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CIDERKULTUREN
VAXER FRAM |
ESTLAND

1 FORNA SOVJETISKA LADUGARDAR, MED LOKALA APPLEN OCH EN LANG
TRADITION AV ATT JASA APPELVINER HEMMA HALLER EN CIDERKULTUR
PA ATT SKAPAS I ESTLAND. FORETAGEN TORI CIDER OCH JAANIHANSO

CIDERHOUSE AR PIONJARER.

TEXT och FOTO Viktoria Vestun

iderproducenten
Alvar Roosimaa for-
klarar att de gor ci-
der utan filtrering
och pastorisering.
De tillsatter inte kol-
syra och inte nagra
pulver. Ar 2013 gjor-
de han sin forsta cider och aret efter
startade han Jaanihanso Ciderhouse,
som ligger centralt i Estland.

Garden dar foretaget huserar kop-
te han redan 2000. D& fungerade den
som sommarhus, men fran bérjan var
den ett sovjetiskt kollektivjordbruk.

En knapp timme déarifran finns
foretaget Tori Cider som &ven de hal-
ler till i en gammal sovjetisk ladugard.
Karmo och Veranika Haas startade sin
ciderproduktion samma ar som Jaani-
hanso. Deras idé var att skapa ndgot

utifrdn lokala och ekologiska ravaror.
Som en symbol for detta finns en sala-
mander med i deras logotyp, eftersom
dessa trivs dar miljon ar ren. Naturen
ar viktig for Tori Cider, bland annat for
att det ar néra till Estlands storsta na-
tionalpark Soomaa.

APPLEN ir en riktig nationalfrukt i
Estland.

- S& fort det finns en kvadratme-
ter 6ver i en tradgard s3 planterar
nagon ett appeltrad dar, sager Alvar.
Dessvérre blir det sa mycket frukt att
all inte kommer till anvandning, men
manniskor har tycker inte om nér sa-
ker gar till spillo utan ar positiva till
att det gors cider av den.

- Sa mycket cider som ligger hir,
berattar Veranika att hon tdnker nar
hon ser dpplen i drivor under traden.

DET HAR DOCK BLIVIT battre med
tiden, eftersom bade de och andra
cidertillverkare borjat képa upp app-
lena.

Tori Cider koper alltsa in ekologis-
ka dpplen fran trakten, som langst fem
mil bort. De har ocksa borjat odla atta
hektar dpplen med femtio olika sorter
som det regionala jordbruksuniversi-
tetet hjalpt dem att valja ut. Dessutom
har de pé& prov planterat tusen vin-
rankor av sorterna Solaris och Rondo
med forhoppning om att i framtiden
kunna tillverka ekologiskt vin.

Alvar Roosimaa pa Jaanihanso ko-
per ocksa in frukt fran trakten och har
dessutom sex hektar egen odling med
6 000 dppeltrad, samt en del nyplan-
terade parontrad. Att kopa in dpplen
frén grossist finns inte pa kartan, och
absolut inte att kopa koncentrat.
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Sa fort det finns en kvadratmeter éver i en
trddgdrd sd planterar ndgon ett dppeltrdd dair.
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Tillsammans
dr vi pionjdrer
for att skapa en
ciderkultur.

nr 01-2020 MATHANTVERK 33



= REPORTAGE =

HOS BADA FORETAGEN pressas app-
lena till must som sedan jases med en
metod som liknar champagnemeto-
den. Den innebdr att musten forst far
vildjasa i stora tankar i ndgra mana-
der och sedan tappas pa flaskor som
laggs ner for en andra jasning som tar
minst ett ar. Till denna andra jasning
tillsatts champagnejast. Nasta steg dr
att flaskorna gradvis tippas tills de
star upp-och-ner och bottensatsen
sjunkit och fastnat i korken. For detta
jobb har Alvar investerat i en speciell
maskin.

- Eftersom Estland &r glest befol-
kat och maskiner inte heller kraver
l6neforhojning, sdger han skamtsamt.

Hos Tori Cider gors detta daremot
for hand: flaskorna placeras i stéll och
sedan vrids de litegrann varje dag un-
der ett par, tre veckor.

- Det ar som en dans, sdger Karmo
nar han visar hur det gar till.

Efter vridningarna fryses halsen

pa flaskan med hjilp av en speciell
maskin och kapsylen med den frysta
bottensatsen avldgsnas. Detta steg
kallas for degorgering. Flaskan fylls
darefter upp med must som eventu-
ellt berikats med socker, viket kallas
dosage, och sa korkas den igen.

- Nu maste cidern fa vila i minst
en manad innan den ar redo att drick-
as, sager Karmo.

Cidern kan ocksa lagras langre an
sa. Hos Jaanihanso satsar de pa att
producera mer an de séljer med en
forhoppning om att kunna silja ar-
gangscider i framtiden.

I ESTLAND har det funnits en lang
tradition av att jasa dppelvin hemma,
men det finns egentligen ingen riktig
kultur kring cider dnnu menar Alvar.
I basta fall finns cider att kdpa pa res-
tauranger, men de star oftast langst
ner pa oOl-listan efter flera sidor med
namn pa olika viner. Att det ar pa det

har sattet ar egentligen ingens fel; ci-
der har inte riktigt funnits férut och
passar ofta inte in i vinlistan. Sa detta
ar en utmaning: att inte bara skapa
produkten utan dven kulturen runt
den. Som marknaden ser ut nu sa ar
sot, kolsyrad cider det som séljer bast
och manga tillverkare faller for att
gora billiga produkter av den typen,
med tillsatt socker och kolsyra. Men
det finns ocksa likatdnkande kollegor
runt om i varlden som de traffar pa
dryckesmadssor, bland annat foreta-
gen Pomologik och Fruktstereo fran
Sverige.

- Har i Estland finns inte samma
cider som i England, Frankrike eller
Spanien. Cider av bordsdpplen blir
mindre besk dn den som gors av ci-
derdpplen, sa estnisk cider dar mer at
det latta och fruktiga hallet, med olika
grader av s6tma. Tillsammans ar vi
pionjarer for att skapa en ciderkultur,
sager Karmo Haas pa Tori Cider. //

STUDIERESA

Folj med pa Eldrimners studieresa
till Estland 11-15 maj for att lara
dig mer om jasta drycker.

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

Las mer och anmal dig via
eldrimner.com/utbildning
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BUBBLOR
OSTERIFRAN
| MAGASINET
TORST

Magasinet Torst startade 2019 och
handlar om vin med fokus pa kulturen
kring vin. Kocken, skribenten och Eld-
rimnerambassaddren Jens Linder ar
en av skribenterna och i numret som
har tema "Bubblor” har han bland an-
nat skrivit om Estland dar producen-
terna av dryck bade blir fler och dess-
utom allt béattre.

Jens skriver bland annat att Est-
land ségs ha flest mikrobryggerier per
capita i vérlden, och har finns manga
valbryggda sorter. Men dn mer unik
ar nog den inhemska produktionen
av drycker gjorda pa apple, bar och
rabarber, inte minst de mousserande.
Han berattar ocksd att historiskt sett
framstilldes mycket frukt- och bar-
viner i hemmen i Estland (liksom i
hela Norden) under manga drhund-
raden. De jastes pa flaska och var
ofta rejalt sota. Spannande nog har
de nya dryckerna tenderat att bli allt
torrare och mer sofistikerade. Men
den langa traditionen av bubblande
fermentering ar en av hemligheterna
bakom den snabba utvecklingen av
bade utbud och kvalitet. [ ett land dar
folk dn idag syrar sina egna gurkor,
kalhuvuden och moroétter med sjalv-
klarhet, ar steget inte langt till dryck-
esjasning. Sedan Sovjetunionens fall
och de baltiska ldndernas sjalvstan-
dighet har mycket dndrats i Estland.
Restaurangnéringen blommar med
bra stillen i manga olika genrer, allt
frdn traditionella husmansstillen
till experimentella finkrogar. Det ar
som om modernisering av mat- och
dryckeskulturen, som tog minst 50 ar

ETT MAGASIN OM VIN - PRIS 9% KRONOR

BUBBLOR

CHAMPAGNEGLAS
CHATILLONAIS
FERMENTERAT
PROVNINGEN
POMOLOGIK
PET NAT
ROSA

i Sverige, i Estland har tillryggalagts
pa ungefar halva tiden. Och pa senare
ar har landet blivit mer och mer av en
hipster-drom, med en uppsjo av hant-
verkad mat och dryck. For cirka tio ar
sedan satte bryggningen av 6l fart. Se-
dan kom en ciderboom och de senaste
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tva aren har vin pa hallon, jordgubbar,
svarta vinbdr, aronia, plommon samt
svarta och grona vinbar skjutit i hoj-
den, och det allra senaste och mest
trendiga idag dr mousserande viner
av rabarber.

Hela Jens Linders artikel hittar du i Torst nr 2.
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