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Kim Johansen har brugt de seneste to ar pa
at udvikle Pomona cider, der 1 begyndelsen
af maj blev praesenteret pa arets Olfestival 1
Valby Hallen.

- Feorste gang, jeg stiftede bekendtskab
med cider, var paA en rejse til England 1
1989, hvor jeg besegte det nu nedlagte
Thaunton Cider 1 Somerset. Det gav mg
idéen til en ciderproduktion i Danmark,
hvor vi jo dyrker masser af gode @bler, for-
teeller Kim Johansen 1 sit hjem 1 Kokkedal.

Den 39-arig cidermester, der ogsé er di-
rekter for sit eget firma, har en baggrund i
olbranchen, men vejen fra ideen om at frem-
stille @blecider til den gyldne drik for alvor
blev sat i produktion og tappet pa flasker,
har veeret lang.

Efter at Kim Johansen havde bestaet sin
studentereksamen fra Renne Statsskoles
matematisk-naturfaglige linie, lseste han
videre pd Danmarks Tekniske Universitet
til kemiingenigr. Han interesserede sig
isser for den biologiske del af kemien, her-
under fermentering, eller pa godt dansk:
Geering, forklarer han, og hans ferste job
blev da ogsa i Dansk Geeringsindustri. Der
arbejdede han med fremstilling af naturh-
ge aromastoffer til fedevarer og deltog
blandt andet i et projekt, der havde til for-
mél af fremstille en ostearoma ud fra ro-
quefort-svampe.

Efter tre ar skiftede han arbejdsplads og
blev ansat i firmaet Alfred Jorgensen Labo-

ratorium pa Frederiksberg. Et laboratorium
og konsulentfirma inden for elbranchen,
hvor han blev i knapt 12 ar. Han arbejdede i
projekteringsafdelingen med alt fra moder-
nisering af eksisterende anlag til helt nye
bryggerier rundt omkring i Europa. Og det
var under et bryggerkursus i England, at
han besegte ciderfabrikken 1 Somerset.

For sur og for tor

Efter nogle ar begyndte han s& smat at eks-
perimentere med ciderfremstilling hjemme i
garagen, men resultatet blev ikke efier hen-
sigten, og det smagte alt for surt, sa den
forste portion blev kasseret. Og det gjorde
den neeste ogsa, for den blev bade for sur og
for tor. Men efter at Kim Johansen kom pa
sporet af en malkesyrekultur, der specielt
var beregnet til cider-fremstilling, gik det
bedre. Mzlkesyrekulturen bledgjorde den
skarpe, syrlige smag under lagringen, og
denne gang blev resultatet rigtig godt, men
skaebnen ville imidlertid, at firmaet efter
nogen tid indstillede produktionen af den
specifikke maelkesyrekultur. Kim Johansen
gk derefter over til en malkesyrekultur,
der anvendes til fremstilling af hvidvin,
men der gik et stykke tid, for han kom vide-
re med sine eksperimenter, beretter han og
forklarer videre:

~ Jeg besluttede mig for at leere noget me-
re om cider ud over det, jeg kunne leese mig
frem til, og jeg var sa heldig at fa tildelt et
rejselegat fra Bryggeriforeningen og Ulrich
Brinch og Hustrus Mindelegat. Jeg brugte
min ferie til formélet og tog min kone og
min sen med pa en tre ugers tur til England

Et udvalg af ci-
derflasker fra
andre lande.
Yderst til hojre
Strongbow, som
er et af Eng-
lands sterste ci-
derprodukter, og
som indgik i den
smagsbedom-
melse, der omta-
les i artiklen

og Frankrig, hvor jeg besogte alt fra helt
sma ciderproducenter pa landet til de store

fabrikker med fuldautomatiske anleg. Og
jeg fik rigtig meget at vide pa den tur.

Udviklingsprojekt

Efter han kom hjem, fik han ad omveje kon-
takt til Orbeek Mostfabrik pa Fyn og fore-
lagde dem sin idé.

— De tilbed et samarbejde, og vi enedes
om at iveerksatte et produktudviklings-pro-
jekt, som vi fik stette til af Direktoratet for
FodevareErhverv, fortzller Kim Johansen.

Han sagde sit job op 1 2002, og sammen
med Mostfabrikken gik han i gang med at
feerdigudvikle det produkt, der for et halvt
ar siden blev til Pomona cider. Han betegner
samarbejdet som en perfekt kombination af
fabrikkens viden om @blemost og hans egen
viden om geer.

Cideren blev sat i produktion i januar )
4r. Undervejs har han dannet sit eget firma,
og det var med stor speending, at han lance-
rede den perlende drik pa Olfestivalen i Val-
by Hallen fra 9.-11. maj.

- Jeg fik positiv respons fra mange af de
omkring 1.200 besggende, jeg havde pa min
stand. En hel del kom tilbage flere gange
for at smage mere, Og mange
gav udtryk for, at de mente, det var pa tide
med en sblecider, der produceres i Dan-
mark, forteeller en glad Kim Johansen.
Ydermere er hans produkt blevet bedemt
af et professionelt smagsdommerpanel fra
Alfred Jorgensen Laboratorium. I konkur-
rence med tre andre ciderprodukter pa det
danske marked fra henholdsvis Sverige og



England har Pomona cider bade opniet
hgjeste point for helhedsvurdering og er
klassificeret som den af de fire produkter
med den fineste balance mellem soedme og
syrlighed. Den samlede vurdering af Pomo-
na gylden cider fra de ti uddannede smage-
re beskrives som: Fyldig og aromatisk med
en harmonisk blanding af sedme og syrlig-
hed af sebler. Aromaen er meget frugtagtig
og praget af xbler og blomster med et nod-
deagtigt islawt.

Efter den forklaring kommer Kim Johan-
sen i tanker om, at han hellere ma skanke
en smagspreve, og han henter en afkelet fla-
ske og to hejstilkede glas. Forfriskende, let
og frugtagtig er de umiddelbare forste-
handsindtryk efter et par slurke, og det er
ikke helt ved siden af, viser det sig. Kim Jo-
hansen forklarer, at han netop har valgt at
anvende betegnelsen frugtfrisk pa etiket-
ten. Den oplyser desuden at drikken er en
steerk ablecider med en alkoholvolumen pa
5,8 procent.

Midt imellem ol og vin

- Alkoholstyrken svarer til en guldel, sa der
er altsa ikke tale om den alkoholsvage aider,
mange kender fra hylderne 1 supermarke-
det, pointerer han. Og forklarer videre at
man har bestrabt sig pa at udvikle et kvah
tetsprodukt, der ligger mellem ol og vin, og
at produktet er rettet mod et kvalitetsbe-
vidst voksent pubhikum, der satter pris pa
gode drikkevarer, som er behandlet natur-
ligt. Pomona cider er fremstillet ud fra =b-
lemost 1 sin naturlige form (1 mods@tning til
#blekoncentrat, som mange fabrikker an-
vender) og uden brug af kunstige aroma-
stoffer eller konserveringsmidler.

Kim Johansen havde allerede inden Ol-
festivalen faet et par caféejere som kunder.
Han vil 1 forste omgang satse pa caféer og
restauranter 1 hovedstadsomradet, sa den
n@ermeste fremtid star markedsforing
gverst pa programmet.

Hvis det viser sig, at dnkken bliver popu-
ler har han masser af idéer t1l. hvordan
man senere kan supplere med flere smags-
vananter af seblecideren, blandt andet pus-
ler han lidt med tanken om en krydret jule-
cider.

Undervejs 1 udviklingen af Pomona aider
er der blevet provesmagt og vurderet et utal
af gange. En af de faste smagsdommere har
vaeret Kim Johansens kone Gitte Hinz-Berg
Hun er uddannet laborant, og de traf hinan-
den 1| Dansk Ganngsindustri. Sammen med
deres sen Thomas, der nu er ni ar, tager de
af og til en tur til udlandet. Kim Johansen
har planer om eventuelt at udvide sit cider-
kendskab med en rejse til Spamien, der ogsa
har tradition for den gvldne perlende drik

Han har nok at se til, sa fntidsinteresser
er der ikke sa meget tid til, men han tager
sig gerne en lang cykeltur 1 omegnen af
Kokkedal. Og sa er der 1 eovrigt fast tradi-
tion for at den lille familie fra Kokkedal be
sgger hans familie pa Borholm fire gange
om aret.

&blecider

Det var her 1 et lille lokale bag garagen | Kokkedal, at Kim Johan-
sen for nogle ar siden begyndie at eksperimentere med at fremstille
wblecider. Idéen fik han allerede i 1989 under et besog i England, og
nu er Pomona cider en realitet. Produktet blev i begyndelsen af maj
lanceret pa Olfestivalen 1 Valby, hvor det blev rigtig godt modtaget,
forteller en glad Kim Johansen



