Ligesom Wiju eller Miovd

var svenska ciderhistoria
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Sammanfattning

Fran att ha varit ett i stort sett obeforskat omrade, vet vi nu att svenskarna bade drack och tillverkade
cider fran ca 1200-talet fram till 1700-talet. Arkeologiska spar av dpple finns anda fran stenalder fram
till medeltid, men ingen vet vad som gjorts av frukten. Det ar forst i de skriftliga kdllorna fran 1200-
talet och framat som cider omnamns, bade i kokbécker, oeconomier och tradgardshandbocker.
Cidermakningen verkar minska under andra halvan av 1600-talet, for att vara helt bortglomd i mitten
av 1700-talet. D& kommer det uppmaningar fran bade hushallare och tradgardsradgivning, att
tillvarata frukt for att jasa drycker. Tyvarr har vi inte hittat bevis for att det tillverkades cider under
1700-1800-talen.
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Bakgrund

Kunskapsldaget om cider och den historiska anvandningen av frukt till alkoholfermenterade drycker i
Sverige ar bristfallig eftersom det i stort sett saknas nedteckningar om tillvidgagangssatt. Detta ar ett
gemensamt dilemma for de flesta av allmogens livsmedelsforadlingsmetoder, sasom 6lbryggning,
ystning och maltning mm.

Det har dock funnits indikationer som visat pa att tillverkning av cider har forekommit.

Sannolikheten av vi Sverige ocksa anvant paron och apple for att fermentera till dryck ar stor, genom
att vi sedan forhistorisk tid haft mycket handel och kulturutbyte med cidernationer som Tyskland och
England.

| denna rapport har vi valt att kalla den alkoholfermenterade drycken av dpple (och paron) for cider.
Benamningarna av drycken har varierat éver tid och darfor har vi valt att konsekvent anvanda ordet
"cider”.

Syfte

Med storre kunskap kring den svenska ciderhistorien 6kar konkurrenskraften for svenska mat- och
dryckesproducenter samt besdksnaringen genom att starka svensk mat- och dryckeskultur. Som en
brygga mellan da och nu, skapar ciderhistorien intresse och forstaelse att bygga vidare pd gammal
kunskap, bade inom traditionella och innovativa tillverkningsmetoder men inte minst for
varumarkesbyggande genom storytelling.

Projektet framjar och astadkommer att levande och dynamiskt kulturarv bevaras, anvands och
utvecklas som underlag till 6kad tillvaxt och sysselsattning.

Vi hoppas ocksa kunna underlatta for annan forskning inom traditionell mat- och dryckeskultur.
Detta gors genom att visa pa arkivmaterial som primart samlats in for andra andamal, var man kan
hitta det och hur man kan beforska det pa nya satt.

Resultat

Fran att ha varit en vit flack pa kartan, ett i stort sett obeforskat omrade, vet vi nu att svenskarna
bade drack och tillverkade cider fran ca 1200-talet fram till 1700-talet. Arkeologiska spar av dpple
finns &nda fran stenalder fram till medeltid, men ingen vet vad som gjorts av frukten. Det ar forst i
de skriftliga kéllorna fran 1200-talet och framat som cider omnamns, bade i kokbécker, oeconomier
och tradgardshandbocker. Cidermakningen verkar minska under andra halvan av 1600-talet, for att
vara helt bortglémd i mitten av 1700-talet. Da kommer det uppmaningar fran bade hushallare och
tradgardsradgivning, att tillvarata frukt for att jasa drycker. Tyvérr har vi inte hittat bevis for att det
tillverkades cider under 1700-1800-talen.



Applen i minst 5000 ar

De dldsta sparen av dpplen anvdanda av manniskan hittar vi i arkeologiska spar, faktiskt redan pa
stenaldern. En stor médngd appelkarnor och nagra forkolnade applen (se bild nedan) hittades vid
utgravningen av den 5000-ariga Alvastra palbyggnad (Frédin, 1910; Malmer, 1978; Browall, 1983;
Malmer och Bartolin, 1983). Pa en stenaldersboplats i Sverige, Risebadrgabacken, har kol av vildapel
patraffats. Karnor av dpple aterfinns i flera vikingatida lamningar. Flera dpplen hittades i ett laggkarl i
vikingagraven Osebergsskeppet fran 800-talet e Kr (Holmsboe, 1921). Aven i Hedeby har en stor
mangd rester av dpplen patraffats, sammanlagt 271 fynd i 19 prover, daterade till jarnalder (Behre,
1983). Aven i Birka och Kaupang férekommer ett fatal fynd av vildapel. Ovriga fynd samma period
omfattar: Viborg (ar 1018-1035), Kalundborg (ar 775-1050) Kosel (ar 775 -1050) Lund (ar 1020-1050).

Dessa applen ar troligen fran vildapel (Malus sylvestris), vilket antagits pa grund av dess storlek
eftersom DNA-analys ar svar med sa gamla och i manga fall forkolnade vaxtrester (Heimdahl, pers
medd, 2016).

Cider har historiskt varit ett [ampligt satt att lagra dpplen pa (Karg, Lund Hansen och Sloth, 2013).

Skriftliga kdllor om dpplen pa medeltiden

| medeltida lagar fran bade Vastergotland, Sodermanland och Norge beskrivs straff for den som stjal
dpplen eller forstor frukttrad (Holmback och Wessén, 1946).

”0Om nogen laegger sig under folks kjgr og drikker, den mand eier ingen retsbot. Men om nogen gaar i
en andens kjgkkenhage eller kvannhage, eplehage eller naepe-, erter- eller bgnnebed og al den frugt,
som folk hegner med gjzerde eller gjaeter, tvigjeelde det til eieren og 2 grer i tokkabot. Men om nogen
tar til 1 gre[svaerdi] eller mer, da er han saket som for andet tyveri. Men om gjerningsmaendene ikke
har gods til at bgte med, da fare de til tings og svare derfor efter lagadom og de har ingen boteret,
selv om folk prygler dem og tar alle kleer av dem.”

(Magnus Lagabgters landslov IX. Tyvebolken, 1274)

Medan det i svenska landskapslagar talas om dppelstolder fran skogen, tar istdllet Magnus Eriksons
lagar fran mitten av 1300-talet upp stolder fran fruktgardar. Samtidigt som fokus flyttas fran skogen
sa dubblas ocksa straffet fran 3 till 6 mark.

Ar 1442 kom Kung Kristoffers landslag som &lade de danska bonderna att plantera dpple- och
parontrad. Fran medeltiden har vi dnnu inte hittat nagra beskrivningar av vad som gjordes med
frukten i hushallen.




| klostermiljoer i Norden under 1100- och 1200-talen, namns bade odling, ympning och frésadd samt
dven avbildningar av dpplen. Heliga Birgitta ndmner bade ympning samt frospriding av dpplen i sina
uppenbarelser. (Lindeblad, 2010)

Fran 1400-talet finns dpplen omnamnda i lvar Axelsson Thotts rdakenskaper for Gotland for aren
1485-1487. (Thott, 1487)

Fa arkeologiska fynd av dpple fran medeltiden

Fyndmassigt aterfinns dpplen framst i stads- och klostermiljoer. Fran Lund dateras férmodligen det
tidigaste fyndet kring 1000-talet. Applen &terfinns dven i tidiga medeltida urbana miljder som
Trondheim och Oslo. | Sverige forekommer ytterligare ett par enstaka fynd av dppelkarnor fran
medeltiden, men inga stérre mangder trots att de borde ha goda mdjligheter att bevaras (Jens
Heimdahl, pers medd, 2016).

En forklaring kan vara att pressresterna gavs som djurfoder, vilkas godsel blandades med annan
godsel (utan appelkarnor) och spreds i kalgardar och pa akrar vilket gor dem svara att bade aterfinna
och datera.

Historiska foremal kring cider saknas
Enligt uppgift fran Nordiska museet finns inga foremal i deras samlingar som har anknytning till cider
(Larsson, pers medd, 2017).

Applen i landskap och folkminnen

Vi kan konstatera att det finns platsnamn som pavisar dpple. Exempel pa detta ar Abullaberga,
Apelryd. | kulturlandskap i hela sddra Sverige finns mangder med aldre dppeltrdad och aplar, speciellt i
angsmarker, akerholmar, stenmurar och betesmarker. Ingen metodisk undersékning har tidigare
gjorts av dessa etnobotaniska arkiv. De ar varda att undersdka vidare.
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| bland annat Goinge och i Mellanskane, har vi traffat pa personer som kanner till var det finns
sotaplar eller sétbeska aplar. Ingen av de personerna har kant till vad dpplena haft for tidigare
anvandning.

| de svenska klonarkiv och genbanker vi varit i kontaktmed kdnner ingen till sorter som ska ha
pressats till must eller anvants som cider (Strese, pers medd, 2016; Hjalmarsson, pers medd, 2016).

Cider - sicera — sikra — shekar

Det hebreiska ordet “shekar” blir under antiken det grekiska ordet “sikra”. Pa latin skrivs det pa ca
300-talet e Kr “sicera”, vilket uttalades “sizra”. Detta utvecklades sedan till ordet “sidera” som under
tidens gang blev “cider”.

Beor — bjorr —bére

Det anglosaxiska ordet "beor” kan syfta pa nagon slags cider, i betydelsen alkoholfermenterad
dppeldryck. Drycken beor beskrivs som bade stark och sot. Ordet "beor” kan ocksa kopplas till
islandska ”“bjorr” vilken i vikingatida sammanhang beskrivs som en stark och so6t dryck. | Normandie
ar bere ett dialektalt namn for cider. (Hagen, 2006)

Must — most — mustum

Fran latinets vinifieringsterm "mustum”, i betydelsen “ungt vin”, har ordet lanats in till germanska
sprak. | tyskan som talas i sédra Tyskland, Osterrike och Schweiz &r “most” namnet p& den
alkoholjasta dppelsaften. Bdde i danska och svenska medeltida skriftliga kdllor anvands ordet
must/most som namn pa alkoholjist dppeldryck (Olaus Magnus, 1555; Paulli, 1648). Aven Linné
(1741) kallar drycken “cider eller applemust”.

Vin — wijn — vinum
Vin av dpple eller paron, sasom tyskarnas “apfelwein”, anvands inte som bendmning pa
alkoholfermenterad dppeldryck i nagra av de skriftliga kdllor vi genomsokt, med ett undantag.

Tidigaste skriftliga omnamnandet av cider pa 1300-talet
| Erikskrénikan fran tidigt 1300-tal star det att "gott om 6l och must, mjéd och vin till alla man”.
(Pipping, 1921)

”Aranes thz war eth fasta

ther waro the broder alle geste
marskin haffde them allom budit til sin
Oll ok most midd ok wiin

war allom mannom ther ospart”

Kung Birger anklagar hertigarna,
Erikskrénikan ca 1320. (Pipping, 1921)

Cider pa 1500-talet

Den svenske Olaus Magnus skriver om cider i sitt verk "Historia om de Nordiska folken”. Han ar tydlig
med att musten ar alkoholhaltig liksom vin, 61, mjéd och molska.

“Dessa [vildapplen] hafva smak av vin, och man bereder darfér ocksa medelst fruktpress en dryck
daraf, kallad must.” (Olaus Magnus, 1555, tolfte boken, sjunde kapitlet, s 557, pa latin “musti”)



”Likaledes later man dfven hamta andra kérl, burna ett i hvardera handen och fyllda med vin, 6,
mjod, molska eller must, och racka dem at gasterna att drickas ut samtidigt och lika fort”
(Olaus Magnus, 1555, bok 13, kapitel 37)

Fran Gripsholms rakenskapsbdcker omtalas sa val mustsidckar samt dpplen stotta till 10 tunnor must.

| biskop Brasks menyer och arssysslor “oeconomica” fran tidigt 1500-tal pabjuder han sitt tjanstefolk
att under i slutet av augusti pressa must, det star dock inte fran vilken frukt (Brask, 1513-27/1793).

Cider pa 1600-talet
Cider kallas for must, liksom i dagens tyska, i danska Simon Paullis bok Flora Danica fran foérsta halvan
av sextonhundratalet, da Skane, Blekinge och Halland fortfarande tillhorde Danmark (Paulli, 1648).

"Applet &r vanligaste tridet i allmogens hagar /.../odlade till forséljning och musttillverkning"
"Appelmust var sa stark att den kunde géra en drucken 'ligesom Wijn eller Miéd" "
"Av de mindre goda paronen gjordes paronmust som ansags vida finare an appelmust"

(Paulli, 1648)

| en av de allra forsta tryckta kokbockerna, fran 1616, star att ldsa att paronmust som blivit gammal
eller forvarats for varmt, latt kan goras till attika (vindger) (Wecker, 1616). Kokboken &r en
Oversattning fran tyska till danska.

Ur: Koge Bog, indeholdendis et hundrede forngdene Stycker, som ere om Brygning, Bagning, Kogen,
Brendevijn oc Migd at berede saare nytteligt vdi Husholding

CAP. IV. Om Edicke.

Naar @el eller Peremust bliffuer megit gammel/eller oc ligger paa varme steder/forandres det gierne
til Edicke. Sommesteds brygger mand Edicke/saa at Edicke gigris i tuende maade: Enten aff sig
selff/eller fomedelst Konst. Den bryggis i saa maade: Mand tager sot @el oc siuder det/lader det
siden bliffue kalt/kaster saa Surdey oc steegte Erter de noget ere forbrende/der vdi/saa faar mand
snart god Edicke. Jtem/Biug oc Erter steegte paa en Pande/til de bliffue sorte/oc lagde i vijn/saa
haffuer mand Edicke inden to Dage. Somme legge oc der i Birckespaane/som ved llden vel ere tgrde.
Vilt du snart haffue en god Edicke/saa kast Salt/Peber oc Surdey sammenblandet/i Vijn eller @el/oc
ror det vel om. Eller oc Glgdsteen/Tegelsteen/skaal/etc. oc kast der i. Jitem Reddicker/wmode
blommer/Slaaen/etc.

(Wecker, 1616)

Adelsmannen Shering Rosenhane, med flera saterier i Sormland och Uppland, skriver kring ar 1660
en handbok i konsten att skota en satesgard med jordbruk och tradgard. | boken, som trycks forst
1944, berattas om fruktpressar och tillverkning av cider. (Rosenhane, 1660)




Nast in till kallaren, sa framt alliest icke ahr rum i dan ena stuffwun, maste
en tragardzmast[are] haffwa sin prass, aller twa prdsser, om han haffwer si
mycken frucht, dan ena adt prassa applen och din andra att prassa paronemust
mad. Och andoch thet maneret hooss oss icke dhr synnerlig brukeligit Sa ahr
thet dach nyttigt for dan som haffwer stor tragard, och icke si lagenhet att
wénda fruchten i paniger. Ahr och din mosten som darutaff kommer, nistan
sa god som wijn, och for mangen manniskia behaglig till adt dricka. Och dhr
diar mad ingen synnerlig kanst till att bruka. Ty dndoch man i Frankrike i the
provincier dar intet wijn waxer och foga 66l wankar, haffwer mycket fids mad
theres Sidre och tillrattar thet aff atskilligt slag brukandes thet i stalle for wijn,
bade for forndmbd och gement falk, Sa behoffwer man dich hooss [oss] intet
sa stor myckenhet aller si mingehanda slag aff thin drycken. Och procederar

Cider tillverkas inte, enligt 1700-talets tunga profiler

Linnés pastadde att ” ingen har forstar att pressa dppelmust och darav tillreda cider” i bade sin
skanska resa (Linné, 1749) och sin resa till Oland-Gotland nagra &r tidigare (Linné, 1741). Aven
Bergius upprepade liknande observation nagra artionden senare ”Annars ser jag ock icke, hvarfére
icke vara Landtman skulle, ratt s& vl som Engelsmén och Fransoser, kunna nyttia sina Aplen til Cider,
och fa derigenom en god inkomst, samt derjamte en behagelig laske-drick” (Bergius, 1786).

Flera ciderrecept fran 1700-talet

Instruktioner for tillverkning av cider och andra fermenterade fruktdrycker hittas fran den har tiden i
kokbdcker som ”"En nddig och nyttig hus-halds- och kok-bok” (Egerin, 1737) och "Séatt, At bereda Win
och Cider, Af Swenska Frugter och Bar” (Lannér, 1772) samt “At Gora Cider” (Kungliga patriotiska
sdllskapet, 1777).
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Tradgardslitteratur och lanthushallsbocker fran 1700-talet &r inte genomsokta.




Recept for cidermakning i 1800-talets kokbdcker
Flera recept pa och instruktioner till framstallning av cider finns (G6trek, 1835; Quensel, 1802-1843;
Schartau, 1830-1832). Det finns dven recept i “Den Swenske Kocken” fran 1840 (Anonymus, 1840).

1900-talet omfattas inte av forstudien

| forstudien har vi tyvarr inte haft maojlighet att titta pa 1900-talets ciderrecept. Dels for att de &r
manga, dels for att vi anser att de inte har sd mycket att géra med den historiska tillverkningen av
cider i Sverige, utan med storsta sannolikhet &r fran utlandska kallor.

Diskussion

I denna forstudie har vi funnit bevis for att cider bade tillverkades och konsumerades fram till
ungefar mitten-slutet av 1600-talet. Darefter kommer ett avbrott i tillverkning av cider under 1700-
talet. Med det sena 1700-talets och 1800-talets nationalekonomiska inriktning pa minskad import
och sjalvhushallning 6kar antalet instruktioner for tillverkning av cider. Vart att notera ar receptet
”Svensk cider for 200 ar tillbaka” i Schartau (1830-32) som indikerar glappet pa tillverkning och/eller
konsumtion av cider.

Vi vet inte vad detta avbrott beror pa, men det sammanfaller med minskningen av mjod och molska,
och med 6kandehumleodling, 6kande handel bade inom och utom riket samt med 6kad konsumtion
av brannvin destillerad av spannmal och sedermera potatis.

Klimatologiskt innebar ocksa forsta halvan av 1700-talet en utmaning for frukttrad, dar speciellt
vintrarna 1741 och 1742 dar valdigt manga frukttrad frés bort. Kanske innebar detta dédsstoten for
anvandningen av frukt till cider.

Forklaringen till Linnés och Bergius pastaenden pa 1700-talet, att folk inte anvande dpplena till cider,
kan ju ha varit att svenskarna glomt bort hur cider gjordes. Eller att de anvande andra ord
(must/most). Eller att cidermakningen utférdes av kvinnor, i allmogens hushall, nagot som gor att
varken ystning, 6lbryggning eller brodbakning uppmarksammas av den tidens larda man i de Ovre
samhallsklasserna. Det ar ju inte forran dessa gebit blir industrialiserade och 6vertas av manliga
utférare som de noteras. En annan forklaring kan vara att Linné gjorde sina landskapsresor just pa
sommaren, den tid nar forra arets cider tagit slut (eller blivit vindger) och arets dpplen dnnu inte
mognat.

Under medeltid och rendssans var Sverige och svenskarna en del av den tyska kultursfaren genom
utbildning, handel mm. Det ar darfor inte sa konstigt att flera av de recept vi finner ar 6versattningar
fran tyska (Wecker, 1616/1598; Egerin, 1737; Anonymus, 1840 m fl). Dar har vi kanske ocksa
forklaringen till att ordet for alkholfermenterad dppledryck &dr just must/most eftersom det heter sa
pa tyska. Under andra halvan av 1700-talet 6kar influenserna fran Frankrike och da finner vi ocksa att
sprakbruket andrar sig och drycken kallas cider.
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