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Inledning

Det finns manga sétt att gora cider, och det finns manga sétt att prioritera och fatta de beslut varpa
ciderproduktionen vilar. Vilken filosofi har du, och vilka forutsittningar? Ager du tva trid och vill
ta vara pé frukten, eller verkar du som dryckesmakare i ett landskap full av révara, din egen eller
andras? Vilka dpplen har du att tillgd, vilken ekonomi har du att utforma lokaler, utrustning och
material? Vad &r den Gvertygelse eller motivation som driver just dig att jdsa dpplen? Vad ar ditt
mal? Genom att forstd dessa forutséttningar, och ta i beaktning vilken budget som finna att tillga for
inkép av utrustning, kan ciderproducenten goéra medvetna strategiska val kring hur cidern ska
produceras och vilken stil den kommer att fa. En girds-cider (fritt Oversatt fran engelskans ’farm
house cider’) produceras med enkla medel i befintliga byggnader, och begrinsas dirutav.
Ciderproducenten som har att arbeta 1 dessa forutsdttningar maste, i brist pd mer kostsam teknik och
generdsa, for &ndamélet nybyggda produktionslokaler, utforma en ciderstil som arbetar med, inte
mot, de givna forutsdttningarna. Hér blir fruktens kvalitet och mognad, mustens pH, en ldgre
temperatur och en mojlig vildjasning verktyg att arbeta med, och hantverksskickligheten i att forsta
hur cidermakningsprocessen fortloper blir viktig. Likasa dr kunskap kring de processer som jéser
must till cider viktig for att hantera och kvalitetssdkra den produktion som sitts som mal i den
verksamhet med bade kapital och mgjlighet till rationella lokaler. Och kunskap, ja intresse och
medvetenhet, dr viktig for att drycken ska uppskattas och finna sin marknad. En folkrorelse kring

potentialen i dpplet som de flesta har en eller en annan relation till, men sillan uppmérksammar.

Cider 1 mindre skala produceras ofta pa den egna girden och med dess befintliga byggnader.
Lokalens utformning dr ofta ett hinder for sévil tillvixt som kvalitetsh6jning och skapar onddiga
och tunga extra arbetsmoment, och dr nadgot som samtliga ciderproducenter vi haft mojligheten att
traffa under projektets gang lyfter. Ha tillrackliga utrymmen, ha ett bra golv. Du kommer att vara pa
samma plats i en ldng tid framdver. Ciderproduktion dr en tidskrdvande process som ofta striacker
sig over flera ar, och dver stora ytor. En betydande del utav lokalerna behovs till lagring av flaskor,
som kan upplevas véxa lavinartat i mdngd nér produktionsvolymerna sd smaningom okar. Tomma
flaskor pa pall, buteljerade, flaskor pa lagring, flaskor som star upp och nedvinda for degorgering,
etiketterade flaskor, flaskor packade i lador redo att levereras. For att citera Peter Mitchell:
Forty percent of your time you will spend on moving stuff. Just as much you will spend on

cleaning stuff. The rest of the time, you will spend on the pub.
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Noga genomtidnkta och generdsa lagerutrymmen till att lagerhdlla den buteljerade cidern, en
mojlighet till att jésa 1 svala utrymmen, ett bra underlag (d.v.s., golv), samt effektiva floden fran
krossning och pressning, via jdsning, fram till buteljering och lagring underlattar processen. For
hemmacidermakaren ridcker det med ndgra hinkar, jdsror, en viss mingd golvyta for att komma

igang. Det var sa vi startade var ciderresa.

For oss ér cider mer dn bara en dryck — det &r ett uttryck for en plats, ett dgonblick och en
forestillning. Den jdsta musten av ett — eller snarare ett ordkneligt antal — dpplen. Buteljerad vid rétt
tidpunkt, lagrad vid ritt tidpunkt. Ett hantverk som kréver 1ang tid att 1dra. Med detta hantverk foljer
den kompletterande aspekten av denna dryck — uttrycket, likt ett fingeravtryck, skapat av
ciderproducenten. Det forkroppsligar inte bara en idé utan en ambition, en filosofi, en historia och
en fast overtygelse, som innefattar trdad, landskap, arstidernas rytm och ménga, méinga val.

Att samla in lokala dpplen innebdr ett fokus pd nya samarbetsformer och lokal forankring. Att
engagera privatpersoner i dppna workshops med fokus pa att ta tillvara de fina dpplena som vixer i
deras omgivning, ja ofta i deras egen trddgdrd, kan si ett vidare frd till ett mer resilient matsystem.
Det kan ocksa ge fler motesplatser pa landsbygden och skapa ett storre engagemang kring bade sin
plats och sina medménniskor och lokala entreprenorer. Forstudien utmynnar dirfor i olika ideér pa
workshops, dppeldagar och kurser, baserat pa den kunskap som forstudien tagit fram, vilket kan
mojliggora att fler engagerar sig i dryckesproduktion och utnyttjar de lokala révarorna fran
Bergslagen. Genom att inkludera allménheten 1 projektet, striavar vi efter att bygga en gemenskap

kring ciderproduktionen och forma det nya dryckeslandskapet i regionen.

Historisk bakgrund

Cider, den jasta drycken gjord pa dpplen, har en lang historia i Europa. Olika regioner har utvecklat
sina egna traditioner, tillverkningsmetoder och terminologi kring denna dryck. Den ursprungliga
termen for jasta drycker, shikaru pa akkadiska (ca 3000 f.Kr—Kr.f.) utvecklades till sekar/shekar/
sichar pé hebreiska och sikera pé grekiska under antiken. Senare, under 300-talet e.Kr.
introducerade St Jerome sicera pa latin (sen) vilken lade grunden for moderna cidertermer.
Spanskans bendmningar inkluderar cizera/sizra/sidra, med dokumenterade anvéindningar frin
atminstone 1020-talet: ”un otero de cizera” (en ladersick med cider). Under medeltiden anvandes
cisdre pa gammalfranska som bendmningen for jést dppeldryck, vilken blev foregangare till
moderna franska termer (cidre/sidre). P4 engelska och moderna sprdk anvindes cider. Under

medeltid—1700-tal anvéndes must/most pa danska och svenska, med betydelsen jist dppeldryck,
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varvid den latinska bendmningen mustum frén antiken—medeltid kan framhévas, med betydelsen
ungt vin eller firskt vin. I sddra Tyskland, Osterrike och Schweiz kan most fortfarande anvindas.
Déremot ar apfelwein den officiella tyska termen for &dppelvin, vanlig i mellersta och norra
Tyskland. I Hessen, sérskilt Frankfurt, forekommer dialektala varianter som ebbelwoi. Visterut,
inklusive Luxemburg, anvinds viez som hdrstammar fran det latinska ordet vice (istillet for), vilket
antyder att det dracks som ersittning for vin. Flera av benimningarna i detta stycke utgér fran The

English Companions (2024).

I Storbritannien finns det historier dnda tillbaka till 55 f.Kr, nir Julius Caesar invaderade denna 0,
dé fann han kelter som fermenterade must fran vilda dpplen. Romarna rapporterade att ménga
europeiska folk producerade cider-liknande drycker, vissa ansags overldgsna vin. Senare, i samband
med romarnas fall, ledde till att kristna klosterordnar, tillsammans med den islamiska véarlden, blev
centrum for hortikultur och @ppelodling. Morerna i Spanien utvecklade nya dppelsorter och tekniker
som paverkade ciderproduktionen. Norra Spanien anses faktiskt ha ndgra av de dldsta markerna for
appelodling 1 Europa. Ciderproduktionen spred sig gradvis i nordvéstra Europa. Karl den store, en
kristen hdrskare, gjorde ndgot som verkar ha betydelse for Frankrike och kringliggande ldnder dn
idag. Han beordrade bonder att plantera dppeltrdd och utfirdade ett edikt som uppmuntrade
ciderproducenter att utveckla sitt hantverk. Noteras bor att Normandie blev ett viktigt cideromrade
frdn 1100-talet och framat. Ciderproduktionen spred sig fran Normandie till andra delar av
Frankrike under 1500- och 1600-talen. Storbritannien, som bdde producerar och dricker mest cider 1
virlden idag, fick ett uppsving gillande dess ciderpotential pa 1600-talet med protestantismens
framvéxt — som hade en hog aktning for dpplen — och blev en viktig del av ekonomin pé
landsbygden. Under 1700- och 1800-talen blev cider en viktig exportvara i England. I samband med
detta blev cider den dominerande alkoholhaltiga drycken i Amerika, varvid nykterhetsrorelsen och
forbudstiden ledde till en kraftig nedgéng. Calvados i Frankrike blev mycket ként under sent 1800-
tal och tidigt 1900-tal. Méhénda ganska ovintat bidrog vinlusen (phylloxera) — som skadade
vinodlingar sent 1800-tal, — till okat intresse for cider. Denna historiska kontext &r baserad

huvudsakligen pa Janik (2011).

I Sverige finns det beldgg for ciderproduktion frin &tminstone 1500-talet, med omnidmnanden i
historiska dokument (Olaus, 1555). Cider (under namnet must”) ndmns 1 Erikskronikan fran 1300-
talet som en dryck serverad vid ett kungligt kalas. Den extremt kalla vintern 1709 orsakade stor

skada pa fruktodlingen i Sverige, vilket drastiskt minskade tillgdngen pd dpplen for ciderproduktion.
Sav37



Sverige saknade plantskolor som kunde driva upp nya trdd samtidigt som importerade trdd inte
klarade klimatet. Trots uppmaningar fran bland annat Carl von Linn¢ att tillverka cider, foredrog
allminheten att anvinda sdd for brannvinstillverkning. Bonderna ansag att det inte lonade sig att
lagga ned arbete pa att krossa dpplen for ciderproduktion, d4 det gav lag Ionsamhet och lite alkohol.
Aven om det fanns potential att tillverka cider under 1800-talet, kom nykterhetsrérelsens inflytande
senare att gora att det krévdes sérskilda tillstand och det blev olonsamt skattemassigt att tillverka
och sidlja cider, dd starkare cider klassades som é&ppelvin. Under 1900-talet var myndigheterna
oroliga for att starkare cider skulle locka ungdomar till alkoholkonsumtion, vilket ledde till att man
beholl restriktionerna. Under 1990-talet blev sdta, fargglada blanddrycker med lag alkoholhalt
populira, sdrskilt bland ungdomar. Manga av dessa drycker séldes under beteckningen cider. Fram
till 2005 fanns ingen officiell definition av cider, vilket bidrog till att forma utvecklingen av soét,
lagalkoholhaltig cider som blev karakteristisk for Sverige under stora delar av 1900-talet.

Information 1 detta stycke utgar fran en text skriven av Lenneman (u.4.).
Aven om cider inte har haft samma framtridande roll i svensk dryckeskultur som i vissa andra

europeiska linder, finns det &ndd en historia av traditionell ciderproduktion i Sverige. Foljande

tabell presenterar ndgra svenska recept pé cider, eller “must” som det ofta kallades (Tabell 1).
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Tabell 1. Svensk ciderhistoria illustrerat genom traditionella recept. Denna tabell skulle inte vara

mojlig utan Svenska Ciderframjandets (2024) digitalisering och sammanstillning av recepten.

Frukt- For- Krossning/ - . Lagring/
A J Tillsat
r val beredelse Pressning asaing Hisatser Klarning
1555 .
Vild-
(Olaus i llen - Fruktpress - - -
Magnus) PP
1660 Sa{ttlga, }1:11001? °n Klyvi2-3 Tis i Heta, Lagra som
(Rosen- sota, . a‘r ag delar, asiren stekta 0l eller vin,
hane) mogna Lt ligga ett pressa tunna dpplen tappa om
applen par dagar
Mogna Hacka till Jas 1 ekfat Apple Lagra svalt i
1772 dpplen mos, pressa eller . .
, - o doppad i nagra
(Lannér) eller genom tidigare o
. . ) jast manader
paron pasar vinfat
Mal eller . 1,2-1,8 Klarna
1777 Inte oy 1: Jas 1 . genom
. . Lat ligga stampa kg russin .
(Kungliga over- o . tunna omtappning,
Lo, nagra sonder, och 800 g 1 e
patriotiska  mogna med drickférdig
<llskapet il dagar pressa och [ufthal socker per frer 6
sillskapet)  é&pplen sila uftha 200 liter eo er
manader
Jéas 1 fat eller
Lat ligga Mal sonder Pressa kdrl som
Mogna  undertaki eller krossa genom tidigare
1802 dpplen skugga i med pasar innehéllit
(Quensel) eller flera dagar  trdklubbor, (silduk), vin, tappa av
péron tills lat sta 1-2 inte for efter 1-4
"svettning" dagar hért ménader nir
klarnat
Alla
1835 sorters Stot sonder 28! Lagra1
.. applen, - tidigare - kéllare 5-6
(Gotreck) i och pressa ) .
dven vinfat ménader
vilda
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For att ytterligare illustrera traditionell cider foljer hir nagra bilder frdn boken A study of cider
making in France, Germany, and England with comments and comparisons on American
work” (Alwood, 1903). Boken dr skriven pa uppdrag av USA:s jordbruksdepartement och ar
mycket ldsvérd. Alwood (1903) ger detaljerade beskrivningar, detaljer, ritningar och fotografier av

traditionell ciderproduktion, ndgra av dessa gar att ta del av nedan (Figur 1).
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Figur 1. llustrationer 6ver traditionell ciderproduktion i Tyskland och Frankrike (Alwood, 1903).

Konsumtion och produktion av cider i Sverige idag

For denna forstudie har en analys av Systembolagets forsdljningsstatistik gjorts, denna statistik

finns tillgénglig pa deras hemsida (http://systembolaget.se). Fran denna statistik gar det att rdkna ut

att under 2023 utgjorde svensk torr—halvtorr cider cirka 1% av den totala fOrsdljningen av
svensktillverkade drycker pad Systembolaget, métt i kronor (Figur 2). S6t cider stod for en storre
andel, omkring 5%. Den dominerande kategorin bland svensktillverkade drycker var 61 med 76%,

foljt av sprit med 12%. Trots sin relativt 1dga marknadsandel overtraffade torr—halvtorr cider dnda
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forsdljningen av svensktillverkat vin, syrlig 6l, alkoholfria drycker samt fruktvin, mjod och ovrigt

vin (Figur 2).
Forsaljningsjamforelse av svensktillverkade drycker per varugrupp pa Systembolaget
under 2023
Alkoholfritt (1%): 50 miljoner SEK Sprit (12%): 1,32 miljarder SEK

Blanddryck (3%): 336 miljoner SEK
Cider, torr-halvtorr (1%): 82 miljoner SEK

Cider, sot (5%): 561 miljoner SEK

Glogg (1%): 115 miljoner SEK

Fruktvin, mjod & ovrigt vin (0%): 21
miljoner SEK

T Vin (0%): 49 miljoner SEK

Syrlig 6l (1%): 65 miljoner SEK

0l (76%): 8,14 miljarder SEK

Figur 2. Forsdljningsjamforelse av svensktillverkade drycker per varugrupp pa Systembolaget

under 2023.

En nérmare granskning av kategorin svensk torr—halvtorr cider visar en markant 6kning i bade

antalet producenter och unika artiklar som salts via Systembolaget sedan 2009 (Figur 3).

Antalet producenter av torr-halvtorr svensk cider samt antalet
unika artiklar som salts via Systembolaget 2009-2023
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Figur 3. Antalet producenter av torr—halvtorr svensk cider samt antalet unika artiklar som sélts via
Systembolaget 2009-2023.
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Vid en uppdelning av producenterna baserat pa ciderns pris per liter framgér det att priskategorierna
50-99 kr och >100 kr per liter har sett den storsta tillvixten i antal producenter (Figur 4). Kategorin
<50 kr per liter har ddremot forblivit konstant lag (Figur 4).

Antalet producenter av torr-halvtorr svensk cider som salt via Systembolaget 2009-2023 for
respektive priskategori (samma producent kan finnas i flera priskategorier under samma ar)
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W 0-49 kr/liter forsaljning i tusen liter helar m 50-99 kr/liter forsaljning i tusen kronor helar m >100 kr/liter forsaljning i tusen kronor helar

Figur 4. Antalet producenter av torr—halvtorr svensk cider som sélt via Systembolaget 2009-2023

for respektive priskategori (samma producent kan finnas i flera priskategorier under samma ar).

Forsdljningsvolymen av torr—halvtorr svensk cider genom Systembolaget under perioden 2009—
2023, uppdelad efter pris per liter, visar intressanta trender (Figur 5 och 6). Cider prissatt >100 kr
per liter var i princip obefintlig fore 2016, men har sedan dess dkat markant, sirskilt frdn 2021 och
framat. Sett till volym utgoér denna premiumkategori fortfarande en mycket liten andel av den totala
forsdljningen (Figur 5). Dock blir dess betydelse mer pataglig nir man ser till forséljningsvérdet i

kronor (Figur 6).
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Antalet liter torr—halvtorr svensk cider sald genom
Systembolaget 2009-2023, uppdelat utifran pris per liter
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Figur 5. Antalet liter torr—halvtorr svensk cider sdld genom Systembolaget 2009-2023, uppdelat
utifran pris per liter.

Antalet tusen kronor sald torr-halvtorr svensk cider genom Systembolaget
2009-2023, uppdelat utifran pris per liter
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Figur 6. Antalet tusen kronor sdld torr—halvtorr svensk cider genom Systembolaget 2009-2023,

uppdelat utifrén pris per liter.
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Vilka dr producenterna, och var finns de, som producerar denna vidxande kategori om >100 kr/liter
svensktillverkad cider? For att gora denna kartlaggning har vi anvint foljande kriterier: Foretag som
salde cider till Systembolaget under 20222023 {6r mer &n 100 kr per liter i utforsiljningspris och
med minsta forsdljningsvolym pa 20 liter under aret. Dessutom inkluderade vi medlemmar i
foreningen Svenska Must- & Ciderproducenter som aktivt producerar cider. Dessa kriterier hjélpte
oss att salla bort billig cider som inte bidrar till de olika virden som EU-kommissionen framhiver i
sitt forslag om enhetlig definition av cider (COM/2023/200), sasom lokal fruktproduktion och dkad

resursanviandning. Mer om detta i ndsta avsnitt.

Enligt Dryckesbranschrapporten 2021 fanns det, vid utgangen av 2020, 68 registrerade producenter
av cider, och var den snabbaste vixande kategori av alkoholhaltiga drycker, men i denna kategori
ingick dven fruktviner, glogg och mjéd, enligt rapporten (Tomorrows Table, 2021). Vi har valt att
exkludera dessa produkter — och dven fruktsprit baserat pa dpple — da fokus for denna forstudie
ligger specifikt pd cider. I tabell 2 ingar 33 svenska ciderproducenter som antingen siljer till
Systembolaget och/eller 4r medlemmar i1 féreningen Svenska Must- & Ciderproducenter. I tabellen
ar producenterna primért grupperade efter region (lan), varvid producenter som bade siljer till
Systembolaget och dr medlemmar i1 foreningen presenteras forst, centralt i tabellen, for att
underlitta dverblick. Ovriga producenter #r listade i alfabetisk ordning, forst efter region och sedan
efter producentnamn. Denna struktur ger en tydlig geografisk &verblick 6ver ciderproduktion i
Sverige, samtidigt som den framhédver de producenter som &r aktiva inom béde forsdljning (via

Systembolaget) och branschengagemang.
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Tabell 2. Oversikt dver svenska ciderproducenter.

Producenter som ir medlemmar i
foreningen Svenska Must- &
Ciderproducenter (2024), exklusive
producenter av Lisk, fruktvin eller

Producenter i Sverige som silde
minst 20 liter cider for mer in 100

Region (léin) Kkr per liter till Systembolaget under

2022-2023
fruktsprit
Norrkdping Fenix Brewery
Vistakulle Fruktodling Bergstroms lilla bryggeri
Jonkoping
Rudenstams Bar & Frukt
Golden Cider Company
Kiviks Musteri
Taylors Dryg Cider
Bedstekilde Maglehems Musteri
Brewski Reuterdahls pa Osterlen
Skéne
Fruktstereo Rorumsro Musteri
Skepparps Vingard Ostersken
Tosterups Gard
Vin & Natur
Ahus Bryggeri
Udda Cider
Brutes AB Ciderbruket
Stockholm
Sent om Cider
Sédermanland Pomologik
Visterbotten Brénnland Cider
Vistmanland* Kopings Musteri
Bramleys Appelgardar Anolfsbol Must & Cider
Glomda Applen Norman Cider
Vistra Gotaland ) _
Vara Bryggeri & Branneri
Orebro* Hjulsjo 103
Moucider

Ostergétland )
Ostgotaslatten produktion

* Lén dar Bergslagen ingér.

Denna kartldggning visar att det finns en geografisk spridning av ciderproducenter dver sddra och
mellersta Sverige. Norra Sverige har enbart en (1) producent i denna kartlaggning. Skane har flest

producenter 1 bada kategorierna. Kartliggningen ger en grund for att forstd den svenska
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ciderproduktionen idag och kan anvidndas som utgangspunkt for framtida nétverksbyggande,
samarbeten inom branschen och utveckling av utbildningsinitiativ. Det &r dock viktigt att notera att
denna kartliggning (Tabell 2) har vissa begransningar — vissa mindre eller nyetablerade producenter
kan ha forbisetts, sdsom producenter utan registrerat producentnamn i Systembolagets
forsdljningsstatistik, producenter som séljer via andra kanaler 4n Systembolaget, eller mindre &n 20
liter per ar samt producenter som har borjat sin produktion men som — dnnu — inte har produkter till

forsdljning.

Svarigheter att kommunicera cider som baseras pa appelmust

Det senaste aret har flera ledande tidningar uppmérksammat cider som en kvalitetsdryck. Dagens
Nyheter publicerade en kronika av Sanna Lindberg (2024-05-02) som argumenterar for cider som
ett sjalvklart festval, f6ljt av en artikel samma dag som uppmanar ldsarna att ’Skala svenskt i cider i
var”. Svenska Dagbladet genomforde ett test av dppelcider (2024-05-29), dar den bidsta beskrevs
som “’en finstimd torstsldckare att njuta av 1 bersan”. Samma tidning inkluderade dven cider i en
artikel om ekologiska drycker i samklang med naturen” (2024-05-17). Dagens Industri publicerade
en guide Over “Cidergardar att besdka i sommar” (2024-06-27), vilket indikerar ett vixande intresse
for ciderturism. Nyhetsrapportéren Beernews uppmirksammade svensk hantverksciders
internationella framgangar med artikeln ”Svensk hantverkscider bést 1 vérlden” (2024-04-29).
Akademiskt har cider ocksa fatt 6kad uppmairksamhet. Ett examensarbete vid Restaurang- och
hotellhdgskolan i1 Grythyttan (Dagson & Sdderlund, 2024), “Cider, en bortglomd tradition”,
undersokte konsumenters uppfattningar om traditionell hantverksmdssig cider och industriell
smaksatt cider. Vid Uppsala universitet skrevs en magisteruppsats (Miles-Wagner, 2024) i
foretagsekonomi, “Swedish Craft Cideries in Context(s)”, som analyserade den svenska
hantverksciderbranschens utmaningar, en ldsvird uppsats for den som vill fordjupa sig inom detta.
Dessutom har Restaurang- och hotellhogskolan publicerat ett kapitelbidrag i antologin Revealing
meals (Wellton et al., 2024), med cidertillverkning i Bergslagen som exempelstudie. Detta gryende
intresse star dock fortfarande i kontrast till den vardag som svenska ciderproducenter star infér, med

svarigheter att fa ut sin produkt pa en marknad.

Svenska ciderproducenter som siljer sin cider for 6ver 100 kr per liter rapporterar svarigheter med
att kommunicera hur deras produkt skiljer sig fran billigare alternativ pa marknaden. Glddjande nog
for dessa producenter har EU-kommissionen (COM/2023/200) lagt fram forslag pd en ny standard

for att definiera cider och perry inom EU. Enligt rapporten dr Vésteuropa vérldens storsta marknad
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for dessa drycker, med en konsumtion pd cirka 1,2 miljarder liter under 2017, och experter forutspér

fortsatt tillvaxt. Forfattarna till rapporten menar att avsaknaden av en enhetlig definition inom EU

leder till ojamlik konkurrens mellan producenter och otillrdckligt information for konsumenter. EU-
kommissionen foreslér darfor tre alternativ for nya EU-standarder:

1. Frivilliga ord/fraser: Ciderproducenter kan anvidnda dessa pa sina produkter om de uppfyller
specifika krav. Exempel inkluderar:

« ”Gjord av ren farskpressad must” (100 % farsk dppel- och/eller paronmust)
» ”Gérdstillverkad” (farsk must, processad pa garden)

« “Hantverksméssig” (farsk must, inga industriella processer)

« “Naturligt kolsyrad” (kolsyra enbart frén jésning)

« “Torr, “halvtorr” eller ’sot” (beskriver sockerinnehall)

2. Grundldggande standard med frivilliga ord/fraser: Kraver att alkohol i cider och perry endast
kommer frén jasning av frukt och socker, vilket forbjuder tillsats av extern alkohol.

3. En mer ambitids standard med frivilliga ord/fraser: Utdver kraven i alternativ 2, skulle denna
standard krdava minst 50 % must/juice (farsk och/eller rekonstituerad). Detta alternativ foredras
av EU-kommissionen d& det fOrvédntas forbdttra konsumentinformation, skapa réttvisare
konkurrens och potentiellt hdja produktkvaliteten. Det skulle ocksd vérdesitta lokal

fruktproduktion.

Det tredje alternativet &r — foga forvinande — mer ambitiost 4n Livsmedelsverkets foreskrifter i
Sverige, som tillater sa lite som 15 % must/juice (LIVSFS 2005:11). EU-kommisionens forslag pa
frivilliga ord/fraser kan dessutom uppfattas som mer ambitiésa dn Svenska Ciderfrimjandets
definitioner av svensk hantverksméssig cider. Som jamforelse har traditionell walesisk cider (’Ser
Cymreig Traddodiadol”) strangare krav dn svensk hantverksméssig cider, vilka syftar till att bevara
traditionella metoder och hdja kvaliteten, men kan ocksd begrénsa innovation inom
ciderproduktion. Balansen mellan tradition, kvalitet och innovation dr ndgot som &r en utmaning for

ciderproducenter i olika ldander.

Jolicoeur (2022) beskriver skillnader mellan vad han kallar for modern och traditionell
ciderproduktion. Modern cider anvinder ofta kommersiella dppelsorter fran hogavkastande odlingar
och implementerar industriella metoder dar processen dr standardiserad och skalbar. Traditionell
cider, diremot, fokuserar pd hantverk, anvidnder frukt fran extensiva odlingar samt en storre

variation mellan batcher och &r uttrycks och lyfts fram. Utifrn vart perspektiv som forfattar denna
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forstudie finns det en ytterligare kategori som flera producenter skulle passa in i, inkluderat vér
egen ciderproduktion, nimligen ndgot vi kallar for “naturcider”. Detta sitt att producera cider ar
inspirerat av naturvinsfilosofin, som skiljer sig fran traditionell cider genom att undvika odlad jist,
Jjastndring och svavel under jasning, och dir kolsyresittning sker genom Pét-nat-metoden — alltsd att

cidern buteljeras innan den forsta jasningen ar helt avslutad.

Vi har sammanstéllt en tabell dér olika cidertyper benas ut. Denna sammanstéllning ska ses som ett
forsok att illustrera hur olika sétt att producera cider kan skilja sig a4 mellan olika cidertyper.
Overblicken behdver alltsd inte nddvindigtvis aterspegla hur traditionell cider gors, da detta kan
skilja sig bade inom och mellan ldnder. Dessutom &r det manga ciderproducenter som kombinerar
tekniker frdn olika stilar — grdnserna mellan olika cidertyper dr ofta flytande — vilket gor
kommunikation ofta en utmaning da samma term kan betyda olika saker. Tabellen nedan tar hidnsyn

till detta genom att inkludera ord som varierar” och "mdjligt” (Tabell 3).
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Tabell 3. Jamforelse av tillverkningsmetoder och tillaitna tillsatser mellan fem cidertyper.
Informationen baseras pd EU-kommissionens rapport (COM/2023/200), Jolicoeurs (2022)
beskrivningar av ciderproduktion, svenska (LIVSFS 2005:11) och walesiska (”Ser Cymreig
Traddodiadol”) standarder for cider samt praxis for naturvin. Observera att denna tabell presenterar

generella riktlinjer och att det 1 verkligheten forekommer verlappningar och variationer i metodval.

Natur Traditionell Modern EU-forslag (alt. 3) Svensk
. Flexibilitet, Kvalitet Standard,
Minimal Hantverk, L
. ) balans mellan (fruktjuiceinnehall), skalbarhet,
Fokus paverkan, regional o . .
. . . traditionell/ konsument- industriell
terroir identitet ] ) i i
modern teknik information anpassning
i Mojligt, sarskilt via i
Transparens Ja Varierar o Nej
frivilliga ord/fraser
Fruktjuiceinnehall 100 % eller strax dérunder Minst 50% Minst 15%
Lokala/regionala frukter fran Framforallt Appelmust och/eller Vatten,
Révara extensiva odlingar/landskap, bordsépplen, koncentrat, ev. d&ven socker och
inte séllan vissa beska dpplen men varierar vatten och socker koncentrat
. Korgpress, packpress eller Bandpress, ) )
Pressningsmetod ) Varierar Ej aktuellt
annan metod — varierar skruvpress
Tillsatt jéist Varierar
Nej Endast vid
Socker o
flaskjdsning
Fruktkoncentrat
Maojligt
Sotningsmedel
Firgimnen Nej .
Mojligt Ja
Pastorisering
Membranfiltrering
Endast vid
Svavel o Ja
buteljering
Nej, endast Nej, endast i
Kolsyresittning o Varierar
Pét-nat flaskjdsning
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Det har konstaterats att det, for att mdjliggora en okad framstéillning av hantverksméssig cider pé
svenska dpplen behdvs en utbildning inom detta, som samlar experter och driver utvecklingen
framat. En utbildning som fokuserar pd ciderproduktion med dess olika aspekter gor att fler far
mdjligheten att skapa grund till en egen verksamhet med hantverksméssig dryckesframstillning
med bas 1 just dpplet. Var ambition vid starten av denna forstudie var att undersdka
forutséttningarna for just en saddan utbildning, och ta fram underlag for hur den kunde utformas.
Tidigt kom vi dock i kontakt med andra ciderproducenter verksamma i Svenska Must och
Ciderproducenters branschorganisation, vilka hade fatt medel frdn Leader Skane att ta fram en
platsbaserad utbildning for yrkesverksamma baserad pa Osterlen (journalnummer 2022-3390,
projektnamn Ostra Skane — ett nav for svensk ciderproduktion). Lopande under denna forstudie har
vi varit med 1 delar av referensgruppens arbete med att ta fram kunskapsmaterial som ligger till
grund for utbildningen. Hir samlas expertis frdn sivdl Sverige som internationellt, och ligger
grunden for en kvalitativ dryckesframstdllning i landet. Branschorganisationens strdvan &dr att
etablera en sjdlvstindig och specialiserad utbildning som fokuserar pd forddlingsprocessen av
svenska dpplen till hantverksméssig cider. Utifrdn var forstudie ser vi vdrdet av den stora méngd
lokalt producerade dpplen i Sverige och vi tdnker oss att cidern har utifran révarutillgang en stor
potential att blomstra, samtidigt som antalet ciderier dr relativt fi. Vi drar darfor slutsatsen att
folkbildning ar nagot att fokusera pa, framforallt 1 Bergslagen dar forstudien har bedrivits, da den
yrkesverksamma ciderproduktionen i denna region har potential att fA manga gynnsamma
samarbeten med de ménga trididgare som idag inte tar hand om sin frukt och didrmed sitter pa en
vardefull resurs. Men kan vi Oka intresset for savél tillvaratagande av de dpplen som faller pa

marken och den cider som produceras regionalt, och i s fall hur?

Resultat fran enkater och intervjuer med ciderproducenter

Under 2024 genomforde vi en enkét riktad till svenska ciderproducenter — med uppfoljande
intervjuer — som fokuserade pd hur utbildningsinsatser for bade privatpersoner och yrkesverksamma
kan bidra till att etablera cider som en erkdnd dryck i1 Sverige. Projektet innefattade &ven

studiebesok hos flera etablerade ciderproducenter, savél i Sverige som i Storbritannien.

Vi ser att ciderproducenter i Sverige moter ett antal avgorande utmaningar, sdrskilt vad giller
marknadsforing och forsédljning. Behovet av bittre kategorisering och differentiering pé
Systembolaget dr patagligt for att underlitta for konsumenterna att forstd hantverksciderns unika

egenskaper. Cidern saknar dessutom ofta exponering pd barer och restauranger, dir forsidljningen
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himmats av det begrdnsade utbudet. Lagstiftningen begrdnsar dven mojligheterna till
direktforsdljning och provsmakning, vilket gor det svart for producenter att marknadsfora cider.
Inom produktion och kvalitetskontroll finns det ocksd betydande utmaningar. Det rdder brist pé
tillgénglig laboratorieinfrastruktur for analys av ciderprover som &r kalibrerade specifikt for cider,
istillet for den nuvarande inriktningen pa vin. Det finns ett behov av fordjupad kunskap kring
jasningsprocesser och problemldsning, samt utmaningar kring timing vid buteljering, niringsbalans
och val av jiststammar. Dessutom finns frdgor kring filtrering och dess paverkan pa smak och

stabilitet, vilket ytterligare komplicerar kvalitetskontrollen i produktionen.

Parallellt med denna forstudie har Svenska Must- & Ciderproducenter (SMCP) utvecklats frén en
organisation for mustproducenter till att &ven inkludera cidermakare, vilket skapat ett branschrad
som nu arbetar for att driva specifika fragor for ciderbranschen. Det dr tydligt att behovet av
samverkan inom ciderbranschen &r stort, och mojligheten till ett starkare nitverk ses som gynnsam
for utvecklingen av branschen. SMCP verkar som en plattform for att framja niringen och forbéttra
villkoren for cidermakare genom att sammanfora odlar-producenter och bygga ett brett ndtverk av
engagerade entreprendrer. Ett centralt fokus inom branschradet har varit att stodja cidermakarnas
arbete med att frimja cider som dryck och samtidigt stotta den svenska dppelodlingen. Diskussioner
pagar om att uppmuntra fler dppelodlare att rikta sin produktion mot cider, vilket skulle kunna

bredda det svenska utbudet av cider.

I méten med branschradet har flera aterkommande utmaningar framkommit:

*  Forsdljningssvarigheter, sirskilt pa restauranger och barer dér utbudet av cider ar mycket
begrinsat.

*  Behov av en anpassad skattepolitik for cider, 1 likhet med skattereduktion pa smaskaligt
tillverkad 61 som antogs 2024.

*  Svéngningar i efterfrigan pd Systembolagets bestéillningssortiment, vilket forsvarar
produktionsplanering.

*  Betydelsen av besoksnéring och mgjligheter till gdrdsforséljning.

*  Brist pa effektiv kommunikation kring ciderns variation och karaktar.

e Utmaningar med tillgdng till rétt utrustning for sméskalig buteljering.

SMCP belyser vikten av samarbeten inom branschen for att stdrka dryckens status till samma niva

som vin och 0l, bade gentemot beslutsfattare och kunder. En bredare representation ses som
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viktigare &n en specifik definition av svensk cider, vilket hjdlper till att undvika splittring inom
branschen och skapa en enhetlig front gentemot myndigheter och marknaden. SMCP betonar vikten
av att kommunicera ciderns komplexitet genom andra kategorier dn bara restsocker, och foreslar en
mer nyanserad beskrivning for att finga ciderns smakvariation. Diskussioner om sortval for svenska
forhallanden har betonat vikten av dppelsorter med ldgre kvdvehalter och snabb mognad. Bade
gamla och nya dppelsorter foreslés for att ge branschen en tydlig anknytning till Sveriges landskap

och historia.

Baserat pa enkéter och feedback fran ciderproducenter foreslar vi foljande specifika atgarder:

* Etablera ett ciderlaboratorium och nationellt resurscenter for svenska ciderproducenter med fokus
pa analyser, radgivning, support och stod.

« Starta ett program for mentorskap inom hantverksmaéssig ciderproduktion, organiserat inom idag
aktiva ciderproducenter.

» Utbilda konsumenter inom betydelsen av svensk ciderproduktion genom kunskapsspridning
(informationskampanj med positiva exempel) om dess kopplingar till regional matkultur,
resilienta lokala matsystem, landsbygdsutveckling och smakupplevelse.

+ Skapa utbildningsmaterial for sommelierer och restaurangpersonal tillsammans med mat- och
dryckesexperter samt intresserade krogare.

* Initiera lokala samarbetsprojekt mellan dppelodlare/dppeltradsigare, pomologer och cidermakare

for att identifiera dppelsorter med potential for ciderproduktion.

Ciderproduktion i Bergslagen

Sett till Sverige i stort finns ménga odlingar som inte ldngre fir avsittning for sin frukt som just
bordsfrukt till en rimlig erséttning. Att istdllet odla for dryckesframstédllning har blivit ett allt mer
intressant alternativ, och i regioner dir det finns mycket fruktodling ar detta ett gynnsamt samarbete
odlare och ciderproducenter emellan. I stdder och i delar av landet dér fruktodling i1 storre
utstrickning saknas finns istillet dppeltrdd i de flesta tradgardar. Uppskattningar tyder pa att
amatdrodlare i Sverige producerar ungefir tio ginger s4 manga dpplen som professionella odlare
(Akta vara, 2024). Dessa dpplen trivs i olika tridgardsmiljder, men det finns utmaningar kopplade
till deras kommersiella exploatering, sdrskilt ndr det géller skord och distribution. Berdkningar
foreslar att mer 4n dubbelt s& manga dpplen ruttnar bort pd marken jimfort med vad som finns

tillgéingligt p4 den kommersiella marknaden (Akta vara, 2024).
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En betydande fordel for ciderproducenter i Bergslagen édr den geografiska nérhet till Systembolagets
centrallager i Orebro, nigot som togs upp av Miles-Wagner (2024). Denna strategiska placering
innebér kortare transportstrackor for produkter frén lokala producenter jaimfort med ménga andra
regioner 1 Sverige. Kortare transporter kan leda till minskade kostnader, ldgre miljopaverkan och
potentiellt snabbare leveranstider till Systembolagets butiker. Detta ger ciderproducenter i
Bergslagen en unik mojlighet att effektivt distribuera sina produkter genom Systembolagets
nétverk, vilket kan vara en betydande fordel i en bransch dir logistik och distribution ofta &r
utmanande faktorer. Denna nérhet till centrallagret kan ocksd mojliggéra mer flexibla
produktionsmodeller och frimja samarbete, vilket ytterligare kan stirka den lokala

ciderproduktionen och dess identitet.

I Bergslagen finns dessutom ett overflod av frukt som produceras utan vare sig godsel eller
bekdmpningsmedel, ofta fran édldre trdd med en smak lika unik som platsen den vixer pd. De minga
dldre krontrdd som finns i Bergslagen, runt om i trddgardar, pa girdar och lings gamla byvégar,
innebér en unik samling dpplen och en rdvara som inte gér att finna i andra delar av landet. I byar

finns kdnnedom om udda trdd som stér utan att bli plockade, med mer tanninrik frukt, oétliga som

dpple men gynnsamma att jisa till cider.

Genom att fokusera pa ciderproduktion gar det att utnyttja dessa dpplen och ge dem en meningsfull
anvindning. Ett liknande initiativ att uppmirksamma hir &r Glémda Applen i Géteborg, vilka tar
emot Overbliven frukt fran hemtrddgérdar och jdsa till cider, som ett led 1 verksamhetens musteri.
Detta innebdr sdklart att det finns potential for liknande initiativ i Bergslagen och andra delar av

Sverige.
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I genbanker runt om 1 Sverige finns sortarkiv av lidns- och mandatsorter som bevaras for sina unika
egenskaper. Har finns mdjlighet bade att samla in 6verbliven frukt som de ansvariga for sortarkiven
ej kan ta hand om, och att samla in ympris pa sorter som visar sig vara extra gynnsamma att jésa.
Sarskilt viktigt att notera dr Genbanken Alntorps 6 i Nora, som bevarar 6ver 70 olika dppelsorter.
Denna resurs dr véardefull for att identifiera dpplen som ldmpar sig for kvalitativ ciderproduktion i
Bergslagen och Over hela Sverige. Vér ursprungliga plan inkluderade att skapa dokumentation for
folkbildning vid den pomologiska genbanken pa Alntorps 6, men vi valde istéllet att omprioritera
vér insats for folkbildning till mer tillgidngliga och aktiva omraden i nérliggande byar, sarskilt runt
Hjulsjo. Detta beslut baserades péd att vi dels upptéckte ett stort engagemang och potential for
kunskapsspridning i dessa omraden, dir det idag finns begridnsad kunskap om lokala dppelsorter,
dels pd grund av praktiska begransningar 1 tillgdngen till Alntorps 6 under det aktuella aret (2024)

dé det planerades rojningsarbete.

Sondagen den 6 oktober (2024) anordnade vi Hjulsjos forsta dppeldag, ett kalas for att utforska och
fira den rika &ppelméngfalden i var region, och for att sprida information om denna forstudie.
Deltagarna uppmanades att ta med sig dpplen som de ville fa identifierade av professionella
pomologer och bidra till var stora dppelutstdllning. I tvad ar har vi plockat dpplen fran de méanga
knotiga gamla krontrdden i Hjulsjos omnejd och jést cider pd dessa frukter. Vi ville dela med oss av
vér kunskap om de olika dppelsorterna som finns i1 Bergslagen och deras unika smaker. Det kostade
inget att delta; sortbestimningen var gratis och vi bjod péd kaffe och smorgéds. For att underlétta
planeringen rekommenderades foranmélan, sa att vi kunde sékerstélla tillrdckligt med bréd och ge
pomologen mojlighet att organisera sin tid. Besokare fick dven tips om hur man samlar in dpplen
for sortbestamning. Vi rekommenderade att plocka 5-6 mogna dpplen per trdd, gidrna frdn olika
viderstreck och med varierande tickfirg. Applena skulle liggas i kompostpasar med anteckningar
om vilket trdd de kom ifrén fOr att underlatta identifieringen. Denna éppeldag, med experthjilp fran
pomologer for sortbestimning, var den forsta i en planerad dterkommande tradition 1 Hjulsjo, dér vi

hoppas kunna samla in mer kunskap om dpplena i var omnejd.

Pé kvillen gjorde vi (Mérta och Magnus) ett smaktest av de 83 olika dpplen som till sist stdlldes ut i
utstéllningen, varav ett 20-tal ldmnades in av besokare, resterande hade vi plockat i forvig fran
platser runt om i Bergslagen. Vi bestdmde oss forst for att fokusera pd att sitta relativa

intensitetsnivaer for s6tma, syra och tanniner péd en skala fran 1-5. Dessa intensitetsnivaer gjorde
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det mojligt for oss att dven kategorisera dpplena utifran dess smak, vilket vi bestimde skulle folja
den vedertagna kategoriseringen av ciderdpplen: bittersot, bittersyrlig, syrlig och sot. I Tabell 4 gér
det att ldsa vilka intensitetsnivaer vi har satt for att kategorier dpplena utifran dess potential som
ciderdpple och som cider. Observera att vi har inte gjort nagra sockermétningar eller pH-métningar
av dpplena, utan denna indelning ar endast baserad pa smakprovningen (sensoriskt upplevd s6tma,

syra och tanniner).

Tabell 4. Sensoriskt ramverk for smaktest: S6tma, syra och tanniner som kategoriserar dpplen

baserat pa deras potential som ciderdpplen och ciderproduktion.

Sotma Syra Tanniner
Kategori Beskrivning Potential som cider
1-5) a-5) (1-5)
Bittersot 1-5 1-2 3-5 Tydlig stravhet Komplex, viss beska
. . Tydlig strdvhet och
Bittersyrlig 1-5 3-5 3-5 ) Balanserad, kraftfull
syrlighet
Syrlig 1-5 3-5 1-2 Tydlig syrlighet Frisk, vinos
Ingen tydlig strévhet eller )
Sot 1-5 1-2 12 Latt, mjuk

syrlighet

Smakprovningen gick till sé att vi provade ett dpple i taget och vi kom Gverens om intensitetsnivier
for respektive dpple samt beskrivning av doft/smak. En sammanstillning av de sensoriska
egenskaper och Ovriga egenskaper vi genererade under denna provning géar att ldsa 1 Figur 7.

Resultatet fran smakprovningen gér att ta del av 1 Tabell 5.
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Figur 7. Sensoriska egenskaper och dvriga egenskaper som beskriver dofter och smaker for de

dpplen som testades under dppeldagen i Hjulsjo hosten 2024 (se alla dpplen i Tabell 5).

Tabell 5. Sammanstillning av de dpplen som testades under dppeldagen i Hjulsjo, hosten 2024.

Sort Kategori S((;t_r;l)a (Sl)il;; Ta(lil_lg;er Doft/smak (fritext)
Frosadd Bittersot 3 1 5 honung, bittermandel
Frosadd — av Séfstaholm? Bittersot 4 2 4 honung, kryddig, varm
Frosadd av Séfstaholm Bittersot 4 1 4 vattenmelon, grasig
Frosadd Bittersot 4 1 4 honung

Grenman Bittersot 4 2 3 jordgubbe, parfymatisk, notig
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Gustavs bista Bittersot 5 2 3 honungsmelon, kryddig
Vet ej Bittersot 4 2 3 graddig, grisig
Ananaskanel Bittersot 4 2 3 ananas, kanel

Vit astrakan Bittersot 3 2 3 rosor, parfymatisk
Frosadd Bittersyrlig 3 3 5 notig
Prydnadsapel 'Hyvingiensi' Bittersyrlig 3 3 5 rostat brdd, torkade aprikoser
Frosadd — av Gravenstein? Bittersyrlig 3 4 4 smultron, blommig
Frosadd — av Oranie? Bittersyrlig 2 4 4 kryddig, kanel
Veineun Bittersyrlig 2 4 4 lingon, smultron
Frosadd Bittersyrlig 4 4 3 citrus

Flower of Kent Bittersyrlig 4 4 3 ekollon, kvitten
Farmors julépple Bittersyrlig 4 4 3 jordgubbe, ho

P J Bergius Bittersyrlig 3 3 3 parfymatisk
Oranie Bittersyrlig 3 3 3 ortig, hd, sommaring
Frosadd Bittersyrlig 3 3 3 citrus

Riséter Bittersyrlig 3 3 3 mandelmassa, citrus, kryddig
Vasa vinter Bittersyrlig 3 3 3 parfymatisk

Vet ej Bittersyrlig 3 3 3 notig, graddig
Frosadd Bittersyrlig 4 3 3 lime, grapefrukt, mandel
Astrid Syrlig 3 5 2 korsbér, blommig
Cox Pomona Syrlig 3 4 2 citrus, not
Charlamovsky Syrlig 2 4 2 citron

Enneth Early Syrlig 3 4 2 blommig, gron banan
Risiter Syrlig 3 3 2 ndtig, blommig
Eneroths Kklarsipple Syrlig 3 3 2 citrus, blodgrape
Vet ej — Alice? Syrlig 3 3 2 barig, mandel
Risiiter Syrlig 3 3 2 bittermandel
Gragylling Syrlig 3 3 2 notig, grésig
Sifstaholm Syrlig 3 3 2 rosor, dppelblom
Akero Syrlig 4 3 2 hasselnétter
Akero Syrlig 3 3 2 aprikos
Ananaskanel Syrlig 3 3 2 ananas, kanel

Ev. Lobo Syrlig 4 3 2 viol, barig
James Grieve Syrlig 4 3 2 mango, aprikos
Rod kanel Syrlig 4 3 2 kanel

Frosadd Syrlig 3 3 2 blommig

Stor astrakan Syrlig 2 3 2 -

Filippa Syrlig 3 3 2 parfymatisk, grésig, plommon
Aroma Syrlig 4 4 1 rosor
Malmbergs gylling Syrlig 3 4 1 bérig
Antonovka safranoje Syrlig 3 4 1 ortig, grésig, saffran
Antonovka Syrlig 3 4 1 ndtig, grésig

Vet ej — Katja? Syrlig 3 4 1 smultron, mandel
Alice Syrlig 3 4 1 citrus

Cellini Syrlig 3 4 1 frisk, parfymatisk, hallon
Frosadd av Golden Delicious Syrlig 3 4 1 grésig, potatis, parfymatisk,
Spésserud Syrlig 4 3 1 smultron, barig
Gyllenkrok astrakan Syrlig 3 3 1 smultron
Frosadd av Gyllenkrok Syrlig 3 3 1 citrus, ho
Frosadd Syrlig 3 3 1 ho, spannmal
Signe tillisch Syrlig 3 3 1 mild, varm
Riséter Syrlig 3 3 1 graddig, hasselnot
Huvitus Syrlig 3 3 1 varmt, kryddigt, blommig
Rubinola Syrlig 3 3 1 hallon, ho
Maglemer Syrlig 4 3 1 kryddig, kanel
Mantet Syrlig 3 3 1 parfymatisk
Akerd Syrlig 4 3 1 blommig, aprikos
Ananasipple Syrlig 3 3 1 ananas
Kaniker? Syrlig 3 3 1 griddig, mandel
Frosaker, ev. Filippa Syrlig 4 3 1 smultron

Akerd Sét 3 2 2 pekannét
Oranie Sot 4 2 2 blommig, sommaring
Robo? Rodluvan? Sot 4 2 2 nypon

Akerd Sot 3 2 2 pekanndt
Oranie Sot 4 2 2 ndtig, blommig, ho
Anisovka Sot 4 2 2 anis

Kaniker Sot 3 2 2 mandel, griddig
Frosadd Saot 3 1 2 kryddig, honung
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Frosadd Sot 5 1 2 anis och fankal
Frosadd Sot 4 1 2 anis och fankal
Charlamovsky Sot 4 1 2 pekannot
Railamo Sot 4 1 2 paron
Sérso Sot 4 1 2 kryddig
Frosadd Sot 4 1 2 notig
Stenbock Sot 3 2 1 jasmin
Réaby rubin Sot 3 2 1 smultron
Frosadd Sot 3 1 1 jordgubb
Trogsta Sot 3 1 1 blommig

Mirta skriver i en anteckning frén Appeldagen: Det #r ménga frosddder, konstaterar de tre
pomologer som har kommit for att hjélpa till att notera det material vi samlat in, och det visar sig att
1 stort sett samtliga av 'mina’ favorittrdd ar just frosadder. Unika lokala sorter som véxer i ett enda
exemplar. Tveklost 1 diken och langs jarnvigar, gissningsvis i beteshagar, och s da och da, ett
sparat trdd 1 trddgirden. En planta vars dpplen man lirde sig att tycka om och anvédnda. Tradet med
delad krona dr gissnigsvis en frosddd fran ett Oranie, kanske gammeltridet kommer fran ett
Sdfstaholm, men sdkert vet vi ju inte. Och kanske behover vi heller inte veta. Intressant ar dock,
noterar de, att det dr frosddderna som valts ut 1 dvervdgande fall till cider. Och att i denna del av
landet finns det extra manga frosddder. Pomologerna berittar:
Det skickades ju sorter 6ver hela landet, en sldkting som delade med sig till en vén, en
handelsresande som sélde till plantskolor, och de fanns de manga av. I skolan larde sig alla
att ympa, de vuxna hade foreningsméten och gick pa beskarningskurser, tummade
sortkataloger med skonklingande namn som nog inte skulle tdla det bistra klimatet skickades
runt i byarna, och dér de inte kunde kopa trid, sddde de sina egna och ympade pa den sort de
fick tag pa. Ibland var det nog roten — frosddden — som tog sig, eller sa tog frosten ddelsorten
efter ett tag, atminstone pa en del av de frosadder du hittat och som stér i tridgérdar. I hagar
ar det ju lite annorlunda. Dir &r korna tridgardsméstarna.
Likasa ar det slaende, att vi har mycket tidig frukt har. En utav pomologerna beréttar vidare:
Det anvidndes som socker. Socker var dyrt, vigarna daliga och de flesta hade ont om mycket
och dn mer ont om reda pengar, vilket behdvdes for socker. S man torkade dpplen istéllet,
blotlade dem, kokade som en sirap. Min mor gjorde det. Hela taket i koket fullt av dpplen,
och som det doftade om hosten. Si, det behdvdes de varma sensommardagarna for att allt

skulle torka bra. Sen sparade di senfrukten te vintern.

Var erfarenhet dr att de frosadda trad generellt uppvisar en storre bredd av karaktarer jamfort med

ympade eller kommersiellt sélda sorter. Sarskilt anmérkningsvirt dr innehdllet av tanniner 1 dpplena.
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Smakprovningen under dppeldagen (Tabell 5) visar en bred variation i s6tma (2—5) och syra (1-4)
hos frosadda dpplen. Kinda sorter tenderar att ha en mer balanserad profil, sdrskilt i kategorin
”Syrlig”, dven om det finns undantag. Frosadda dpplen uppvisar ofta hdgre tanninhalter (3-5)
j@mfort med manga kénda sorter. Dessa har generellt ldgre tanninhalter, &ven om flera kénda sorter
noteras med tanninvirden pa 2-3. Den storre variationen i kombinationer av sdtma, syra och
tanniner hos frosadda dpplen erbjuder spainnande mdjligheter for ciderproduktion, da den tillater en
storre flexibilitet 1 att skapa komplexa och nyanserade smakprofiler. Bilden nedan visar ett urval av

bittersota dpplen, inklusive frosddder samt Grenman, Gustavs bésta och Ananaskanel.

-

V4 Ry

A

Fréosadd Frosadd - av Safstaholm? Frosadd - av Safstaholm

Frosadd Grenman Gustavs basta

X

Vet ej Ananaskanel
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Med tanke pd att s6tman 1 dpplet omvandlas till alkohol under jdsningen av torr cider, dr det framst
syran och tanninerna som paverkar den slutliga smakupplevelsen. Ett sott dpple med lag syra kan
vara ett virdefullt tillskott for att minska den totala syran i en cider, men kan vara utmanande att
jésa separat. Lagt pH (som foljer av hog syra) skyddar mot snabb tillvixt av odnskade
mikroorganismer och &r, baserat pd vir erfarenhet, avgorande for att framgéngsrikt jdsa Bergslagens
dpplen med deras relativt 1aga sockerhalter till hogkvalitativ cider. Nésta bild visar bittersyrliga

dpplen, inkluderat frosddder, prydnadsapel, Veineun och Riséter.

Prydnadsapel 'Hyvingiensi' Frésadd - av Gravenstein?

Riséater Vet ej Frssédd

Tanniner, en grupp antioxidanter, bidrar bade med en skyddande effekt i cidern och ett djup i smak
och munkénsla. De bestér huvudsakligen av korta och langa molekyler, dér de forra ger en angendm
bitterhet och de senare en torr, striv munkénsla. I vart arbete soker vi alltid efter tanniner 1 dpplen,
samt en rik doft och bra koncentration av smaker, da detta enligt vér erfarenhet ger en mer komplex
fardigjast cider. Framdver planerar vi att lokalisera fler frosadder och kontinuerligt ta ympris fran
dessa for att sdkra tillgdngen till deras unika egenskaper. I var odling sar vi dppelkdrnor frn
pressresterna, behdller de mest kraftigt vixande plantorna och ympar in lovande sorter pa dessa for

bevarande och framtida forokning.
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I boken “Uncultivated: Wild Apples, Real Cider, and the Complicated Art of Making a Living” av
Brennan (2020) observerar forfattaren tillika cidermakaren att dpplen fran vildvixande trad, som 1
sitt naturliga tillstdnd ger intressanta och koncentrerade smaker, kan fordndras nir de ympas pa nya
grundstammar och odlas. Det dr oklart om det dr samspelet mellan grundstam och &ppelsort,
vaxtplats eller tradets alder. De frosadder vi plockar i Bergslagen star pa egen rot, vilket naturligtvis
inte kan upprepas vid uppforokning. I framtiden hoppas vi kunna — givet att ympningen &r lyckad
och triden tar sig — jimfora modertrdden med de ympade trdden for att dra vidare slutsatser kring

detta.

Vi har noterat smakskillnader pé kénda sorter beroende pd vixtplats, exempelvis hos Risdter och
Akerd som vi plockat pa flera platser under 2024. Tridets vixtplats verkar ha stor betydelse, dér
miéngden sol tycks ha en positiv effekt pd koncentration 1 doft och smak samt sockerhalt. Trad
pasittande mark, med bittre drénering och mindre vattentillgdng, tenderar att uppvisa hogre
koncentration av tanniner &n trdd pd plan mark. Dessutom varierar dpplets karaktir frin sdsong till
sasong. Det finns en uppfattning om att dldre trdd ger dpplen med mer smak, i linje med
vinodlingens princip om att storre rotsystem ger mer koncentrerad frukt. Aldre frukttrid dr dock
ofta stora och bar mycket frukt, till skillnad fran vinodlingar dér fruktséttningen begrénsas for hogre
koncentration 1 smak. Den frimsta anledningen till att dldre trdd upplevs ge mer smak kan vara att
de oftast viaxer utan bevattning eller godsling. Alla trdd i véar kartldggning &r sadana é&ldre,
frivixande krontrdd. Dessa har generellt lagre kvédvehalt dn godslade trdd, vilket skapar
forutséttningar for en langsam jésning gynnsam for naturligt férekommande jést, och kan resultera i
en subtil naturlig restsotma. Vid jiasning med odlad jiast kan den ldga kvidvehalten behova
kompenseras med jdstniring for att undvika odnskade smaktoner. Man skulle kunna sédga: vildjast

for vildvaxande dpplen, odlad jast for odlade dpplen.

Det finns manga sitt att jdsa cider. Var metod, utvecklad over flera ar, syftar till att framhiva
dpplets och véxtplatsens karaktér. Att anvdnda naturligt forekommande jést frdn dpplenas véxtplats,
utan foregdende svavling, ar ett viktigt steg. Vi liter ocksé cidern genomgé en 1dngsam, kontinuerlig
jasning vid den naturligt laga temperatur, som host och vinter ger — med frostnitter som haller
temperaturen 1 jdslokalen strax dver 0°C. Vi buteljerar strax innan den forsta jadsningen &r avslutad,
efter ndgra omtappningar, vid ett SG (Specific Gravity, ett matt pa ciderns densitet) kring 1.002—
1.004. Denna jasningsmetod ger enligt var erfarenhet en harmonisk dryck som bevarar den rika

doften hos Bergslagens dpplen, trots deras generellt 14gre sockerhalter (SG 1.040-1.050) jamfort
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med mer sydliga ciderregioner. Cider jast enbart pd dpplen ar fortfarande i tidigt utvecklingsstadium
1 Sverige. Det tar ar att lara kénna och forstd vilka lokala dpplen som dr bidst ldimpade for cider.
Detta resonemang stdds av Sjostedt (2024) i en nyligen publicerad artikel i branschtidningen
Mathantverk:
Vi behover ocksa se den svenska cidern i sitt sammanhang och inte jamfora den for
mycket med cider frén traditionella cidernationer. Den franska, brittiska och spanska cidern
ar nigot annat &n det som de moderna svenska ciderproducenterna tillverkar, och det dr en
bra sak. For att ta fram det svenska dpplets terroir behovs sannolikt ndgot annat @n en djupt

rotad tradition fran ett annat land.

I linje med detta fokuserar vi pa att samla dpplen 1 Hjulsjo med omnejd, fran lummiga tradgérdar
och vackra, knotiga gamla trad. Vi jiser och buteljerar denna rika méngfald och distribuerar cider
till restauranger och Systembolaget. Var cider kommer frén olika skordemanader och inkluderar
besvarade éldre sorter, astrakaner, glasdpplen, vildapel, paradisapel, frosddda dpplen och péron.
Detta ger en bred palett av karaktdrer och generellt hogre méngd tanniner. Vi arbetar efter en filosofi
om minimal intervention och fi tillsatser, anvidnder vildjdsning, svavlar endast vid buteljering och
strdvar efter att folja de dpplen vi upptacker hir 1 Bergslagen. Detta tillvdgagangssitt (Tabell 3) ér
inte utan utmaningar. Som Sjostedt (2024) uttrycker det: ”For manga dr minimal paverkan nagot att

striva efter, inte for att man dr arbetsskygg utan for att man anser att striva efter ndgot med

personlighet och ett uttryck av platsens karaktir ger det bésta resultatet.”

Var forstudie har identifierat flera utmaningar och mojligheter for ciderproduktion i Bergslagen,

vilka kan ge végledning for framtida utveckling och projekt. En av de storsta utmaningarna ar
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sarbarheten 1 ravarutillgdngen. Samarbetet med privatpersoner som dger dppeltrad dr viktigt men
sarbart. Agarbyten kan paverka tillgngen till viktiga #ppelsorter, vilket skapar osdkerhet for
cidertillverkningen. Dessutom &r manga &ppeltrdd i Bergslagen gamla, nigot som kriver en
strategisk foryngringsplan for att sdkerstdlla tillgdng pd rdvara. Den begrinsade tillgdngen till
lamplig mark for nyplantering i kombination med det hoga trycket av vilt — inkluderat sork, hare,
radjur, vildsvin och élg — &dr betydande utmaningar. Trots dessa hinder finns det flera identifierade

mdjligheter som skulle kunna testas i framtida utbildningsinitiativ.

Forslag pa utbildningsformat

Var forstudie har identifierat tvd huvudsakliga utbildningsbehov inom ciderproduktion och
relaterade omrdden: professionell utbildning for branschen och folkbildning for allminheten. For
den professionella utbildningen finns redan tva aktorer. Svenska Must och Ciderproducenter, en
branschorganisation, arbetar i skrivande stund for att utveckla och erbjuda specialiserade
utbildningar inom ciderproduktion. Samtidigt har Eldrimner, 1 samarbete med bl.a. Pomologik,
nyligen borjat erbjuda kurser som fokuserar pa hantverksmaissig ciderproduktion. Dessa initiativ ar
viktiga steg for att professionalisera och utveckla branschen — och att hoja standarden pd svensk
cider. Det finns goda mdjligheter for yrkesverksamma inom ciderbranschen att delta i1 digital
utbildning och kortare workshops. Detta format erbjuder flera fordelar, sasom flexibilitet for
deltagare fran hela landet att delta utan omfattande resor, mojligheten att inkludera internationella

experter som foreldsare samt kostnadseffektivitet for bade arrangdrer och deltagare.
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Négot som dock inte tagits upp i dessa utbildningsinitativ dr huruvida en innovativ markanviandning

skulle kunna vara en vég framéat, dir samarbeten med lokala bonder utforskas for att utnyttja mark
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som &r svar att ploja. En engelsk modell, dédr d@ppelodling kombineras med betesmark, kan sérskilt

anpassas for Bergslagens landskap. Ett projekt kan vara att samla in kunskap om dppelodlingar 1

farbeten och gora testbdddar.

Mgjligheten att samarbeta med engagerade grannskap, hembygds- och tridgérdsforeningar samt
lokala genbanker &r stor. Under projektets gédng har vi sett ett gryende engagemang kring att hjilpa
oss ta tillvara pa den frukt som véxer i privatpersoners trddgérdar, grannar har tipsats och
kontakterna har Okat, vi har fitt lana stegar och blivit bjudna pé kaffe, barnen har lekt med
grannbarnen och vi har stddat upp 1 trddgérdar som tack for alla virdefulla dpplen. En
vidareutveckling av detta skulle kunna handla om att uppmuntra lokala invanare att foryngra
dppeltrdd 1 sina trddgardar, som sékerstéller dppelproduktion i regionen samtidigt som gamla
dppelsorter bevaras. Detta kriver bade kunskapsspridning och engagemang. Vi foreslar dérfor
vidare arbete och ansokan om projektcheckar for att fa till stind olika workshops och event som tar
vid och lyfter detta lokala engagemang, som belyser det lokala pomologiska arvet och syftar till att
engagera dppeltrads-dgare att béttre ta hand om sin frukt — eller lata ndgon annan gora dem till
dryck. Ett konkret forslag ar att anordna kurser i beskdrning av éldre trdd samt ympning for
allménheten. P4 sa sitt kan vi ldra ut tekniker som bevarar och sprider lokala sorter, vilket bidrar till

att bevara den odlade mangfalden.

Workshops och event, med fokus pa folkbildning pa allménheten, kan dirutover fokusera pé
grundldggande dppelodling, skotsel av trdd och mustning. Dessa tillfdllen tinker vi ska vara 6ppna
for alla intresserade, utan krav pd forkunskaper eller ambitioner att bli professionella

ciderproducenter. Det vore hjdlpsamt om det var en 14g anmélningsavgift eftersom Bergslagen ar en
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region ddr manga hushall har ldgre inkomster, och hoga kostnader riskerar innebéra stora trosklar
for att starta detta sociala engagemang. Samhillsnyttig information om dppelodlingens roll inom
sjalvhushallning, odlad méangfald och kulturarv kan inkluderas i dessa workshops. En annan viktig
atgdrd dr kartliggningen av lokala sorter, ddr vi engagerar lokalbefolkningen 1 att identifiera och
dokumentera unika frosadda dppeltrdd i regionen. Sdsongsbaserade aktiviteter, sésom beskarning pa

varen och dppelkalas pa hosten, skulle ocksa kunna anordnas.

Vi argumenterar starkt for vikten av platsbaserad utbildning inom folkbildningen av flera skal.
Praktisk erfarenhet dr avgorande eftersom dppelodling och ciderproduktion dr fardigheter som bést
lars ut handgripligen. Platsbaserade kurser och workshops skapar dessutom en starkare koppling till
det lokala landskapet och dess dppelsorter, samtidigt som de fradmjar bildandet av sociala nétverk
kring dppelodling och ciderproduktion. Sensoriska upplevelser, sdsom att smaka, lukta och kidnna pé
dpplen och cider, ar ocksa viktiga delar av larprocessen som &r svara att gora digitalt. Vi ser en stor
mojlighet att genomfora denna typ av platsbaserad folkbildning hos oss i Hjulsjé samt hos andra
identifierade ciderproducenter (se Tabell 2). Genom att utnyttja befintliga produktionsplatser kan vi
erbjuda autentiska larmiljoer som ger deltagarna en djupare forstaelse for hela processen fran dpple
till fardig cider. Att sprida ut dessa utbildningsmojligheter geografiskt har flera fordelar; det gor
utbildningen mer tillgdnglig for ménniskor i1 olika delar av landet, belyser regionala skillnader i
dppelsorter och tillverkningsmetoder samt stirker det lokala engagemanget for dppelodling och

ciderproduktion i flera regioner.

For framtida Leader-projekt foreslar vi:

« Workshops och event for identifiering av lokala &ppelsorter, inkluderat frosadda dpplen.

» Organiserade provsmakningar, bdde av dpplen, must och cider, och i kombination med annat
mathantverk sdsom ost, brod och charkuterier.

« Kurser i odling, ympning och beskérning av dppeltrad.

« Initiativ som kombinerar storytelling med praktisk kunskap om ciderproduktion och anvindning
av lokala dpplen, exempelvis via skonlitterdra berittelser och utstillningar.

« Projekt for att tillsammans med jordbrukare med boskap undersdka forutsittningarna for att
etablera fruktodlingar pa betesmarker som inte gar att ploja.

« Skapa en karta 6ver dppeltrdd med ciderpotential 1 regionen.

» Skapa cidervdgar” i olika regioner i Sverige, i samverkan med andra intressenter (ex. andra

ciderproducenter, restauranger, boenden samt naturupplevelser och guidningar)
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Genom att fokusera pd folkbildning, praktiska workshops och event kan vi 6ka allmédnhetens
intresse och kunskap om dpplen och cider. Detta skulle inte bara stddja den lokala
ciderproduktionen utan ocksd bidra till att bevara viktiga kunskaper och traditioner kring
fruktodling och forddling. Dessutom skulle det stdrka samarbeten i regionen — och potentiellt locka

besokare, vilket ytterligare skulle gynna den lokala ekonomin och landsbygdsutveckling.

Slutsatser

Avslutningsvis vill vi betona vikten av att bygga vidare pa den kunskap och det engagemang som
har framkommit i denna forstudie. Genom att fokusera pa historisk forankring, kunskapsutveckling,
lokalt engagemang samt regionala, nationella och internationella samarbeten, har svensk cider
potential att bli en betydande aktor inom den nationella dryckeskulturen. Bergslagen har en unik
samling dldre frosddda trdd, gamla rikgivande dppeltrdd och ett gryende socialt engagemang inom
tillvaratagande av dessa dpplen. Rapporten har belyst betydande utmaningar for ciderproduktion,
fraimst péd strukturellt plan. Sett till lokala forutsittningar och intresse, tillgdng pd ravara och en

unikitet av olika regioners kulturarv dr dock framtiden bubblande.
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