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Mostfabri

Luksuscider med en
styrke pa 5,8
procent fabrikeres i
@rbaek. For her pa
(@stfyn er &eblerne
bedst

Af Finn Arne Hansen
Foto: Jorgen Outzen

M ORBZAK: Flot gylden at se
pA, tilpas syrligt-sed til kvin-
der og berusende i sin virk-
ning.

Sédan er den ny Pomona
Cider pd 58 procent, som
Orbaek Mostfabrik A/S er ble-
vet udvalgt til at brygge for
Pomona Cider i Kokkedal.

Bag Pomona Cider star ke-
miingenier, brygmester og
cidermester Kim Johansen,
Kokkedal, Han har valgt
mosteriet i @rbaek som sam-
arbejdspartner, blandt andet
fordi mosteriet for mange ar
siden var si forudseende at
tilplante sine plantager med
de rigtige madabler til @b-
lemost, heriblandt belle de
boskop.

- Cider kreever tilpas syrlige
wbler, forklarer han.

Kim Johansen, som lancere-
de det ny livstilsprodukt pé

olfestivalen i Valby for godt
en mdned siden, har lenge
ghet med ideen om at brygge
wgte cider:

- Jeg var i 1989 pa brygme-
sterkursus i England. Vi be-
sogte bryggerier, maltleve-
randorer og sa den nu ned-
lagte ciderfabrik i Taunton.
Her smagte jeg rigtig cider for
forste gang. Det kunne jeg
vaeldig godt lide, forteeller
han og tilfejer, at England er
verdens forende ciderland.

Svensk saftevand

Fra da af begyndte Kim Jo-
hansen at lege med tanken
om at fabrikere cider, som er
anderledes end »det svenske
saftevand«, som han med en
grimasse kalder den svenske
afart af cider. Og det blev en
cider af samme styrke som
guldel:

- Vi har lavet Pomona Cider

s steerk for at distancere den
fra de svenske produkter, for-
Kklarer han.
- Faktisk ville jeg onske, at
man kunne venne folk til at
kalde vort produkt for »sai-
der« og det svenske safte-
vand for »siiders, funderer
han.

Hjemkommen fra England
begyndte Kim Johansen at
eksperimentere med ebler-

Kim Johansen fra Pomona Cider t. h. og Jorgen Moller Andersen fra @rbak Mostfabrik er gaet

sammen om at fabrikere en stark dansk cider, Pomona Cider. Den skal drikkes af glas med stilk.

ne fra haven. Og sd kom han
tilfeeldigvis i kontakt med
nogle forskere fra Chr. Han-
sens laboratorium, der laver
melkesyrekultur til cider.
Nér man tilseetter kulturen til
den gaerede most, bliver det
feerdige produkt mere afrun-
det og ikke s spidst syrligt.
Og s& var han pd sporet.

Fik rejselegat

- Jeg testede kulturen for
dem, og det blev rigtig god ci-
der, forteller han.

Kulturen kom aldrig i kom-
merciel produktion, men
Kim Johansen har faet ad-
gang til en anden kultur, der
er lige sa god.

Efter denne oplevelse sogte
og fik Kim Johansen et legat
gennem bryggeriforeningen
og kunne pd den made i 2000
tage til England og Frankrig
for at studere ciderfabrikati-
on.

- Her besegte jeg gennem tre
uger fra helt sma til helt store
producenter. Overalt var de
meget flinke, husker han.

Det fér sat skub i tingene.
Kim Johansen far taget kon-
takt til @rbak Mostfabriks di-
rektor, Jorgen Meller Ander-
sen, og de bliver enige om et
projekt. De sager og far stotte
fra Fadevaredirektoratet til et
forsogsprojekt, og i 2002
springer Kim Johansen ud
som selvstendig med Pomo-
na Cider. @rbak Mostfabrik
er underleverander, er de s
blevet enige om.

1000 liter ad gangen
Forelobig brygges der 1000 li-
ter ad gangen, men produkti-
onen kan med seks-syv ugers
varsel settes vesentligt i vej-
ret. S4 store detailhan-
delskaeder skal bare ringe, si-
ger Kim Johansen med et
smil.

Forelobig har han fiet en del
cafeer og restauranter til at
seelge Pomona Cider, og i fre-
dags indgik han aftale om, at
Vintapperiet Svendborg skal
std for den fynske distributi-
on, Det betyder, at den
blandt andet kommer ud til
en del fynske vinbutikker og
restauranter.

Prisen i detailhandelen er
cirka 16-17 kroner, mens den
pé cafeer typisk selges for 35
kroner.

For @rbaek Mostfabrik er
samarbejdet velkomment:

- Vi er meget tilfredse med
vore egne produkter, men vi
har ikke noget imed at lave
andre produkter, nér det er
oppe i tiden og der er efters-
porgsel efter alternativer til ol
og vin, siger Jorgen Moller
Andersen.

- Nér vi har fremragende
@bler, er det naturligt at for-
@dle dem, smiler han.




