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CIDERKULTUREN 
VÄXER FRAM I 
ESTLAND
I FORNA SOVJETISKA LADUGÅRDAR, MED LOKALA ÄPPLEN OCH EN LÅNG 
TRADITION AV ATT JÄSA ÄPPELVINER HEMMA HÅLLER EN CIDERKULTUR 
PÅ ATT SKAPAS I ESTLAND. FÖRETAGEN TORI CIDER OCH JAANIHANSO 
CIDERHOUSE ÄR PIONJÄRER.

TEXT och FOTO Viktoria Vestun

C
i d e r p ro d u c e n te n 
Alvar Roosimaa för-
klarar att de gör ci-
der utan filtrering 
och pastörisering. 
De tillsätter inte kol-
syra och inte några 
pulver. År 2013 gjor-

de han sin första cider och året efter 
startade han Jaanihanso Ciderhouse, 
som ligger centralt i Estland. 

Gården där företaget huserar köp-
te han redan 2000. Då fungerade den 
som sommarhus, men från början var 
den ett sovjetiskt kollektivjordbruk.  

En knapp timme därifrån  finns 
företaget Tori Cider som även de hål-
ler till i en gammal sovjetisk ladugård. 
Karmo och Veranika Haas startade sin 
ciderproduktion samma år som Jaani-
hanso. Deras idé var att skapa något 

utifrån lokala och ekologiska råvaror. 
Som en symbol för detta finns en sala-
mander med i deras logotyp, eftersom 
dessa trivs där miljön är ren. Naturen 
är viktig för Tori Cider, bland annat för 
att det är nära till Estlands största na-
tionalpark Soomaa.

ÄPPLEN är en riktig nationalfrukt i 
Estland. 

– Så fort det finns en kvadratme-
ter över i en trädgård så planterar 
någon ett äppelträd där, säger Alvar.
Dessvärre blir det så mycket frukt att 
all inte kommer till användning, men 
människor här tycker inte om när sa-
ker går till spillo utan är positiva till 
att det görs cider av den. 

– Så mycket cider som ligger här, 
berättar Veranika att hon tänker när 
hon ser äpplen i drivor under träden. 

DET HAR DOCK BLIVIT bättre med 
tiden, eftersom både de och andra 
cidertillverkare börjat köpa upp äpp-
lena. 

Tori Cider köper alltså in ekologis-
ka äpplen från trakten, som längst fem 
mil bort. De har också börjat odla åtta 
hektar äpplen med femtio olika sorter 
som det regionala jordbruksuniversi-
tetet hjälpt dem att välja ut. Dessutom 
har de på prov planterat tusen vin-
rankor av sorterna Solaris och Rondo 
med förhoppning om att i framtiden 
kunna tillverka ekologiskt vin. 

Alvar Roosimaa på Jaanihanso kö-
per också in frukt från trakten och har 
dessutom sex hektar egen odling med 
6 000 äppelträd, samt en del nyplan-
terade päronträd. Att köpa in äpplen 
från grossist finns inte på kartan, och 
absolut inte att köpa koncentrat. 
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Så fort det finns en kvadratmeter över i en 
trädgård så planterar någon ett äppelträd där.
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Tillsammans 
är vi pionjärer 
för att skapa en 
ciderkultur.
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HOS BÅDA FÖRETAGEN pressas äpp-
lena till must som sedan jäses med en 
metod som liknar champagnemeto-
den. Den innebär att musten först får 
vildjäsa i stora tankar i några måna-
der och sedan tappas på flaskor som 
läggs ner för en andra jäsning som tar 
minst ett år. Till denna andra jäsning 
tillsätts champagnejäst. Nästa steg är 
att flaskorna gradvis tippas tills de 
står upp-och-ner och bottensatsen 
sjunkit och fastnat i korken. För detta 
jobb har Alvar investerat i en speciell 
maskin.

– Eftersom Estland är glest befol-
kat och maskiner inte heller kräver 
löneförhöjning, säger han skämtsamt. 

Hos Tori Cider görs detta däremot 
för hand: flaskorna placeras i ställ och 
sedan vrids de litegrann varje dag un-
der ett par, tre veckor. 

– Det är som en dans, säger Karmo 
när han visar hur det går till. 

Efter vridningarna fryses halsen 

på flaskan med hjälp av en speciell 
maskin och kapsylen med den frysta 
bottensatsen avlägsnas. Detta steg 
kallas för degorgering. Flaskan fylls 
därefter upp med must som eventu-
ellt berikats med socker, viket kallas 
dosage, och så korkas den igen.  

– Nu måste cidern få vila i minst 
en månad innan den är redo att drick-
as, säger Karmo. 

Cidern kan också lagras längre än 
så. Hos Jaanihanso satsar de på att 
producera mer än de säljer med en 
förhoppning om att kunna sälja år-
gångscider i framtiden.

I ESTLAND har det funnits en lång 
tradition av att jäsa äppelvin hemma, 
men det finns egentligen ingen riktig 
kultur kring cider ännu menar Alvar. 
I bästa fall finns cider att köpa på res-
tauranger, men de står oftast längst 
ner på öl-listan efter flera sidor med 
namn på olika viner. Att det är på det 

här sättet är egentligen ingens fel; ci-
der har inte riktigt funnits förut och 
passar ofta inte in i vinlistan. Så detta 
är en utmaning: att inte bara skapa 
produkten utan även kulturen runt 
den. Som marknaden ser ut nu så är 
söt, kolsyrad cider det som säljer bäst 
och många tillverkare faller för att 
göra billiga produkter av den typen, 
med tillsatt socker och kolsyra. Men 
det finns också likatänkande kollegor 
runt om i världen som de träffar på 
dryckesmässor, bland annat företa-
gen Pomologik och Fruktstereo från 
Sverige. 

– Här i Estland finns inte samma 
cider som i England, Frankrike eller 
Spanien. Cider av bordsäpplen blir 
mindre besk än den som görs av ci-
deräpplen, så estnisk cider är mer åt 
det lätta och fruktiga hållet, med olika 
grader av sötma. Tillsammans är vi 
pionjärer för att skapa en ciderkultur, 
säger Karmo Haas på Tori Cider. //

STUDIERESA
Följ med på Eldrimners studieresa 
till Estland 11–15 maj för att lära 
dig mer om jästa drycker. 

Bland annat blir det besök hos 
cidermakarna på Tori Cider 
(siidritalu.ee) och Jaanihanso Craft 
Cider ( jaanihanso.ee) som arbetar 
för att bygga upp en dryckeskultur 
kring hantverkscider.

Läs mer och anmäl dig via 
eldrimner.com/utbildning
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BUBBLOR 
ÖSTERIFRÅN 
I MAGASINET 
TÖRST
Magasinet Törst startade 2019 och 
handlar om vin med fokus på kulturen 
kring vin. Kocken, skribenten och Eld-
rimnerambassadören Jens Linder är 
en av skribenterna och i numret som 
har tema ”Bubblor” har han bland an-
nat skrivit om Estland där producen-
terna av dryck både blir fler och dess-
utom allt bättre.

Jens skriver bland annat att Est-
land sägs ha flest mikrobryggerier per 
capita i världen, och här finns många 
välbryggda sorter. Men än mer unik 
är nog den inhemska produktionen 
av drycker gjorda på äpple, bär och 
rabarber, inte minst de mousserande. 
Han berättar också att historiskt sett 
framställdes mycket frukt- och bär-
viner i hemmen i Estland (liksom i 
hela Norden) under många århund-
raden. De jästes på flaska och var 
ofta rejält söta. Spännande nog har 
de nya dryckerna tenderat att bli allt 
torrare och mer sofistikerade. Men 
den långa traditionen av bubblande 
fermentering är en av hemligheterna 
bakom den snabba utvecklingen av 
både utbud och kvalitet. I ett land där 
folk än idag syrar sina egna gurkor, 
kålhuvuden och morötter med själv-
klarhet, är steget inte långt till dryck-
esjäsning. Sedan Sovjetunionens fall 
och de baltiska ländernas självstän-
dighet har mycket ändrats i Estland. 
Restaurangnäringen blommar med 
bra ställen i många olika genrer, allt 
från traditionella husmansställen 
till experimentella finkrogar. Det är 
som om modernisering av mat- och 
dryckeskulturen, som tog minst 50 år 

i Sverige, i Estland har tillryggalagts 
på ungefär halva tiden. Och på senare 
år har landet blivit mer och mer av en 
hipster-dröm, med en uppsjö av hant-
verkad mat och dryck.  För cirka tio år 
sedan satte bryggningen av öl fart. Se-
dan kom en ciderboom och de senaste 

två åren har vin på hallon, jordgubbar, 
svarta vinbär, aronia, plommon samt 
svarta och gröna vinbär skjutit i höj-
den, och det allra senaste och mest 
trendiga idag är mousserande viner 
av rabarber.  
 Hela Jens Linders artikel hittar du i Törst nr 2.


