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IDERMAKARE

OR GILLA AT
STADA

I HOSTAS HADE ELDRIMNER CIDERMAKAREN DAVID BIUN SOM KURSLEDARE
FOR FORSTA GANGEN. DAVID AR CHEF OVER TILLVERKNINGEN PA BRANNLAND
CIDER 1 VASTERBOTTEN, DAR EN AV VARLDENS BASTA IS-CIDRAR TILLVERKAS
AV SVENSKA APPLEN. AVEN PRISBELONTA CIDRAR I ANDRA STILAR PRODUCE-
RAS HAR. DAVID KOMMER FRAN USA OCH HAR DAR STUDERAT VINPRODUKTION
OCH DRUVODLING SAMT ARBETAT PA VINGARDAR OCH CIDERIER. DENNA HOST
FINNS DET ATERIGEN MOJLIGHET ATT GA KURS MED DAVID PA ELDRIMNER.
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tt tillverka cider, eller
for den delen vin, ar
egentligen att guida
en naturlig forand-
ring menar David. Det
innebdr att styra mik-
roorganismerna sa att de producerar
det som cidermakaren vill ha. Till-
verkningen bérjar med dpplen som
pressas till must och som sedan jases
till cider, vilken innehéller alkohol och
forhoppningsvis goda smaker.
DET CIDERMAKAREN inte vill ha
r "funky flavours”, som David kall-
lar dem. Exempel pad sddana skumma
smaker dr viniger som orsakas av at-
tiksyrabakterier samt mjolksyra fran
mjoblksyrabakterier. Aven malolaktis-
ka bakterier kan bilda mjo6lksyra, fran
naturligt forekommande appelsyra.
Bakteriesldktet Brettanomyces kan
ocksd stilla till det genom att bilda
dmnena 4-etylfenol, 4-ethylguaciacol
och isovaleriansyra, som ger odn-
skade lukter och smaker av pléster
och lagard, bacon och roék respektive
histsvett och ost. Aven oénskade jast-
stammar, som Candida, kan ge kon-
stiga smaker. Men blir det farligt el-
ler bara ackligt? Ja, den gransen gar
vid 0,5 volymprocent alkohol berat-
tar David. Ar alkoholhalten ligre 4dn
sa finns risk for E.coli-bakterier och
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da bor inte cidern konsumeras, men
ar den starkare ar det inte farligt att
smaka dven om den inte ar god.

NAR OONSKADE SMAKER framtra-
der, nagra dagar in i jasningen, ar det
tyvarr redan for sent att stoppa de
mikroorganismer som orsakar dem.
Sa for att undvika felsmaker ar svaret
att forebygga genom rengoring.

- Det ar hemligheten. Cirka 80 %
av cidertillverkning innebér att stada,
sager David.

TILL ATT BORJA MED finns det oli-
ka typer av rester som maste tas bort:
det ar dels synlig smuts, sd som skum,
karnor, fallningar och annat. Men det
racker inte med att ytorna ser rena ut,
dven sadant som inte syns for blotta
ogat maste stadas bort. Det som inte
syns ar organiska rester, som pro-
teiner, oorganiska rester som kalkav-
lagringar, samt bakterier. Malet med
rengoringen ar inte att miljon ska bli
steril, det vill sdga att precis alla mik-
roorganismer ska avdddas, for det ar
varken nddvandigt eller majligt. Det
racker med att det blir sa rent att det
finns sd fa mikroorganismer kvar att
de inte kan bilda en kultur.

ORDNINGEN vid rengdring ar
viktig. Forst tas den synliga smut-
sen bort, darefter organiska rester,
oorganiska rester och till sist bakte-
rier. Synlig smuts tas bort genom att
skolja med vatten. Vid hantering av
frukt ar det mest effektivt att skolja
med varmt vatten, det gar fortare dn
att anvanda kallt vatten som dock ar
billigare. Organiska rester tas bort
med basiska, dven kallade alkaliska,
rengoringsmedel. For att ta bort oor-
ganiska rester anviands sura rengo-
ringsmedel. Beroende pa bland annat
vilken hardhet det ar pa vattnet som
anvands kravs sura medel mer eller
mindre ofta. Tank pa att basiska och
sura medel inte ska anvindas samti-
digt, utan efter varandra, annars tar
de ut varandra. Slutligen finns desin-
ficerande medel som avdédar mikro-
organismer.

EXEMPEL pa de olika typerna av
rengoringsdel finns i rutan har in-
till. Alkohol ar effektivt for desinfek-
tion men dyrt. David avrader fran att
anvanda klor. Utdver att det inte ar
miljovanligt kan det ge korksmak till
drycken.

TANK PA att rengéringsmedel ar
starka och kan vara mer eller mindre
fratande for hud och 6gon beroende
pa koncentration. Spad enligt forsalja-
rens instruktioner och folj de rutiner
som rekommenderas i sdkerhetsdata-
bladen.

Sa hir gors rengoringen pa Briann-

land Cider:

e  Synlig smuts tas bort genom att
skolja med varmt vatten.

e Darefter skrubbas utrustningen
med natrimperkarbonatlosning
som bade ar basiskt och lite des-
inficerande.

e  Detta skoljs bort med varmt vat-
ten.

e S3 skrubbas allt ytterligare en
gang med perattiksyralosning
som bade &r surt och desinfice-
rar ytorna.

e  Slutligen skoljs allt med kallt vat-
ten istallet for varmt denna gang,
for att spara lite pd energikostna-
den.

Nu rdknas utrustningen som ren i 24

timmar. Om den blir stdende langre

maste rengdringen goras om.

DET GALLER att vara noggrann och
stada all utrusning bade invandigt och
utvandigt samt att komma ihag alla
sma detaljer. Slangar och pumpar ren-
gors genom att forst cirkulera vatten
i fem minuter, darefter natriumper-
karbonatlésning i fem minuter, sedan
peréttiksyralosning i fem minuter och
till sist skaljs allt igenom med vatten.
Rengor slangar och ror direkt sa att
det inte hinner bildas avlagringar tip-
sar David. Men for dem som inte har
mojlighet till det finns disksvampar
som kan koras genom slangar och ror.

VAD GALLER sjilva lokalen som
utrustningen star i ar en lamplig re-
gel att det dr rent om det ser rent ut.
David rekommenderar att dagligen
spola av och skrubba golven med bor-
ste under produktionsperioder, samt
rengéra en gang per manad enligt
ovan namnda process.

Ja, den som vill bli cidermakare
bor verkligen gilla att stada! //

RENGORINGSMEDEL

BASISKA/ALKALISKA
natriumkarbonatperoxid,

sodaaska/natriumkarbonatlésning,

kaustiksoda/natriumhydroxid,
Powdered Brewery Wash (PBW)
SURA

salpetersyra, fosforsyra
DESINFICERANDE
perattiksyraldsning, star-san,
natriumperkarbonat, alkohol
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