
amnesomsattning betydligt fler och stérre mangder av andra amnen som attiksyra, etylacetat och
andra estrar. Dessa dmnen bidrar till smaken, det ar det som ar poangen.

K.a. trivs bra vid laga temperaturer medan S.c. foredrar hoga temperaturer. Vid 10 grader ar de
jamnbordiga, tillvaxer ungefar lika bra. Vid 25 grader minskar K.a. efter bara nagra dagar och ar mer
eller mindre férsvunna efter en vecka medan S.c. jaser oférandrat. K.c. hammas av alkohol och
darfor tar S.C. alltid over i slutet av jasningen eftersom den tal alkohol upp till 18% beroende pa
vilken stam det ar.

Det har ar skalet till att ciderhantverkare som litar till spontanjasning, jaser vid laga temperaturer.
Ju lagre temperatur, ju mer smakdamnen fran jastarter och andra mikroorganismer som bildar andra
amnen som bidrar till smaken.

Las mer om vilka mikroorganismer som tar aktiv del i en spontanjasning av cider
https://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC5620630/
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