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STORBRITANNIEN AR VARLDENS STORSTA PRODUCENT AV CIP'ER OCH DIT GICK
ELDRIMNERS STUDIERESA | OKTOBER 2017. DELTAGARNA VA‘A‘I;LA GENUINT
INTRESSERADE AV APPELODLING OCH CIDERTILLVERKNING.
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oOrsta stoppet pa resan blev Orchard Park Farm i Shep-
ton Mallet. Neil Macdonald guidade genom sina ap-
pellundar och berittade om sitt foretags utveckling.
Hans fokus ligger pa odlingen men han ér aven produ-
cent av dppelmust och cider.

| SOMERSET besoktes Somerset Cider Brandy Company dir
Julian Temperley guidade. Totalt bestar den av 80 hektar, med
sluttningar mot syd. Ar 1989 fick han, som forsta producent i
England, tillstind att destillera sin cider. Idag finns hans Cider
Brandy pé négra av de bésta restaurangerna runt om i hela varl-
den. Julian odlar enbart traditionella cidersorter som Dabinett,
Kingston Black och Stoke Red. Totalt odlas cirka 40 olika sorter,
varav manga bittra och bittersyrliga. Av dessa dppelsorter pro-
ducerar han cider, likorer och brandy. Appeltriden ir hogt be-
skurna och vid skord far dpplena falla innan de plockas, annars
skakas de ned.

HOS SHEPPYS CIDER i Taunton visades en éldre dppelgard med
manga gamla trdd, men dven nya odlingar. Hér fanns tydliga ex-
empel pa hur trender har varierat genom aren med olika grund-
stammar, plantavstand och val av sorter. De édldsta traden var
planterade traditionellt med tio meters mellanrum, medan den
nyaste planteringen hade mindre 4n en meter mellan traden och
inte bara de bittraste dppelsorterna odlades. De nyare odlingarna
var ocksé anpassade till att kunna anvinda maskiner i skorden.
Sheppys har varit en traditionell cidertillverkare som férut inte
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anvinde nagra tillsatser och produkterna var jéista pa tank med
vildjést. Idag har de utvecklats till en mer kommersiell produ-
cent, som féster storre vikt vid att produkten smakar lika fran
ar till ar. Detta gor att de tillsitter bade socker, syra och smak
vid behov. Flera av deltagarna pa resan reagerade p4 att den fina
odlingen och den hoga kvaliteten pa dpplena hade kunnat ge en
intressantare produkt.

DEN LILLA FAMILJEAGDA ciderfarmen Dunkerton Cider i Chel-
tenham har véxt i och med att sonen Julian Dunkerton tagit 6ver
verksamheten. Hans foraldrar startade Dunkerton Cider 1980
och odlade frdn borjan ekologiskt i omradet Pemberly i Here-
fordshire. Det var otroligt intressant att forst se den nya stora
fabrikslokalen och sedan dagen efter att fa se grunden till verk-
samheten och hur allt borjade. Julian tog 6ver for fyra ar sedan
och med pengar han tjénat pa sitt varldskanda kladmiérke Super-
dry har han malet att bli virldens stérsta ekologiska cidertillver-
kare; ett ganska ambitiost mal med andra ord. Foretaget jagar
ekologisk frukt 6ver hela England och producerar uteslutande
de traditionella cidersorterna. Trots dessa stora planer och de-
ras utdkade produktion som nu satts igang anvinder de forva-
nansvirt lite tillsatser. Det dr ocksa deras mal att producera en
ekologisk cider med endast jast och svavel som tillsatser. Dessa
tva anser de behovs for att fi en stabil produkt som klarar att
std i diverse temperaturer och transporteras lingre avstand. De
producerar endast stilla cider av klassisk engelsk karaktir, torr
och bittersyrlig.

| HEREFORDSHIRE besoktes Butford Organics. Det blev en heldag
med foreldsning om engelsk cidertillverkning, vandring i deras
odlingar samt dven praktisk tillverkning av must.

Janet och Martin Harris flyttade till Herefordshire ar 1999.
D4 fanns det en dldre odling med cirka 100 dppeltrdd. De plan-
terade cirka tva hektar till med dppel- och parontrid som nu
har véxt upp och producerar bra med frukt. De gor en liten del
appelmust och cider till forsdljning (i torr, stilla stil) men den
mesta frukten séljer de vidare till Dunkertons. De mustar dven
at privatpersoner och haller kurser i must- och cidertillverkning
f6r mindre produktion.

Samuel Dahlor som driver smaskaligt musteri pa sin gard
utanfor Karlskrona avundas sina brittiska kollegor reglerna som
galler dar.

— Det verkar vara lattare for smaforetag att verka i Storbri-
tannien. Det ér stora skillnader p4 allt fran hygienkrav pa utrust-
ning och lokaler till skillnaderna i alkohollagstiftning, sager han.

SISTA KVALLEN gick resan till Wales for att vakna tidigt i Llanid-
loes. Vi ville gora ett besok i Wales for att smaka pé skillnaden
i stil jamfort med West Country och Herefordshire men ocksa
for att odlingsforutsattningarna i Wales 4r nagot annorlunda. Vi
besokte Welsh Mountain Cider och Bill och Chava Bleasdale.
Deras gard ligger bland kullar 400 meter 6ver havet och det var
magiskt vackert dir. De producerar cider men deras storsta fokus
ar odlingen ddr de numera har 450 olika sorter, varav cirka 200
ar cidersorter. De har dven 50 olika sorters parontrad. De ser sin

odling som en testodling, for att undersoka vilka trad som kla-
rar det bistra klimatet i Wales men de driver ocksd upp trdd och
sdljer vidare, dven till Sverige. Cidern de producerar ér torr och
bitter, helt utan tillsatser.

Mats Rénnelid, som driver Myggs Musteri som framfor allt
mustar dpplen at kunder, slogs av livskraften i brittisk cidertill-
verkning.

- Det dr fascinerande hur ména manga var att utveckla smak
och kvalitet genom att hitta ratt blandningar och lagring, siager
han.

DELAR AV RESAN kommer ocks4 att finnas med i en bok om cider
i Europa. Jeppe Gents, som driver Fejo Cider pa 6n Fejo i Dan-
mark, foljde med pa resan for att samla material till sin kom-
mande bok.

— Det var bra att vi besokte de producenter som dr minst
industrialiserade. Mitt favoritstille var den producent som skor-
dade sina ciderédpplen for hand. Fantastiska ciderdpplesorter for-
tjdnar bra behandling. Ravaran ar det viktigaste i en cider, menar

Jeppe Gents. //

TIPS
orchardparkfarms.com - ciderbrandy.co.uk
sheppyscider.com - dunkertonscider.co.uk
butfordorganics.co.uk - welshmountaincider.com
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