
18   MATHANTVERK nr 02-2019

  K U R S  

CIDERMAKARE 
BÖR GILLA ATT 
STÄDA
I HÖSTAS HADE ELDRIMNER CIDERMAKAREN DAVID BIUN SOM KURSLEDARE 
FÖR FÖRSTA GÅNGEN. DAVID ÄR CHEF ÖVER TILLVERKNINGEN PÅ BRÄNNLAND 
CIDER I VÄSTERBOTTEN, DÄR EN AV VÄRLDENS BÄSTA IS-CIDRAR TILLVERKAS 
AV SVENSKA ÄPPLEN. ÄVEN PRISBELÖNTA CIDRAR I ANDRA STILAR PRODUCE-
RAS HÄR. DAVID KOMMER FRÅN USA OCH HAR DÄR STUDERAT VINPRODUKTION 
OCH DRUVODLING SAMT ARBETAT PÅ VINGÅRDAR OCH CIDERIER. DENNA HÖST 
FINNS DET ÅTERIGEN MÖJLIGHET ATT GÅ KURS MED DAVID PÅ ELDRIMNER.

TEXT Viktoria Vestun  FOTO Johan Gunséus & Viktoria Vestun

A
tt tillverka cider, eller 
för den delen vin, är 
egentligen att guida 
en naturlig föränd-
ring menar David. Det 
innebär att styra mik-

roorganismerna så att de producerar 
det som cidermakaren vill ha. Till-
verkningen börjar med äpplen som 
pressas till must och som sedan jäses 
till cider, vilken innehåller alkohol och 
förhoppningsvis goda smaker. 

Det cidermakaren inte vill ha 
är ”funky flavours”, som David kall-
lar dem. Exempel på sådana skumma 
smaker är vinäger som orsakas av ät-
tiksyrabakterier samt mjölksyra från 
mjölksyrabakterier. Även malolaktis-
ka bakterier kan bilda mjölksyra, från 
naturligt förekommande äppelsyra. 
Bakteriesläktet Brettanomyces kan 
också ställa till det genom att bilda 
ämnena 4-etylfenol, 4-ethylguaciacol 
och isovaleriansyra, som ger oön-
skade lukter och smaker av plåster 
och lagård, bacon och rök respektive 
hästsvett och ost. Även oönskade jäst-
stammar, som Candida, kan ge kon-
stiga smaker. Men blir det farligt el-
ler bara äckligt? Ja, den gränsen går 
vid 0,5 volymprocent alkohol berät-
tar David. Är alkoholhalten lägre än 
så finns risk för E.coli-bakterier och 
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då bör inte cidern konsumeras, men 
är den starkare är det inte farligt att 
smaka även om den inte är god.

När oönskade smaker framträ-
der, några dagar in i jäsningen, är det 
tyvärr redan för sent att stoppa de 
mikroorganismer som orsakar dem. 
Så för att undvika felsmaker är svaret 
att förebygga genom rengöring. 

– Det är hemligheten. Cirka 80 % 
av cidertillverkning innebär att städa, 
säger David. 

Till att börja med finns det oli-
ka typer av rester som måste tas bort: 
det är dels synlig smuts, så som skum, 
kärnor, fällningar och annat. Men det 
räcker inte med att ytorna ser rena ut, 
även sådant som inte syns för blotta 
ögat måste städas bort. Det som inte 
syns är organiska rester, som pro-
teiner, oorganiska rester som kalkav-
lagringar, samt bakterier. Målet med 
rengöringen är inte att miljön ska bli 
steril, det vill säga att precis alla mik-
roorganismer ska avdödas, för det är 
varken nödvändigt eller möjligt. Det 
räcker med att det blir så rent att det 
finns så få mikroorganismer kvar att 
de inte kan bilda en kultur. 

Ordningen vid rengöring är 
viktig. Först tas den synliga smut-
sen bort, därefter organiska rester, 
oorganiska rester och till sist bakte-
rier. Synlig smuts tas bort genom att 
skölja med vatten. Vid hantering av 
frukt är det mest effektivt att skölja 
med varmt vatten, det går fortare än 
att använda kallt vatten som dock är 
billigare. Organiska rester tas bort 
med basiska, även kallade alkaliska, 
rengöringsmedel. För att ta bort oor-
ganiska rester används sura rengö-
ringsmedel. Beroende på bland annat 
vilken hårdhet det är på vattnet som 
används krävs sura medel mer eller 
mindre ofta. Tänk på att basiska och 
sura medel inte ska användas samti-
digt, utan efter varandra, annars tar 
de ut varandra. Slutligen finns desin-
ficerande medel som avdödar mikro-
organismer. 

Exempel på de olika typerna av 
rengöringsdel finns i rutan här in-
till. Alkohol är effektivt för desinfek-
tion men dyrt. David avråder från att 
använda klor. Utöver att det inte är 
miljövänligt kan det ge korksmak till 
drycken. 

Tänk på att rengöringsmedel är 
starka och kan vara mer eller mindre 
frätande för hud och ögon beroende 
på koncentration. Späd enligt försälja-
rens instruktioner och följ de rutiner 
som rekommenderas i säkerhetsdata-
bladen. 

Så här görs rengöringen på Bränn-
land Cider: 
• Synlig smuts tas bort genom att 

skölja med varmt vatten. 
• Därefter skrubbas utrustningen 

med natrimperkarbonatlösning 
som både är basiskt och lite des-
inficerande. 

• Detta sköljs bort med varmt vat-
ten. 

• Så skrubbas allt ytterligare en 
gång med perättiksyralösning 
som både är surt och desinfice-
rar ytorna. 

• Slutligen sköljs allt med kallt vat-
ten istället för varmt denna gång, 
för att spara lite på energikostna-
den. 

Nu räknas utrustningen som ren i 24 
timmar. Om den blir stående längre 
måste rengöringen göras om. 

Det gäller att vara noggrann och 
städa all utrusning både invändigt och 
utvändigt samt att komma ihåg alla 
små detaljer. Slangar och pumpar ren-
görs genom att först cirkulera vatten 
i fem minuter, därefter natriumper-
karbonatlösning i fem minuter, sedan 
perättiksyralösning i fem minuter och 
till sist sköljs allt igenom med vatten. 
Rengör slangar och rör direkt så att 
det inte hinner bildas avlagringar tip-
sar David. Men för dem som inte har 
möjlighet till det finns disksvampar 
som kan köras genom slangar och rör.

Vad gäller själva lokalen som 
utrustningen står i är en lämplig re-
gel att det är rent om det ser rent ut. 
David rekommenderar att dagligen 
spola av och skrubba golven med bor-
ste under produktionsperioder, samt 
rengöra en gång per månad enligt 
ovan nämnda process. 

Ja, den som vill bli cidermakare 
bör verkligen gilla att städa! //

RENGÖRINGSMEDEL 

BASISKA/ALKALISKA 

natriumkarbonatperoxid, 

sodaaska/natriumkarbonatlösning, 

kaustiksoda/natriumhydroxid, 

Powdered Brewery Wash (PBW)

SURA 

salpetersyra, fosforsyra

DESINFICERANDE 

perättiksyralösning, star-san, 

natriumperkarbonat, alkohol


