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Ursprung och klassificering
av appelsorter for cidertillverkning

Detta faktablad handlar om kulturapplets ursprung, olika system for att klas-
sificera appelsorter, och innehaller ocksa en lista med ett urval dppelsorter
som anvands vid cidertillverkning ur ett nordeuropeiskt perspektiv.

VILKET AR URSPRUNGET TILL DE APPELSORTER SOM
IDAG ANVANDS FOR CIDERTILLVERKNING?

Bade kulturdppelsorter och vildappelarter till-
hor slaktet Malus, och klassificeras botaniskt som
karnfrukter. Alla kulturédppelsorter som odlas for
att dtas farska, tillagas eller anvindas vid must-
och cidertillverkning har sitt ursprung i vildarter
av applen och hybrider dem emellan. DNA-under-
sOkningar visar att kulturapplet (Malus domestica)
huvudsakligen ar en hybrid mellan den centralasi-
atiska relativt storfruktiga vildarten M. sieversii,
kazakisk vildapel, hemmahorande i Tian Shan-ber-
gen i sydostra Kazakstan, och M. sylvestris, det
europeiska vildéapplet. Darutéver har M. orientalis,
orientapel, som bland annat férekommer i Kauka-
sus, Turkiet och norra Iran, till en mindre del bi-
dragit till kulturapplets genom (Cornille et al. 2012,
2014). Det ar troligt att storfruktigheten hos ka-
zakisk vildapel utvecklades som en evolutionar an-
passning till bjéornar och héstar, som favoriserade
stora frukter framfor sma och bidrog till att dessa
spreds via fron (Spengler 2019).

Kulturapplet borjade utvecklas féor mer dn 4 500 ar
sedan, en utveckling som senare skedde langs si-
denvagen. Detta som en f6ljd av att manniskor &t
och tog med sig dpplen av kazakisk vildapel vars
froplantor sedan spontant hybridiserade med an-
dra vildarter langs olika handelsvagar (Cornille et
al. 2014). Nar konsten att foroka dppeltrad genom
ympning utvecklades av perser for cirka 3 000 ar
sedan i Centrala Asien kunde attraktiva dppelsorter
spridas bade med ympris och som ympade appeltrad.
Vid denna tid borjade apple ocksa odlas. Greker och
romare introducerade efter hand bade ymptekniken
och olika dppelsorter till och i Europa.

Den europeiska vildapeln har i stor utstriackning bi-
dragit till den genetiska variationen hos kulturépp-
len. Detta innebar att nuvarande sorter av M. do-
mestica verkar vara narmre slakt med M. sylvestris
an med M. siversii (Cornille et al. 2014).

Olika appelarters formaga att hybridisera gynnas
av sjalvinkompatibilitet och avsaknad av korsnings-
barridrer mellan olika arter. Hybrider har darfor
successivt uppstatt spontant mellan vildappelar-
ter och odlade dpplen. Kulturdpplets relativt sena
uppkomst, i kombination med &ppeltradets langa
ungdomsstadium fran fré till blomning och frukt-
séattning, och tradens langa livsldngd, bidrar till den
stora genetiska och morfologiska variationen hos
olika froplantor.

Historiskt sett har séta bitterfria dppelsorter valts
ut for farskkonsumtion, medan bittra appelsorter
har anvants for ciderproduktion. Genetiskt sett ar
bittra cideréppelsorter och sotare dessertidppelsor-
ter mycket lika, med liten eller ingen differentiering
(Cornille et al. 2012).

Sorter av vildappelarter, sarskilt sorter av pryd-
nadsaplar med riklig blomning, anvands ofta i fruk-
todlingar som pollengivare. De har ocksa anvints
vid vaxtforadling sedan slutet av 1800-talet och bi-
dragit med olika vardefulla egenskaper till desser-
tappelsorter, sdsom motstandskraft mot skadedjur
och sjukdomar (t. ex. skorv och mjoldagg) samt kold-
hérdighet. Dessutom har vildédppelarter bidragit
med vardefulla kvalitetsegenskaper till sorter som
anvands for ciderproduktion.
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Ursprung och klassifiering av appelsorter

VILKA APPELSORTER ANVANDS FOR TILLVERKNING AV
CIDER?

I alla lander med lang tradition av cidertillverkning
anvands séarskilda cideréppelsorter (Figur 1 och 2).
Cideréappelsorterna ar med sina sarskilda egenska-
per en forutsattning for att kunna tillverka tradi-
tionell cider. P4 senare tid har i stor utstrdckning
aven dessertéppelsorter borjat anvindas for cider-
tillverkning. Dessertédppelsorter innehaller dock
séllan tillrackligt med tanniner for att det ska vara
mojligt att tillverka en torr cider av hog kvalitet.
For att cider av dessertéppelsorter ska bli njutbar
behdvs dessutom en tillrdcklig méngd socker/rest-
sO6tma som balanserar den hoga syran som ofta finns
i dessa sorter. Dessertépplen kan annars med férdel
anvandas for tillverkning av iscider déar syran be-
hovs for att balansera den héga rests6tman.

Viktiga fruktegenskaper hos ciderappelsorter for
traditionell cidertillverkning &r:

e Tillréckligt hog sockerhalt for den dnskade alkoholhalten

e Lamplig fenolhalt

e Lamplig syrahalt
* Hogt mustinnehall och mustutbyte

e Behaglig arom efter jasning

Viktiga tradegenskaper hos ciderappelsorter for
traditionell cidertillverkning &r:

¢ Anpassning till lokalklimatet
e Lamplig blomningstid

o Kompatibilitet mellan olika sorter for optimal
pollinering och befruktning

o Lamplig tidpunkt for fruktmognad/skord
« Arsvis fruktsattning
¢ Tillracklig avkastning

o Tillracklig motstandskraft mot skadedjur
och sjukdomar

Figur 1. 'Frequin Rouge’ ar exempel pa en bittersot fransk traditionell ciderépplesort fran Bretange som har odlats minst sedan

1800-talet, kanske sedan 1600-talet. Forekommer i nagra snarlika varianter. Sorten har tendens att vara alternerande, mognar i sddra
Sverige i mitten av oktober och har viss motstandskraft mot skorv. Anvands framst i blandningar dar den bidrar med komplexa tanniner
och fruktighet.




Fakta om cidertillverkning

HUR KAN CIDERAPPELSORTER KLASSIFICERAS?

Cideréappelsorter klassificeras vanligtvis efter inne-
hall av socker, syror och fenoler (inklusive olika tan-
niner), vilka ar de viktigaste egenskaperna for att
kunna tillverka cider av hog kvalitet. Andra viktiga
egenskaper inkluderar innehallet av fermenterbart
kvave (eng. yeast assimilable nitrogen, YAN) och
flyktiga aromémnen (eng. volatile aromatic com-
pounds, VACs), men dessa egenskaper har hittills
inte anvénts for formell indelning av ciderdppelsor-
ter i olika klasser.

Bara ett fatal sorter har den riatta balansen av alla
egenskaper for att det ska vara mojligt att géra en
utmérkt sortren cider (eng. vintage). Traditionell
cider tillverkas darfor oftast genom att blanda fruk-
ter av flera olika sorter. Aven om den genetiska bak-
grunden i stor utstriackning bestdmmer sortegen-
skaperna, paverkas dessa ocksa av samspel mellan
sort och milj6. Darfor blir kvaliteten hos frukterna
frén en sort som odlas pa en viss plats annorlunda dn
kvaliteten hos frukterna frdn samma sort som odlas
pa en annan plats. Férutom mikroklimat, odlings-
metoder och markegenskaper, har mognadsstadiet
och hanteringen efter skord stor paverkan pa fruk-
tens kvalitet.

Ursprung och klassifiering av appelsorter

Socker

I dpple ar de huvudsakliga jasbara sockerarterna
fruktos, sackaros och glukos. Applen innehaller
ocksa sma mangder av sockeralkoholen sorbitol, som
inte ar jasbar men bidrar med s6t smak. Den totala
sockerhalten beror till stor del pa fruktens mognad.
I omogna &pplen lagras kolhydrater som starkelse
vilket omvandlas till socker nar applet mognar. Ej
fullt mogna dpplen har darfér en relativt 14g socker-
halt men hog starkelsehalt.

En klassificering av dpplen baserad pa total socker-
halt, métt som specific vikt (eng. specific gravity,
SG), loslig torrsubstans (eng. soluble solids, SS,
Brix), och den ungefarliga potentiella alkoholhalten
som kan nas om allt socker omvandlas vid fermen-
tering, anges i Tabell 1. Nar det géller 16slig torr-
substans mé#tt med refraktometer ligger sorterna
normalt i intervallet 10-17 °Brix. Lokalklimatet
paverkar bade socker- och syrahalten dar frukt som
odlas nordliga klimat tenderar att ha hogre syra-
halt. Om frukterna lagras och torkar in/skrumpnar
kommer sockerhalten att stiga pa grund av vatten-
forlust. Ilagrad frukt kan darfor halten 16slig torr-
substans na nivier som 6verstiger 20 ‘Brix.

Sl

Figur 2. 'Harry Masters’ Jersey’ ar exempel pa en bittersot engelsk traditionell ciderdpplesort fran slutet av 1800-talet. Sorten har viss
motstandskraft mot skorv och mognar i sédra Sverige i mitten till slutet av oktober. Tradet ar tamligen svarodlat, frukten mognar ojamnt
och mustutbytet ar relativt 1agt. Sorten kan emellertid ge en mycket komplex cider av hog kvalitet.
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Syra

I dppelmust méts vanligtvis den totala syrahalten
som total titrerbar syra (eng. titratable acidity, TA)
och uttrycks som éppelsyra (eng. malic acid). Appel-
syra dr den dominerande organiska syran i dppel-
must och utgér upp till 95% av alla organiska syror i
frukten. Organiska syror som férekommer i mindre
méngd i dppelmust ar kinasyra (eng. quinic acid,
upp till 4%) och citronsyra (eng. citric acid, upp till
1.5%) (Karl et al. 2022).

Innehallet av organiska syror avgér mustens pH-vér-
de (surhetsgrad), dar pH &ar koncentrationen av fria
vatejoner (kallas ibland aktiv syra), och anges med
en omvénd logaritmisk skala fran 0 till 14. pH-varde
7 ar neutralt medan pH-varde under 7 ar surt och pH
over 7 ar basiskt. Olika syror har olika féorméga att
slappa vitejoner fria. pH beror darfér pad hur myck-
et av olika organiska syror det finns i musten. Total
titrerbar syra kan saledes inte anvandas for att ex-
akt forutsdga pH. Bada analyserna ar darfor viktiga
vid tillverkning av cider.

Nar syrahalten ar lag i musten och pH séledes hogt,
finns det en risk att oonskade mikroorganismer vaxer
till under jasningen, och den fardiga cidern kan upp-
levas ha en fadd smak. For en sidker jasning bor pH i
musten alltid vara under 3.8. A andra sidan, om sy-
rahalten ar for hog och pH séledes lagt, kommer den
resulterande cidern att uppfattas skarp i smaken. pH
justeras om nédvandigt genom att blanda must fran
olika sorter eller genom att tillféra dppelsyra.

For klassificering av dppelsorter baserat pa titrer-
bar syra kan ECPGR-systemet anvandas (Lateur et
al. 2022, Tabell 2). I ett nordligt perspektiv ar frukt-
syranivaerna generellt hégre 4n hos frukter odlade
i sydliga klimat. Darfoér har andra gransvéarden for
syran som béattre speglar de faktiska vardena, rele-
vanta for regional cidertillverkning, foreslagits for
klassificering (Jolicoeur 2013).

Fenoler

Fenoler ar en stor grupp d&mnen som inkluderar fe-
nolsyror, flavonoider och procyanidiner (kallas &ven
tanniner). Dessa &mnen finns i praktiskt taget alla
vaxter. Fenoler bidrar till ciderns fyllighet, farg,
bitterhet och strdvhet, och paverkar d&ven samman-
sattningen av aromdmnen efter fermentering. Vid
lagring och mognad omvandlas bittert smakande
lagmolekylara procyanidiner ("harda tanniner”) till
hogmolekyldra foreningar ("mjuka tanniner”) med
en strav och sammandragande smak. For att kun-
na vilja lampliga sorter for blandning av cider med
olika egenskaper ar det darfor viktigt att veta inne-
hallet av fenoler i bade must och cider.

Ursprung och klassifiering av appelsorter

Det finns olika metoder for att analysera totalhalt
och enskilda fenoler, och resultaten beror pa vilken
metod som anvénds. Den totala fenolhalten kan i
must och cider analyseras med hjalp av spektrofoto-
meter och ett sarskilt reagens (Folin-Ciocalteu-meto-
den). I appelmust och cider korrelerar dessa analys-
resultat med tannininnehallet som kan bestdmmas
mer exakt genom fillningsanalyser (t. ex. metyl-
cellulosafallningsmetoden, Sommer et al. 2022).
Dessertipplen innehdller vanligtvis mycket lite tan-
niner medan méanga prydnadsippelsorter och speci-
ella ciderappelsorter innehéaller héga nivéer.

Redan 1903 utvecklade forskare vid Long Ashton
Research Station (LARS) i Storbritannien ett enkelt
klassificeringssystem for ciderdpplen baserat pa to-
tal fenolhalt och total syrahalt. Detta system an-
vands fortfarande ofta (Tabell 3). For totalhalt syra
ar 4.5 g appelsyra/L och for total fenolhalt ar 2.0
g/L gransvarden for fyra kategorier av ciderappel-
sorter: sota dppelsorter (14g syra- och lag fenolhalt),
sura sorter (hég syrahalt och 1ag fenolhalt), bitter-
sota sorter (14g syrahalt och hog fenolhalt) samt bit-
tersura sorter (hog syra- och fenolhalt). Dessutom
har ytterligare ett klassificeringssystem med sju
kategorier utvecklats vid LARS (Tabell 4).

I Frankrike och Spanien anvands i stéllet klassifi-
ceringssystem med sex kategorier, med nigot olika
griansvarden for total syrahalt och total fenolhalt
(Tabell 5 och 6). Beroende pé tradition och prefe-
renser har sedan olika andel ciderédppelsorter fran
de olika kategorierna med specifika egenskaper an-
vants for blandning, vilket resulterat i karaktéaris-
tiska regionala cidersorter.

Nyligen har ytterligare ett forenklat, mer praktiskt,
klassificeringssystem for &pple foreslagits (Joli-
coeur 2013). Detta system grupperar sorterna i tre
kategorier efter upplevd bitterhet/stravhet (Tabell
7) och kan vara anvindbart vid blandning av cider
med olika smakegenskaper.

HUR MYCKET VARIERAR OLIKA KVALITETS-
EGENSKAPER HOS APPELMUST?

Variationen i innehéall av fenoler, syra, pH, 16slig
torrsubstans och olika sockerarter ar stor hos app-
len fran olika arter och sorter (Tabell 8). Den stora
variationen understryker vikten av att kénna till
appelsorters egenskaper och visar den potential som
finns att utnyttja vid tillverkning av olika typer av
drycker.
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Tabell 1. Klassificering av dppelsorter beroende pa sockerinnehall i must fran frukter vid optimal mognad (Lateur et al.
2022) och motsvarande potentiell alkoholhalt i cider. (Jolicoeur 2013). Sockerinnehallet anges approximativt som speci-
fik vikt (SG) och 16slig torrsubstans (°Brix).

Sockerinnehall Specifik vikt Loslig torrsubstans Potentiell alkoholhalt
(SG) (SS, °Brix) (% ABV, volymprocent)

Extremt lite <1.040 <10 <4.5

Mycket lite 1.040-1.050 10.0-12.5 4.5-6.4

Lite 1.050-1.055 12.5-13.5 6.4-7.0

Medel 1.055-1.061 13.5-15.0 7.0-7.8

Hogt 1.061-1.070 15.0-17.0 7.8-9.0

Mycket hogt 1.070-1.083 17.0-20.0 9.0-10.6

Extremt hogt >1.083 >20.0 >10.6

Tabell 2. Klassificering av dppelsorters syrahalt baserat pa total syrahalt i must hos frukter vid optimal mognad enligt
ECPGR (Lateur et al. 2022) samt motsvarande approximativa pH och gransvarden for indelning anpassad till nordliga

klimat (Jolicoeur 2013).

Syra Syra ECPGR Approximativt pH Syra Jolicoeur
(g @ppelsyra/L) (g @ppelsyra/L)
Lag <4.0 >3.8 <45
Medel 4.0-6.0 3.1-33 45-75
Hog 6.0-8.0 3.1-33 7.5-11.0
Mycket hog >8.0 <3.0 >11.0

Tabell 3. Klassificering av ciderappelsorter — engelskt system. Ett vanligen anvant system beroende pa total syrahalt

och totalt fenolinnehall med fyra klasser som utvecklats vid Long Ashton Research Station, UK.

Klassificering Total syrahalt Fenoler
(g appelsyra/L) (/L)
Sot (sweet) <45 <20
Bittersot (bittersweet) <4.5 >2.0
Sur (sharp) >4.5 <2.0
Bittersur (bittersharp) >4.5 > 2.0

Tabell 4. Klassificering av ciderappelsorter — engelskt system. Ett mer detaljerat system | forhallande till total syrahalt

och totalt fenolinnehall med sju klasser som utvecklats vid Long Ashton Research Station, UK.

Klassificering Total syrahalt Fenoler
(g appelsyra/L) (g/L)
Sot (sweet) <45 <2.0
Bittersur (bittersharp) > 4.5 >2.0
Milt bittersot (mild bittersweet) 4.5 2.0-2.5
Medel bittersot (medium bittersweet) <4.5 2.5-3.0
Bittersot (full bittersweet) <4.5 > 3.0
Medelsur (medium sharp) 45-7.5 <2.0
Sur (full sharp) >7.5 <2.0
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Ursprung och klassifiering av appelsorter

Tabell 6. Klassificering av ciderdppelsorter baserat pa total syrahalt och fenoler — spanskt system (Karl et al. 2022).

Klassificering

Sot (dulce)

Milt sur (semiacido)

Sur (acido)

Bittersot (dulce-amargo)

Bitter milt sur (amargo-semiacido)

Bittersur (amargo-acido)

Total syrahalt Fenoler
(g appelsyra/L) (/L)
<4.85 <1.45
4.85-6.56 <1.45

> 6.56 <1.45
<4.85 >1.45
4.85-6.56 >1.45

> 6.56 >1.45

Tabell 7. Klassificering av dpple baserat pa tannininnehall matt som totalt fenolinnehall samt sensorisk perception for

de olika klasserna (Jolicoeur 2013).

Klassificering Fenolinnehall

(g gallussyra/L)
Lag <15
Medel 1.5-2.5
Hog >2.5

Sensorisk perception

Mild, nastan ingen markbar bitterhet eller stravhet
Viss mild bitterhet eller stravhet som vanligen uppfattas behaglig

Mycket bitter och/eller strdv, munsammandragande, obehaglig, eng.
“spitters”

Tabell 8. Mustegenskaper hos 442 appelgenotyper (inklusive 239 sorter av Malus x domestica, 35 Malus-hybrider, och
43 Malus-arter) odlade vid US Department of Agriculture Plant Genetics Resource Unit i Geneva, New York, USA (Karl et

al. 2022).

Egenskap

Total fenolhalt (g gallussyra/L)
Titrerbar syra (g appelsyra/L)
pH

Loslig torrsubstans (°Brix)
Sackaros (g/L)

Fruktos (g/L)

Glukos (g/L)

Sorbitol (g/L)

Minimum Medel Maximum
0.1 1.3 8
0.7 5.7 29.5
1.6 3.8 6.3
4.1 13 26.1
0.0075 43.5 324.9
6 69 358.8
0.0024 21 164.7
0.44 8.9 100.7
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VILKA APPELSORTER ANVANDS FOR TRADITIONELL ClI-
DERTILLVERKNING?

En sammanstillning av ursprung, frukt- och
tradegenskaper hos utvalda &ppelsorter som an-
vands for cidertillverkning i Frankrike och Stor-
britannien finns i Tabell 9-11. Urvalet omfattar
historiska och betydelsefulla sorter samt nyligen
framtagna ciderdppelsorter med tidigare mognad
dn méanga traditionella sorter. Data kommer pri-
méart fran LARS (UK) och IFCP (Frankrike).

Maénga &ldre ciderdppelsorter har nyligen utvarde-
rats i USA och Canada (Washington State Universi-
ty Cider Web, Washington; Cornell University, New
York; och University of Guelph, Ontario, Canada
(Plotkowski and Cline 2021a and 2021b)). Informa-
tion om nagra traditionella och nya ciderdppelsorter
finns ocksa fran svenska forsok vid SLU Balsgérd
(Nybom et al. 2020). Ett exempel pa en modern eng-
elsk bittersur ciderappelsort som verkar fungera bra
i sydsvenskt klimat ar ’Angela’ (Figur 3).

Eftersom det inte finns ndgon tradition av att odla
specifika ciderappelsorter i Skandinavien anvénder

Ursprung och klassifiering av appelsorter

ciderproducenter framst dessertéppelsorter, som
vanligtvis har hog syrahalt och 14g fenolhalt (klas-
sificeras som syrliga). Intressant att notera &ar att
den i Sverige framtagna dessertépplesorten ’Katja’
(CKaty’) visat sig ha tillrackligt bra egenskaper for
ciderproduktion i England. Sorten ar valdigt lattod-
lad, produktin, frisk, juicerik och mognar relativt
tidigt.

Varje sort har sina for- och nackdelar. Fruktkvali-
teten hos en sort beror alltid pa det lokala klimatet/
mikroklimatet samt p& de arliga véderférhallan-
dena, jordmén och skotsel av odlingen — och sjélv-
klart i vilket mognadsstadium frukten plockas och
processas. Nar man jamfor data fran olika regioner
verkar det finnas ett konsekvent monster: odling i
kalla klimat gynnar hog syrahalt, medan sockerhal-
ten tenderar att vara lagre jamfort med varmare
klimat. Aven om innehéallet av totalfenoler till stor
del ar genetiskt bestamt, kan det fortfarande varie-
ra avsevirt beroende pa &rsméanen.

Figur 3. 'Angela’ &r exempel pa en modern bittersur
ciderapplesort framtagen vid Long Ashton i England
i syfte att vara mer tidigmognande an manga aldre
ciderappelsorter. Dess ursprung ar en korsning
mellan 'Dabinett’, en traditionell ciderapplesort med
tadmligen sen mognad med mycket hog kvalitet, och
James Grieve’, ett aromatiskt, juicerikt dessertapple
med relativt tidig mognad. ‘Angela’ namngavs 2007.
Sorten mognar i sédra Sverige i mitten-slutet av
september. Angela har god motstandskraft mot skorv,
béar regelbundet, och frukten &r lattpressad med bra
mustutbyte.
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Tabell 9. Urval av framst tidiga och medeltidiga ciderappelsorter fran Frankrike och Storbritannien med tillgénglig information om
ursprung, innehall av titrerbar syra (TA) och total fenolhalt (tanniner) samt kategori enligt LARS systemet med 4 klasser. Information
sammanstalld fran Copas (2013), IFCP (2014), Lea (2015) och NFC (2023).

Sort Ursprung TA (g appelsyra/L) Fenoler (g/L) Kategori
Angela Long Ashton (UK) 2008 6.2 1.9 Bittersur
Ashton Brown Jersey Somerset (UK) tidigt 1900-tal 1.4 2.3 Bittersot
Bedan Normandiet (Frankrike) 1300-tal 1.1-2.0 2.0-3.0 Bittersot
Binet Rouge Normandiet (Frankrike) 1.6 2.4 Sot
Brown's Apple South Devon (UK) 1920-talet 7.2 1.3 Sur
Bulmers / Broxwood Foxwhelp (UK) 1920-talet 19.1 2.2 Bittersur
Bulmers Norman (Frankrike) tidigt 1900-talet 2.4 2.7 Bittersot
Chisel Jersey Somerset (UK) 1800-talet 2.2 4.0 Bittersot
Clos Renaux Normandiet (Frankrike) 2.5 1.7 Sot
Crimson King Somerset (UK) 1895 6.0 1.3 Sur
Dabinett Somerset (UK) tidigt 1900-talet 1.8 2.9 Bittersot
Debbie Long Ashton (UK) 2008 9.7 1.2 Sur
Douce Coétligné Bretagne (Frankrike) 2.5-29 1.2-1.8 Sweet
Douce Moén Bretagne (Frankrike) 2.5-4.8 2.6-3.4 Bittersot
Ellis Bitter Devon (UK) mitten 1800-talet 2.0 2.4 Bittersot
Fiona Long Ashton (UK) 2008 6.9 1.5 Sur
Frederick Monmouthshire (UK) 1800-talet 10.2 0.9 Sur
Fréquin Rouge Petit Bretagne (Frankrike) 3.0-4.8 5.0-8.3 Bittersot
Frequinette (cov) IFPC-INRA (Frankrike) 3.0-4.8 4.0-8.3 Bittersot
Harry Masters Jersey Somerset (UK) sent 1800-talet 2.0 3.2 Bittersot
Jane Long Ashton (UK) 2008 1.9 3.3 Bittersot
Kerameére (cov) IFPC-INRA (Frankrike) 2.0-3.1 3.0-4.1 Bittersot
Kermerrien Bretagne (Frankrike) slutet 1800-talet 2.2-3.7 2.8-3.5 Bittersot
Kingston Black Somerset (UK) tidigt 1800-talet 5.8 2.0 Bittersur
Lizzy Long Ashton (UK) 2008 1.7 2.0 Bittersot
Major Somerset (UK) 1800-talet? 1.8 4.1 Bittersot
Marie Ménard Bretagne (Frankrike) 1910 3.0-4.8 5.0-8.3 Bittersot
Medaille D'or (Frankrike) 1800-talet? 2.7 6.4 Bittersot
Michelin Normandiet (Frankrike) 1872 2.5 2.3 Bittersot
Petit Jaune Normandiet (Frankrike) 6.4-9.4 0.7-1.6 Sur
Porters Perfection Somerset (UK) 1800-talet 8.2 2.5 Bittersur
Prince William Long Ashton (UK) 2008 1.5 2.5 Bittersot
Reinette Obry (Frankrike) 1800-talet? 6.3 1.3 Sur
Somerset Redstreak Somerset (UK) fore 1900 1.9 2.8 Bittersot
Stoke Red Somerset (UK) slutet 1800-talet 6.4 3.1 Bittersur
Sé6t Alford Devon (UK) 1800-talet? 2.0 1.8 Sot

Sot Coppin Devon (UK) 1800-talet? 2.0 1.4 Sot
Three Counties Long Ashton (UK) 2008 2.0 3.0 Bittersot
Tremlett's Bitter Devon (UK) 1800-talet? 2.7 3.4 Bittersot
Vicky Long Ashton (UK) 2008 1.5 1.4 Bittersot
Yarlington Mill Somerset (UK) sent 1800-talet 2.2 3.2 Bittersot



Fakta om cidertillverkning

Ursprung och klassifiering av appelsorter

Tabell 10. Urval av framst tidiga och medeltidiga ciderappelsorter fran Frankrike och Storbritannien med tillganglig information om
ploidiniva, blomningstid, mognadstid, fruktsattning, och vaxtstyrka. Informationen ar ssmmanstalld fran Copas (2013), IFCP (2014),

Lea (2015) och NFC (2023).

Sort

Angela

Ashton Brown Jersey
Bedan

Binet Rouge

Brown's Apple

Bulmers / Broxwood Foxwhelp

Bulmers Norman
Chisel Jersey
Clos Renaux
Crimson King
Dabinett

Debbie

Douce Coétligné
Douce Moén

Ellis Bitter

Fiona

Frederick

Fréquin Rouge Petit
Frequinette (cov)
Harry Masters Jersey
Jane

Kerameére (cov)
Kermerrien
Kingston Black
Lizzy

Major

Marie Ménard
Medaille D'or
Michelin

Petit Jaune
Porters Perfection
Prince William
Reinette Obry
Somerset Redstreak
Stoke Red

Sweet Alford
Sweet Coppin
Three Counties
Tremlett's Bitter
Vicky

Yarlington Mill

Ploidi

Diploid
Diploid
Diploid
Dioloid
Diploid
Diploid
Triploid
Diploid
Diploid
Triploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Triploid
Triploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Triploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid
Diploid

Blomning
Medeltidig
Medelsen
Sen

Sen
Medelsen
Tidig
Medeltidig
Sen

Medel
Medel
Medelsen
Tidig
Medel
Medel
Tidig
Medel
Medeltidig
Medel
Medel
Medelsen
Medel
Medel
Medel
Medel
Medel
Medel
Medel

Sen

Medel
Medel
Medeltidig
Tidig
Medel
Medel
Medelsen
Medel
Medel
Medel
Tidig
Medel
Medeltidig

Mognad
September—Oktober
November
November
Oktober—November
Oktober
September—Oktober
Oktober
Oktober—November
Oktober
September—Oktober
Oktober—November
September

Oktober

Oktober
September—Oktober
September

Oktober

Oktober

November

Oktober

September
September—Oktober
September—Oktober
Oktober

September
September—Oktober
Oktober
Oktober—November
Oktober

November
November
September—Oktober
Oktober—November
September—Oktober
Oktober—November
November
Oktober—November
September
September—Oktober
September

Oktober—November

Fruktsattning
Regelbunden

Alternerande

Regelbunden

Alternerande

Alternerande

Alternerande

Regelbunden
Regelbunden-alternerande
Alternerande

Regelbunden

Regelbunden

Alternerande

Regelbunden

Alternerande

Regelbunden

Oregelbunden

Alternerande

Regelbunden

Regelbunden
Regelbunden-—alternerande
Regelbunden-alternerande
Regelbunden—alternerande
Regelbunden

Alternerande

Regelbunden

Alternerande
Regelbunden-alternerande
Alternerande

Regelbunden

Regelbunden

Alternerande

Alternerande

Regelbunden

Alternerande

Regelbunden

Alternerande

Regelbunden-—alternerande

Vaxtstyrka
Svag-mattlig
Svag-mattlig
Svag-mattlig
Mattlig—stark
Mattlig

Stark

Stark

Mattlig
Mattlig
Mattlig
Mattlig
Mattlig—stark
Mattlig—stark
Stark

Svag —mattlig
Mattlig
Mattlig

Stark

Mattlig
Svag-mattlig
Stark

Stark

Mattlig
Mattlig
Mattlig

Stark

Svag

Mattlig
Mattlig

Stark
Svag-mattlig
Mattlig

Svag

Stark

Mattlig

Stark
Mattlig—stark
Mattlig



Fakta om cidertillverkning Ursprung och klassifiering av appelsorter

Tabell 11. Urval av framst tidiga och medeltidiga ciderappelsorter fran Frankrike och Storbritannien med tillganglig information om
kanslighet for skorv, mjoldagg, och frukttradskrafta. Informationen &r sammanstalld fran Copas (2013), IFCP (2014), Lea (2015), och
NFC (2023).

Sort Skorvkanslighet Mjoldaggskanslighet Frukttradskraftakanslighet
Angela Lag Lag -
Ashton Brown Jersey Hog - -
Bedan Hog Lag Hog
Binet Rouge Lag Medel Lag
Brown's Apple Resistent Hog Hog
Bulmers / Broxwood Foxwhelp - - -
Bulmers Norman Hog - -
Chisel Jersey Hog Hog -

Clos Renaux Lag - medel Lag Medel
Crimson King Hog - Lag
Dabinett Hog Hog Hog
Debbie - - -
Douce Coétligné Lag Medel-hog Medel
Douce Moén Medel Medel Medel
Ellis Bitter Lag-medel Lag—medel -
Fiona - - -
Frederick - - Hog
Fréquin Rouge Petit Hog Lag Medel
Frequinette (cov) Lag-medel Lag Medel-hog
Harry Masters Jersey Lag—medel Lag—medel -

Jane - - -
Kerameére (cov) Lag—medel Lag Lag—medel
Kermerrien Lag-medel Lag Lag-medel
Kingston Black Hog Lag-medel Hog
Lizzy - - -
Major Lag-medel Resistent Hog
Marie Ménard Lag Lag Lag
Medaille D'or - - -
Michelin Hog Hog Hog
Petit Jaune Medel-hog Lag Lag
Porters Perfection Resistent - -
Prince William Hog - -
Reinette Obry - - -
Somerset Redstreak Resistent Hog -
Stoke Red Resistent Hog -
Sweet Alford Hog - -
Sweet Coppin Hog Hog -
Three Counties Hog - -
Tremlett's Bitter Hog - -
Vicky - - -
Yarlington Mill Hog Lag-medel -
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