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Direkter og cidermester Kim johansen med ge gylane

John Jessen Hansen)



lvaerksaetter vil laere
danskerne at drikke cider

Englendere og franskmand drikker gemne et glas
cider i stedet for gl eller vin. Nu er en kemiingenigr
fra Kokkedal klar med en danskproduceret cider,
som skal lzre danskeme at nyde de gyldne ab-

ledraber, der har styrke som en guldsel

Af Steen Trolle Den boblende drik produce-
res i samarbejde med Orbak

KOKKEDAL: En garage i Kok- Mostfabrik pa Fyn. Kim johan-

kedal kan bane vejen for et
dansk marked for staerk ader,
som er en alkoholng dnk
garet pd blemost.

Her - i hjornet af en stille vil-
lahave - har kemiingenior Kim
Johansen i drevis eksperimeret
med at lave ader efter bedste
engelske tradition, og han har
nu lanceret “Pomona gylden
cider”, der med 5.8 procents
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sen var sidste ir ansat i et ud-
viklingsprojekt i Orbaxk, og
det er frugterne af denne
ansattelse, som nu er blevet til
“Pomona”, der fremstilles pd
danske mad- og spisexbler.
“Jeg hiber, at jeg kan vare
med til at fremme en cider-
kultur i Danmark. Forelobig
gir det dog langsomt, for dan-
skerne kender slet ikke til 2gte
cider. Men jeg tror pd, at tidens
interesse for kvalitetsel ogsd
vil smitte af pd cider,” siger

Han understreger, at 2gte c1-
der intet har at gore med den
sopde xble-paxre-dnk pa 05-
0,7 procent, som mange ken-
der fra supermarkederne.

“Og det har heller mntet at
gore med de nye alcopops
som feks. Carslbergs Xider.
Agte cider er en kvalitetsdnk
pd linie med kvalitetsol og vin,
og den skal nydes som et alter-
nativ hertil, feks. som kelig
drik pd terrassen, som apernitif
eller til lette anretninger,” for-
tzller han.

Cafeer og supermarkeder
“Pomona gviden cider” kan

indtil videre kobes pd en halv
snes cafeer og restauranter i
Kobenhavn samt 1 supermar-
kederne Dalgaard i Horsholm
og NEM i Kokkedal. Desuden
har Kim Johansen fundet en
distributer pa Fyn, og med t-
den hiber han at komme ud 1
alle storre, danske byer. Gerne
via en supermarkedskade.

“l mine egne prognoser reg-
ner jeg med, at det danske ci-
der-forbrug pd et tidspunkt
kan komme op pa 2 liter pr.
person om dret. Det svarer til
forbruget 1 Sverige, som har
udviklet sig kraftigt de seneste
ir. Til sammenligning drikker
danskerne 100 liter ol om aret
i gennemsnit,” forteller Kim
Johansen, der titulerer sig hhv.
direktor og “cidermester”.

Det var professionel interes-
se for gzring og brygning, der
bragte Kim Johansen pa spo-
ret af stzrk cider. Kim johan-
sen har en engelsk bryggerud-
dannelse og har i mange 4r ar-
bejdet som konsulent for
bryggerier i Europa. Det var 1
forbindelse med et brygger-
kursus 1 England, at Kim jJo-
hansen i 1989 forste gang
smagte stzrk cider under et
besog hos en cider-producent.

“Det var et produkt, jeg slet
ikke kendte til. Men jeg syntes
godt om smagen og fandt
fremstillingsprocessen
spendende. Derfor begyndte
jeg at eksperimentere 1 min
fritid i garagen med havens
xbler og med ablekoncen-

trat,” fortzeller Kim Johansen.

Sure forseg

De forste mange forseg blev
dog alt for sure. Men s fik Kim
Johansen kontakt med Chr.
Hansens Laboratorium, som
laver malkesyrekulturer, der
bLa. bruges i vinindustrien. Og
ved at gore forseg med disse
maelkesyrekulturer lykkedes
det at skabe en mere bled og
velsmagende ader.

“Det gav mig lyst til at laere
noget mere, og via et studiele-
gat kom jeg pd studietur til
England og Frankng, hvor jeg
lerte en masse om ciderpro-
duktion,” fortaeller Kim johan-
sen, der har fiet ivarksatter-
radgivning hos Helsinger Tu-
rist og Erhvervskontor.

Perry og julecider

Siden lanceringen har Kim jo-
hansen brugt det meste af sin
tid pa at markedsfering og be-
sog hos potenticlle kunder.
Men han har ikke sluppet ud-
viklingsarbejdet. Pd tegne-
bradtet ligger flere ideer,
blandt andet om cider pd be-
stemte ablesorter og en “per-
ry”, dvs. cider fremstillet pa
parer.

“Og nir man har juleol, kun-
ne man vel ogsd lave en kryd-
ret julecider,” filosoferer aider-
mesteren, som gerne horer fra
personaleforeninger og vin-
og olklubber, der har mod pa
en smageaften af cider.



