Tillverka din egen historiska svenska cider!

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

Cider, alkoholfermenterad fruktsick, har tillverkats i Sveriggminstone fram till och med 1660
talet. Applenhar funnits i Sverige och anvants av mannisk@minstone 5000 ar. Arkeologiska fynd
av apple finns frastenaldern, genom bronsalder, jarnalder och vikingatid. Texter fran kloster och
landskapslagar under 11006ch 1200tal vittnar om appelodling.

Cicer namns som drycd ett kungligt kalas13000 I £ SG& 9NA 1 &1 NI YAl dzy RSN y
1500 och 16006talen omtalas must i flera skriftligaikor, dar det poangteras att muar en

alkoholhaltig dryck (det vi idag kallar cidddpet finns aven bdsivningar av sjalva tillverkningeklen

sedan verkar bruket av applen till fermenterad dryck upphéra.

Under 170&talet beklagar sigarl von Linné och andv&tenskapsman dver att applen inte anvands
till cider. | kokbocker fran 176@ch 1806talen fims flera recept pa tillverkning aider av bade
apple och paron.famtida forskningskulle kunna hitta bevis faidertillverknirg hos allmogen under
1800+alet.

Svensk cider fran ar 1550
| en av de aldsta bockerna som ar skriven av en svensk forfattare, Olaus Magnus, finns en beskrivning
av hurfolk 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 parontrad av olika slag, dels uppdragna ur karnor, dels plargefacekommer ganska

rikligt. Av dessa trad firmen sort, som ar mycket adel, sa att dess frukter mognéder strangaste

kold (liksom oliveng; den véaxer dochldrig vaxer i NordenDetfinnsévenvildapplen, som av

naturen fatt en lang utvecklingstid, sa att de mognar forst i december manad. Dessa har smak av vin,
och man bereder darfor ocksa, med en fruktpress, en dryck darav, kallad must. Defiggas

vildapplen som ar s&uraatt eggen pa & svard bir slo av deras safbe anvands istallet for attika.
Somliga &pplen &r runda, andiiakagelformigt tillspetsade som paron, ater andmsaggformiga.
sistnamrma ar vanligast i naturen



Cider och perry fran ar 1660

Adelsmannen Rosenhane, med gods i Sérmland och Uppland, sknitien av 16006talet en
handbok i skétseln av lantgods. Rosenhitycker aven att paron ger emd 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 ahr synnerlig brukeligit S& ahr
thet dach nyttigt for din som haffwer stor tragard, och icke sa ligenhet att
wanda fruchten i paniger. Ahr och din mosten som déarutaff kommer, nistan

sa god som wijn, och f6r 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 nirmast
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 pi thet, thet skall iisa
och goras som annadt 66l, slapper man edt stekt suraple iller nigra uthi tun-
nan, sa heta som the ahre nystekte och nar thet hafiwer giordts, forwarar man
thet adt dricka sisom annadt 66l aller wijn. Dach bliffwer thet battre om man
tappar thet aff pd en annan ren tunna. J Frankrike prassa the intet din forsta
dricken utan krassa applen 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 offriga 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 gang lita 16pa genom
prassen och thet brukas lika som spisool for gement falk. Hwilket maner dan
kan bruka och affterfolia som thet behagar. Mad piron omgds man samma-

ledes, och iu bittre och sétare paron édhro, iu bittre Sidre fir man. For all
métte man achta sig for rutten, moglig och boken frucht. Ty daraff bli
drycken osmaklig och snart fordarffwas, alliest kan applemusten aff goda ipplé '
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 kallaren, ifall dehte ryms i det ena rummet, maste en tradgardsmastare ha sin press, eller tva
pressar, om han har mycket frukt. Dena for att pressa applen, dem@rafor att pressa paronmust
med. Aven om detta inte &r s& vanligt hos oss, sa ar det anda till nyttaricsae har en stor



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

Sahar gér man: Valj ut applen av en sort som ar saftig, sét, god och val mogen. Ta mest av en enda
sort, eller komptttera med &applen av liknande typlocka dem en vacker, klar dag och lat dem ligga

ett par dagar. Klyv dem i tva eller tre delar, lagg dem i pressen for att pressa ur musten, som halls i en
ren tunna. For att det ska jasa bra, som annaltidg iett eller nagra heta, stekta applen i tunnan.

Né&r det har gjorts férvarar 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 férsta vatskan, utan krossar applena i erkseimpller 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 fornamsta cidern.

Det Gvriga, som blivit kvar i karet, laggs i pressen. Detta blir @rks@mligen god dryck/atten slas
pa det sista krosset och far ga genom pressen ytterligare en gang. Det anvands som dryck for vanligt
folk. Man far vélja vilket satt man behagar.

Med paron gor man pa samma satt. Ju battre och sétare paronen ar, deste bidker far man.

Viktigt ar att undvika rutten, moglig och boken frukt, eftersom drycken blir osmaklig och snabbt dalig.
Appelmusten av goda applen kan halla i tva eller tre &r, men paronmust haller inte likaVhge.

man anvanda vanlig och sur frukf blir cidern darefter och duger till vanligt folk och &ttika.

Vin och cider av svenska frukter och bir, anno 1772

Nu ar tiden nar detes manga rad om himhemska rasror kan foradlas. Malet ar att minska den for
Sverigedyra och osakramporten. Isra¢Lannérskriver manga bécker om olika amnen, bland annat
en om vin och cider av svenska frukter och bar.

Att gora cider

1. Vval 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)racanvands viginframstalining, och pressa pa samma sétt.

Hall saften i brgaskar) helst av ek, eller karl som tidigare innehallit vin.

4. Ta ett apple, doppa i bra jast och lagg & sbehallaren. Till stérre behallare tas fler
applen med jast.

5. Forslutkarlet. 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 appelsorter blandats.
Aven sedimenten av detta kan anvandas for att destillera alkohol av.

w



It bereda Cider,

1. Bl mogua dplen eller Pavon
flnfoas i bitar o) bactas fedan med
faletnif eler 4 Eallade S, tilg det blifs
wer fom ef mos, broilfet

2. Ofed i fidana pofar, fom om
IWin - beredningen bemalde av, od
prafag pd lifa fatt.

3. &Id8 faften i gqoda Edvil, Halfe
af CE, eller fadane, bwarpd forut
warit Win.

. 4. Tages et wuple, fAdant form Det
dr, doppas i aod adft och [agaes belt i
Anfavet, Fil fidvre Eavil tagas fleva
orplett oy forfaves pa famma fast.

5. ©Iag favilet igen oy plugacn
bavtfag: ligger faledes i Kdallaven nds
ra manaders £id at Flavna, da det
edermera dv dvidbavt oy, efter Srugs

teng mer eller mindre qodhet, aan
Bebageliat, i fynnerpet ‘ombﬁe;:d?‘:;ogg
-avter blifwit fammanblandade. OFfd

dr dragaen af vetta gan ionlin i
Branwing: [wa‘nm'ngiq k4 tenlig o



September ar 1777
Kungliga patriotiska séllaget gav ut Hushallsjournaleen tidskrift som syftde il att sprida
kunskap och effektisera svenskt lantbruk. Har ar en artikel om hur cider ska goras. Tyvarr ar

artikelforfattaren okand.

September, 1777, - nden Neifeln,
At gova Cider,

tigten plocfas innag den Blifroee for mocet mos
gen, od) ligger ndgra dagar at hafiva en god
fveces

fivesening: Om méjelige dr, Bdea ei Sommar.

. ‘,I‘Bm.teraxplen blandas tilfammans ,ﬂufan b?;:: f?)?c
fot' fig fielf. Mala fonder iplena uti en Smwarn ¢ls
(e& ftampa betg fondets prafia ae faften, odh [d¢ dem

84 genom- Harduf elfer Sife, odh) fld den ftrape uet
Anfaret, men ef fullave, dn af den ma baftwa ndgos
tum af arbeta.  Jngen wivare fufe far den bafiwa
utan endaff et litee BAl firare wid Lunbanben od; 2
bor gt[ ofrtg tlpaft:(t ganffa tatt fprundat, ;

o eCrburud Saft [dgg 3 eller 4 SEdlpy
| Nuffin o) 2 Sfdlp, Sdcker, o%g fa t'vibhfe a[fta{p:::
porﬂg erbter} mycEenbeten af Saft, <3G |
et bafta fare at flava denng Saft, dr at ¢
trppa det af, od) pd fmd Saftager, fom dro wdl fpnfnt:
bade, od) endaft ?afma ef ufthdl.  Om den fPulle
fomma i ag_be‘te,‘ edan bet dr aftappat, {d lagg Har-
til ndgra fa 9‘"!1‘"’ fom ben Fan tdra uppd. :
; Q’f(erﬁ S)I;znagers forlopp, Fan det dricfas och
ma antingen {Ias pa Bouteiller, eller fappasg af’ﬁclfQ
a ’anaret, lifa fom annat Dricta. AG
Paronmuft fan gdres pd farmma face.

OO DY



Att gora cider

Frukten plockas innaden blir for mycket mogen och ligger nagra dagar sa den har en god svetttning.
Om mojligt bor inte sommaioch vinterapplen blandas ihop, utan var sort for sig. Mal sénder

applena i en kvarn elleranpa sonder demPressa ut saften och lat den rinna genensildukeller

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;2,8 kg russin och 800ayn socker och sa vidare i relation till mangden
saft.

Basta sattet att klarna vatskan &t sappa 6ver det till mindre tunnor om ca 45 liter, med tét tapp
och bara ha ett litet lufthdl. 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 fefpp@snan, som
annan dryck. Paronmust kan goras pa samma satt.

Cider och perry ar 1802

| en skriftserie om vaxteSvensk botanjiran tidigt 1800tal s& hartConrad Quensedkrivit om
cidertillverkning.

an |.;m:'zn.51‘51'. Iin ‘\1.1.;5\"1:_".,\n.,.f\li‘_: och helsosam (h)(,"l
kallad Cider, beredes al Applen, liksom Perry af Paron.
Den mogna alplockade frukten [hr ligga under tak i skugga
Hera dav, till dess den kommer liksom i sveitning, d&
den séndermales eller krossas med wadklubbor; den lem-
nas dia 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 [Grvaras
att jisa, helst i fat eller karl, som byst vin, och nog jas-
ningsrum miste lemnas. Nir Cidren klarnat, aftappas den,

Lvilket sker stundom efter en eller 3-4 ménader. Cider
; Z

al sota applen eller tidigt mogna, surnar [orr, d& den
Kan nyttjas som dttika, dn den som beredes af Irisk,; mo-
gen och sen hostrukt, som kan oskadad {orvaras par ar.

En vinaktig, smaklig och lséasam 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 ellaossas med traklubbor. Den lamnas da en eller ett par dagar att
bli mera mjuk och mér, 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 kéarl soandintigehallit

vin. Lamna tillrackligt utrymme for jasning. Nar cidern klarsattappas den av. Detta intraffar efter

en eller 34 manader. Cider av s6ta applen, eller tidigt mogna, surnar fortare, da kan den anvandas
som attika (vinager), an den som bes av frisk, mogen och sen hostfrukt. Den haller sig ett par ar.

Ciderrecept fran 200 ar fore 1830

Gustafva Schartau skriver i $ekonomisk handbo&fradn 1830 om svensk cider for 200 ar sedan.



Svensk cider fran for 200 &r sedan

Den pressade musten @20-250 literapplen lamnas tva dygn tackt i lagom varmt ririgg sex

stekta applen, doppade i farsk jast. Tack karet. Efter tre dygn tas dessa applen upp och nya laggs dit.
Lamna karet oppet nagra timmar, tack det sedan till feediygnet, 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 anndftat

ytterligare 14 dagar tappas cidern om igen. Da tillsatts denna bland@ifditerfranskt vin halls

dver brynt socker. Koka med skalet av 4 citroner och lite hustdosblasa av stitills husblosset ar

helt uppldst.



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

Cider av vildapel

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

Cidern vianer pa att ligga lange pa fat, liksom annat vin. Fyllchpidrefat (ca 45 liter) valtatade,
klarnar cidern fortrafflity Skulle derbérja jasa igenlagg ien handfull russin.

Av 14601650 liter vildappen fas 157 litercider.

Handbok i dryckers beredning fran ar 1835
Sara Charlotta Goétreck skriver flera kokbocker i borjan av-18160 | boken om drycker finngcept
pa cider, som nu aven kallas appelvin.






Applevin eller cider

Av precis alla &pplen, till och med av vilda, kan saften anvandas for att framstélla 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 applena, 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 upped annan jast appelsaft. Forslut jaskarlet och lagg i kéllaren i 5

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

Anvands, istéllet for endast applen, en blandning av 3 delar &pplen och en del gula, sa kallade krikon,
eller annu battre dubblakorsbarsplommonsa far man ett &nnu finare och starkare vin.

Innan applena krossas gar det ocksa att tillsatta en eller tva delar oxelbar eller mogna stimbar
krossas med karna. Aven en tillsats av smultron eller hallon passar bra for att féirmgtgsmak.

Nar vinet jast fardigt pa fatet, bor det med stor aktsamhet, sa inte bottensedimenten foljer med,
hallas av pa ett annat fat. Dar far det ligga nagra manader tills det uppnatt sin fullkomigeetav
frysta applen kan saften anvandas. Rellir starkare &an det man far av ofrysta applen.

Den Swenska Kocken anno 1840
Tyvarr anges inte forfattaren till denkakbok franar 1840.

77. Cider eller appelvin

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

Sonderdela frukten till me, som far sta ett par dygn, ror om flera ganger. Rressset 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 tappleah 5ran

botten. Da saften ar ihalld, tack over karlet med vata dukar ocjisa i 3648 timmar. Jasningen ar
fullbordad , da den jast som bildats som en hinna ovanpa, sjunker till bottnen. Har véatskan jast for
lite, s& blir den svar att forvara. Har den jast for mycket, sa mister den en stor del av sin sprit.

Efter avslutad jasing tappas cidern om pa ett annat karl. Karlet bor standigt hallas fyllt, annars bildas
det en mogelhinna och cidern fordarvaisland behdver cidern tappas om flera ganger till nya fat.

Om paron anvands istéllet, sa ger de ett starkare vin an applesttdre frukt, desto starkare vin.
Resterna efter pressningen kan anvandas for att géra vinager eller brannvin.
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