Suomalaisen aidon siiderin teko-ohjeet (Harri Ahola, versio 1.0)

Nama ohjeet on tarkoitettu suomalaisen aidon siiderin valmistukseen. Ohjeet ovat yhteenveto
keskeisimmista siiderin teon osa-alueista ja niissa parhaiksi osoittautuneista kdytannoista.
Yksityiskohtaisempia ohjeita on lahteissa mainituissa kirjoissa ja web-sivustoissa.

Siideri on aina tekijansa makuinen samoin nama ohjeet. Ne perustuvat omiin kasityksiini, mutta olen saanut
opastusta ja kommentteja monilta mutta etenkin Mika Laitiselta. Kiitos niistd. Ohjeet eivat pyri olemaan
minkaan siiderityylin mukaisia, vaikka itse pyrin tekemaan englantilaistyylista siiderid. Ainoa lahtokohta on
aito siideri, jonka maaritelma on sivulla aitosiideri.fi

Kommentteja ja kysymyksia ohjeisiin otan mielelldani vastaan.
1 Omenat

Suomessa kasvavista omenoista voi tehda erinomaista siideria, vaikka kasvuolosuhteet eivat ole yhta
otollisia kuin siiderimaissa.

e Siiderin kannalta olennaiset omenan ominaisuudet ovat sokeripitoisuus , happamuus, tanniinisuus
ja flavouri. Sokeri muuntuu kdymisessa alkoholiksi, happamuutta tarvitaan (mutta ei liikaa),
tanniinisuutta on kaikissa omenoissa (mutta vain muutamissa suomessa saatavissa olevissa
lajikkeissa niin paljon, etta niitd voidaan kutsua tanniinisiksi) , flavouri on omenan kokonaismaku
(yleensa selvida vasta mehussa)

e Tanniinisuus on mukava lisdominaisuus mutta ei valttamaton. Sen sijaan hapokkuus on
valttamaton.

e Omenat jaetaan kypsymisajankohdan mukaan kesa-, syys, talviomenoihin.

o Kesdaomenistakin voi tehda siideria, jos mukaan saa happamia lajikkeita. Varottava on myds
pehmeitd, jauhoisia lajikkeita etenkin, jos ne ovat kypsia, koska niiden puristaminen on
haasteellista.

e Omenien kypsyysasteen maarittaminen on oma taitolajinsa. Tummat siemenet ovat hyva
kypsyyden osoitus. Ensimmaisia pudokkaita ei kannata kayttda, mutta jos ja kun omena tuntuu
hyvalta niin sitten kylla.

e Omenien rupisuus ei siiderin teossa haittaa eikda muutama mustelma, mutta muumiotautiset taytyy
erotella pois.

e Jotkut myos suosittelevat omenien varastoimista viikko pari ennen puristusta, mutta se ei ole
valttamatonta.

o "lts all about apples”, joten omenalajikkeiden (tai mehujen) valinta on siiderintekijan taidon mittari.
Mutta jos ei ole mista valita, se ei esta siiderin tekoa. Oleellista on se, etta hapokkuuta on tarpeeksi
mutta ei liikkaa. Syys- ja talviomenissa happoja on aina, joten kannattaa varoa kayttamasta todella
hapokkaita (5/5) lajikkeita enemp&a kuin 20-25%.

o yksi suositeltava sekoitus on noin 50% sokeripitoisia (makeita) ja mielenkiintoisen flavourin
omaavia lajikkeita, 25% tanniinisia (jos on, jos ei, niin lisda edellisid) ja 25% todella hapokkaita.

2 Mehu



Mehun valmistamiseen tarvitaan omenien murskain ja puristin tai kaupallinen omenan puristamo, josta saa
omien omeniensa mehut pastéroimattomana. Aito siideri valmistetaan 100%Sta kasittelemattomasta
omenamehusta.

e itse puristamalla saa noin 50% saannon ja omenapuristamossa noin 70 %. Tama tietenkin riippuu
vélineistd ja omenoista. Jos esimerkiksi kayttda 25L puristinta, niin noin tyopdivassa (pesuineen) saa
n 20-25| mehua. Omenapuristamolla n 100 kg omenia (kolme muuttolaatikollista) tuottaa mehua
noin 70 litraa 15 minuutissa. Tosin se maksaa noin 50€.

e siiderid varten voi omenalajikkeet valikoida jo puristukseen tai sitten sekoittaa eri mehuja
haluamakseen ennen kdyttamista.

3 Hiiva

Omenamehu ldhtee kdymaan ldhes heti puristamisen jalkeen. Tuloksena voi olla mielenkiintoinen siideri tai
sitten melkein ihan mita tahansa. Kayttamalla siiderin tekoon tarkoitettuja hiivoja, on kdymisen onnistunut
tulos varmempi.

e Kontrolloidun kdymisen tae on rikin kaytto heti, kun haluttu mehu on astioitu kdymisastiaan.

e Jos kaytetaan siiderihiivaa, niin ohjearvona lisataan rikkia 2tl 0,5% rikkiliuosta per 20 litraa mehua.
villihiivojen pitdisi kuolla noin vuorokauden kuluessa, jonka jalkeen hiiva voidaan lisata
kdymisastiaan

e Jos halutaan spontaanisti kdynnytta siideria, niin suositeltavaa on kayttaa puolet eli 1tl 0,5%
rikkiliuosta per 20 litraa mehua. Se tappaa ”“pahat” villihiivat, mutta jattaa tarpeeksi Sakkea eli
Saccrahomyces hiivaa kdyttdamaan mehu kunnolla.

o Villihiivasta vain 40% tulee omenoista loput ymparistosta.

e Joidenkin ohjeiden mukaan rikki voidaan jattaa pois, jos mehu hiivataan valittomasti puristuksen
jalkeen.

e Siideriin voidaan kayttaa siideriin tarkoitettuja kuivahiivoja, nestemaisia hiivoja tai esimerkiksi
champanija hiivaa. Oluthiivojen kayttda en suosittele. Siiderin flavourin pitdisi tulla omenoista ei ale
hiivan ominaisuuksista

Mehun hiivaus tehdaan hiivan valmistajan suositusten mukaisesti. Tarkeinta on ohjeen mukainen mehun
lampotila. Ennen hiivausta mitataan mehun sokeripitoisuus. Yksinkertaisin tapa on kayttaa
ominaispainomittaria. My6s mehun ph yleensa mitataan, mutta valttamatonta se ei ole. Valineista ja
toimintatavoista enemman linkkien ohjeissa.

4. Kdyminen ja kypsytys
Kaikkien valineiden ja astioiden puhtaus on tarkeda niistakin enemman linkkien ohjeissa.

Kaymiseen voi hyvin kdyttaa perinteista 25| kotiolutponttda. Kansi laitetaan kiinni ja vesilukko kanteen.
Kaymislampdtila vaikuttaa merkittavasti lopputulokseen. Paras siideri syntyy hitaasti viiledssa.

Kdyminen alkaa huoneen lammadssa noin 20 astetta. Viimeistdan viikon kuluttua pontto siirretdan viiledn
tilaan 10-15 asteeseen. Kun siideri on kaynyt noin kuukauden, on siideri siirrettava (rakattava) lapolla
uuteen astiaan pois kdymisjatteen paalta. Paras astia olisi 231 PET pullo, joka taytetdaan kaulaan asti vaikka
vettd lisaamalla. Korkkiin laitetaan vesilukko. Myo6s uutta ponttoa voidaan kayttda. Jos pontto on
kunnollinen eli tiivis, ei ongelmia tule. Muuten tulee.



Rakatty siideri saa hiljalleen kypsya viela viiledssa jopa 5 asteen [ampdtilassakin muutaman kuukauden. Jos
siideri laitetaan kdaymaan syys- lokakuussa, niin se yleensa on astiointi kunnossa helmikuussa.

5. Astiointi

Noin 2-3 kuukautta hiivauksesta voi siiderin astioida pulloihin, joissa se vield kypsyy pari kuukautta. Toki se
on jo nyt juomakelpoista.

Tassa vaiheessa ohjeet riippuvat siitd, minka tyylista siideria haluaa tehda. Still —siideria, kuplivaa,
makeutettua, maustettua vai jotain muuta.

Yksinkertaisin tapa on vain pullottaa siideri. Hiiva kdayttada mehusta kaiken sokerin. Yleensa n 3kk kuluttua
siideri on kaynyt loppuun. Ominaispaino mittarilla lukema on 1001 -1000. Tallainen siideri voidaan pullottaa
piripintaan. Jos ominaispaino on suurempi, niin anna siiderin kdyda loppuu tai noudata linkeissa olevia
ohjeita.

6. Linkit
Yksityiskohtaisia ohjeita on seuraavien linkkien takana:
1. Puolakan tilan eli allekirjoittaneen ohjeet siiderin valmistukseen

https://wordpress.com/page/puolakantila.wordpress.com/207

2. Mika Laitisen erinomaiset juomasivut

https://maltainen.fi/siiderin-valmistus/

3. Andrew Lean web-sivu. Perusohjeet englantilaistyylisen siiderin tekoon.

http://www.cider.org.uk
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