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Siidri ajalugu (1)

Ulestidhendusi kdaritatud dunamahla joovastava toime
kohta on leitud nii egiptuse kui ka sumeri antiikkultuuridest

Tanapaevase siidri vasteks peetakse heebreakeelset sdna
shekar voi kreekakeelset terminit sikera, mis molemad
tahendavad tolkes alkohoolset jooki

Alles parast antiikaega tulid kdnepruuki ladinakeelne cicera,
millest tuleneb ka prantsusparane cidre ning
hispaaniakeelne sidra



Siidri ajalugu (2)

Ajalooliselt on siidrit peale janu kustutamise kasutatud
naiteks maksevahendina

Kuna aastasadu tagasi kaasnes tavalise vee joomisega sageli
haigestumise risk, maksti naiteks Vana-Rooma
leegionadridele osa palka siidris

Siidris leiduvad happed ja alkohol takistasid haigust
tekitavate mikroobide arengut kehas

Siidri ravitoimeid on taheldatud veelgi - parkainerikas siider
sobis hasti kohuhadade leevendamiseks, siidris sisalduv
alkohol aitas puhastada haavu



Siidri ajalugu (3)

Inglismaal oli veel paar sajandit
tagasi kombeks maksta
talusulastele osa palka siidris

Tavaline kogus oli ligikaudu
poolteist liitrit paevas, puhade
puhul voi kuumal suvepaeval
vOis tasu kerkida kolme liitrini

Inglismaal kasutati siidrit ka
rituaalsetes kombetalitustes,
naiteks ristimisvee aseainena




Siidri ajalugu (4)

Euroopasse joudis siider tanu Rooma leegionaridele, kes viisid nii
siidri tooraine kui ka 6unamahla kaaritamise kombe vallutusretke
kaigus Inglismaale

Viinamarjakasvatuseks sobimatu, kuid dunapuude jaoks ideaalse
kliimaga Inglismaal oli siidri voidukaik kiire

Inglismaalt levis siider edasi PGhja-Prantsusmaale

Esimesed siidrivalmistajad pidid leppima hapude ja morkjate
metsountega, sest tanapaevaseid kultuursorte veel ei
eksisteerinud

Tanapaeval kasutatakse dunasiidri valmistamiseks spetsiaalseid
siidridunasorte



Siidri ABC (1)

Mis on siider? (andmed RT)

Siider on alkohoolne jook, mis on valmistatud unamahla voi
kontsentreeritud dunamahla lahjendamisel saadud mahla voi
nimetatud mahlade segu taielikul voi osalisel kaaritamisel

Siidri valmistamisel voib lisada piiratud koguses pirnimahla, vett ja
suhkrutooteid enne voi parast kaaritamist ning varsket voi
kontsentreeritud dunamahla parast kaaritamist

Siider vOib olla karboniseeritud teisese kaaritamise voi
susihappegaasi lisamise teel

Siidri tegelik etanoolisisaldus on 1,2-8,5 (kaasa arvatud)
mahuprotsenti

Siidri kangestamine destilleeritud alkoholiga ei ole lubatud



Siidri ABC (2)

Perry on alkohoolne jook, mis on valmistatud pirnimahla voi
kontsentreeritud pirnimahla lahjendamisel saadud mahla voi
nimetatud mahlade segu taielikul voi osalisel kaaritamisel

Perry valmistamisel voib lisada piiratud koguses dunamahla, vett
ja suhkrutooteid enne voi parast kaaritamist ja varsket voi
kontsentreeritud pirnimahla parast kaaritamist

Perry voib olla karboniseeritud teisese kaaritamise voi
susihappegaasi lisamise teel

Perry tegelik etanoolisisaldus on 1,2-8,5 (kaasa arvatud)
mahuprotsenti

Perry kangestamine destilleeritud alkoholiga ei ole lubatud



Siidri ABC (3)

Klassikalist (duna)siidrit teevad kogu maailma vaiketootjad
siiani sajanditevanuse retsepti jargi: kiipsed, lilevalminud,
mahlased siidriounad purustatakse, saadud segul lastakse
1-3 paeva soojas seista

Seejarel segu pressitakse ja kurnatakse ning kaaritatakse
ohukindlalt suletud nous

Erinevate maitsevarjundite saamiseks segatakse siidri
toostuslikul tootmisel omavahel erinevate dunasortide

mahlu



Siidri ABC (4)

Siidrite klassifikatsioone on palju, ent populaarseim jaotus tuleneb
siidris sisalduvast suhkrukogusest

Kuivad siidrid sisaldavad suhkrut 15 g/l voi rohkem, sellesse
klassifikatisooni kuulub enamik dunasiidreid

Poolmagusates siidrites jadb suhkrusisaldus peamiselt 25 g/l ja 60 g/|
vahele

Magusates siidrites on suhkrut rohkem kui 60 g/I

Et mahlale lisatav suhkur muundub kaaritamise kaigus alkoholiks,
tuleb mahlale lisatavale suhkrukogusele p6orata erilist tahelepanu

Peale suhkrusisalduse voib siidreid jaotada veel valmistamisviisi alusel

Sellise jaotuse jargi jagunevad siidrid traditsioonilise liini ja n-6 uue
polvkonna siidriteks



Siidri ABC (5)

Traditsioonilise siidri (ingl. k. real cider, prants. k. cidre
fermier) valmistamiseks kasutatakse kolmandikku magusaid,
kolmandikku magushapusid ja kolmandikku hapusid dunu

Klassikalist siidrit ei pastoriseerita ning sinna ei lisata vett,
suhkrut, maitseaineid, etanooli ega stsihappegaasi

Parast kaarimist laagerdub klassikaline siider spetsiaalsetes
tammevaatides voi terastankides

Selle tulemusena on [6pptoodang varske, naturaalselt
ounaldhnaline, hapukas ning lahja alkoholisisaldusega



Siidri ABC (6)

Klassikaline siider on eriti
populaarne Inglismaal,

Prantsusmaal ning Hispaanias *L
Prantsuse siidrit turustatakse alati ¥
vahuveinipudelis, Sampanjakorgiga |
suletuna

Enamjaolt on naturaalsed siidrid aga
n-0 tundlikud, mis tahendab, et
nende koostis ei pea vastu pikale
teekonnale ja seetottu on neid
voimalik tarbida peamiselt nende
tootmispiirkonnas




Siidri ABC (7)

Enamik tanapaeva ehk n-6 uue polvkonna siidreid on
pastoriseeritud voi filtreeritud (ehk selged joogid)

Vahuveinile sarnanev kihisev tekstuur ja maitse saadakse
sisihappegaasi lisamisega enne joogi pudeldamist

Kuna tugevalt hapu naturaalne kuiv siider voib
maitsmismeelele tunduda veidi aarmuslik, lisatakse uue
polvkonna siidritele ka mahlakontsentraati, siirupit, Idhna-
ja maitseaineid




Siidri valmistamise
tehnoloogia (1)

Traditsioonilist siidrit tehakse dunamahlast, suhkrut
lisamata, kaaritades alkoholiks mahlas endas leiduva
loodusliku suhkru

Tulemuseks on kerge ja kuiv alkohoolne jook, mille kangus
on enamasti 2—6%

Siidri tegemiseks sobivad paremini sligis- ja talvedunad, sest
neis on happeid rohkem ning siider saab maitsekam,
tugevam

Suveounad on kahjuks liiga happevaesed ning ainult
nendest pressitud taismahlast tehtud siider voib jaada lahja
ja iseloomutu (happesust saab tosta kas sidrunhappe,
viinhappe vOoi muu sarnase lisamisega)



Siidri valmistamise
tehnoloogia (2)

Siidri tooraineks valitakse klipsed viljad, seda nii edasise
mehaanilise tootlemise (purustamine) lihtsustamise kui
viljade maksimaalse suhkrusisalduse ja tanniinisuse
aspektist

Taielikult valmimata viljasid voib lisada happesuse tdstmise
eesmargil, ent 100%-lisel kasutamisel saame kehva
|Opptoote

Ka uleklipsenud, puu alt korjatud (aadikhappebakter) ja
defektsete viljade kasutamine mojutab kaarimisprotsessi
kulgemist, siidri mikrofloorat ja seelabi [dpptoote kvaliteeti



Siidri valmistamise
tehnoloogia (3)

Tasakaalustatud maitsega kvaliteetse siidri tootmisel on
oluline roll nii viljalihal kui kestal

Kestas on palju 6lisid, moruaineid, parme, [dhna- ja
varvaineid, mis annavad viljale ja ka valmistootele
iseloomulikud , noodid“

Viljaliha moodustab kuni 95% kogu viljast ja sisaldab
lahustuvaid (vesi, glikoos, sahharoos, dunhape, tanniinid,
pektiinid jm) ning mittelahustuvaid aineid (tarklis, tselluloos
jm)



Siidri valmistamise
tehnoloogia (4)

Enne purustamist voib umbes 10 paeva jooksul valmitada puidust
kastides, mis muudavad jargmise etapi lihtsamaks

Uhtlasi suureneb viljades veidi ka suhkrusisaldus, mis muudab
siidri ldppmaitse taidlasemaks

Peale valmitamist tooraine pestakse, et eemaldada lehed ja
mustus, kahjulikud bakterid, kahjurid ja pritsimisjaagid

Et pressimisel saadav mahla kogus oleks maksimaalne, tuleks
eelnevalt viljad purustada (sh ka seemned, kestad)

Purustatud massi, koos selles sisalduva mahlaga, nimetatakse
mahlameskiks

Mida peenem on purustusaste, seda suurem on mahla saagis



Siidri valmistamise
tehnoloogia (5)

Pressimise kestvus (30 min kuni 66paev) ja iseloom (pidev-,
tstikkeltoimeline) s6ltuvad kasutatavatest seadmetest

Pressitud mahl ehk mahlavirre omandab 6huga kokkupuutel
pruuni varvuse

Kogumisnoud ja torud voiksid olla kdrvamaitsete ja ebasobivate
varvimuutuste valtimiseks valmistatud plastikust voi roostevabast
terasest

Vask, alumiinium, raud, tsingitud metall voi Idhedega emailpinnad
ei ole soovitatavad

Mahl tuleks koheselt peale pressimist suunata kaaritusanumasse,
et valtida edasisi kokkupuuteid dhu ja Umbritseva keskkonna
mikroorganismidega



Siidri valmistamise
tehnoloogia (6)

Peale pressimist voib ponevama ja parema |6pptoote
saamiseks virded (erinevatest sortidest) segada

Kaarimiseks on kaks voimalust, kas teha siidrit 6lleankrus
vOi tavalises kaarimisnous, mille jarel toimub teine
kaarimine pudelitesse villitult

Kaarimisndus kaarimiseks tuleb virdesse lisada veiniparm
vOi spetsiaalne siidriparm

parmid + suhkrud = alkohol, stisihappegaas, soojus

Sundimatu (ehk ka naturaalne) kaarimine voiks toimuda 18-
22°C juures ja kesta vahemalt kolm nadalat



Siidri valmistamise
tehnoloogia (7)

Kaarimisprotsess toimub seni (ehk isegi kuid), kuni parmidele jagub
suhkruid

Mida rohkem lisatakse periooditi suhkruid, seda kangem on |Idpptoode

Kui suhkur ei ole enam kattesaadav, kaarimine aeglustub ja |6puks
lakkab

Kaarimisprotsess on temperatuuritundlik ehk temperatuuri toustes
lagunevad suhkrud lihtsamateks, parmidele paremini kattesaadavateks,
uhenditeks

Spetsiaalseid, siidri valmistamiseks mdeldud parme, on kasutatud alates
1980-ndatest aastatest

Enamlevinud on Sacharomyces uvarum ja Saccharomyces Bayanus (kiire
kaarimisprotsess, vastupidavad korgele alkoholisisaldusele)



Siidri valmistamise
tehnoloogia (8)

Traditsiooniliste siidrite kaarimise esimestel paevadel
domineerivad mahlas leiduvad mitte-Saccharomyces spp
mikroorganismid, mis paljunevad kiiresti ja toodavad palju
gaasi ning alkoholi

Kui alkoholitase siidris on tousnud 2-4%-ni, need liigid
surevad ja nende koha votavad ule Saccharomyces spp,
kujundades lopptootele rohkem veini sarnase aroomi

Uue polvkonna siidrites ehk todstuslikes siidrites, kus
tootmis- ja villimisliinid on kinnised ja dhukindlad ning
kasutatakse palju erinevaid kemikaale, on naturaalne
kadarimine ja juhuslike mikroorganismide eksisteerimine
(mitte-Saccharomyces spp) voimatu



Siidri valmistamise
tehnoloogia (9)

Traditsiooniliste siidrite puhul voib tootesse jaada parmisetet, mis siidrit
hagustab

Toostusliku valmistamise puhul kasutatakse toote filtreerimiseks kogu
tootmis- ja villimisliinis erinevaid filtreid (k.a bentoniit, Zelatiin,
ensttmid jm)




Siidri valmistamise
tehnoloogia (10)

Pudeldamiseks tuleb kasutada steriilseid pudeleid (klaas,
PET) voi purke, ohukindlalt sulgemiseks korke voi punne

Kui kaarimine peaks tehnoloogilise protsessina pudelis veidi
aega veel edasi kaima, peab pudeli pohja, enne toote
villimist, panema veidi suhkruid

Kui edasist kaarimist ei soovita, voib ka traditsioonilist siidrit
pastoriseerida (tapab olemasolevad parmirakud)

Tehislikku stisihappegaasi lisatakse vajadusel, maitse
parendamiseks, rohu all



Siidri valmistamise
tehnoloogia (11)

Kui sekundaarne kaarimine toimub pudelis, tuleb pudeleid aeg-ajalt
keerata, et parmisade ei kinnituks

Enne kaarimise 10ppu tuleb pudelitel keerata pohi tlespoole ja lasta
moned paevad sel moel seista

Pudeli kaela peab kilmutama (jaa, lumi, vedel lammastik,
jaa+sool+atsetoon) 30 minuti jooksul

Kidlmunud klomp ehk parmisete peab jaama pudeli kaelaosasse ega tohi
vajuda pohja

Sel moel saab kiirelt eemaldada korgi ja rohu toimel eraldub ka
kiilmunud parmisete ning siider saab haguvabam ja selgem

Pudel sulgeda kiirelt pusiva korgiga (kroonkork, vahuveinikork)



Sensoorne hindamine (1)

Sensoorne analiilis on toidu organoleptiliste omaduste hindamine
inimese meeleelundite abil

Toidu sensoorse kvaliteedi maaravad toote organoleptilised omadused:
valimus (sh varvus), 16hn, maitse, tekstuur (temperatuur)

Toidu vastuvoetavust hindamisel mojutavad: toote omadused, hindajad,
tingimused

Sensoorset anallilsi kasutatakse:

Toiduainete kontrollis (sailivus, sailivusaegade jalgimine),
toidukdlbulikkuse hindamine

Teadusuuringutes (sensoorse kvaliteedi muutused tootes tekkivate
fuusikaliste, keemiliste voi mikrobioloogiliste muutuste tottu)

Toidutoostuses (tootearendus, kvaliteedi stabiilsus ja kontroll,
protsessi muutused, turu-uuringud)



Sensoorne hindamine (2)

Inimesel on 5 peamist meelt: haistmis-, maitsmis-, kuulmis-,
nagemis- ja kompimismeel

Koiki viit meelt kasutatakse sensoorsel hindamisel

Meeleelundid on valiskeskkonnast ja organismist tulevaid

arritusi vastuvotvad elundid (nina, keel, kdrvad, silmad,
nahk)

Siidrite sensoorsel hindamisel kasutame enam maitsmis-,
haistmis- ja nagemismeeli



Sensoorne hindamine (3)
KEELETUNDLIKKUS

soolane kibe



Sensoorne hindamine (4)

Hindamisel pooratakse tahelepanu jargmistele siidri omadustele:

Visuaal/valjandgemine pudelis (varv, gaasi aktiivsus, sademe
olemasolu)

Lohn (iseloomulik |6hn, ebasobivate korvalldhnade olemasolu)

Suutunne (maitsete tasakaal, tanniinisus — kootav suutunne,
ounhape)

Maitse (kuiv, poolkuiv vdi magus)

Heli (gaasimullide aktiivsus pudeli avamisel, valamisel,
gaseeritusaste)



Lisa 3 Veini hindamise tabel

Alotsa-astelpaju jadtatud veini hindamine

Vams oo
Palun hinnake veini omadusi 5 palli skaalal, kus
1-halb
2 —rahuldav, mirgatavad pundused ja kdrvalekalded
3 —hea, kuid esineb pundusi
4 —eritl hea, leadub viikeseid kdrvalekaldeid
5 — suurepdrane, pundust ja kdrvalekal deid ei tahelda

VARVUS
Sade
Intensiivsus
L dbipaistvus

LOHN

Intensiivsus

Iseloomulikkus

Viérskus

Ebasobiv18hn (néiteks ok sideerunud)
Kestvus

MAITSE

Intensiivsus

Téidlus (omadus, mida tuntakse justku
raskust keelel)

Tanminisus (peale veini maitsmist tekkiv
kutvuse aisting hammastel, stukoopal ja
igemeil)

Iseloomulik maitse

Ebasobivmaitse (parm. hallitus alkohol)
Maitse kestvus

Sensoorne hindamine (5)

MEELDIVTUS
| Uldine mulje




Olulisemad laboratoorsed
analtusid

KOige olulisemad laboratoorsed anallilsid, mida siidri puhul tehakse:

Kuivainesisaldus ehk Brix (valjendab refraktomeetrilt saadud
sahharoosisisaldust protsentides temperatuuril 20 °C voi
korrigeerituna temperatuurile 20 °C, kui nait on voetud teistsugusel
temperatuuril)

Tiitritav ehk Gldhappesus, mis koosneb vabade (dunhape) ning
plsivate hapete (piimhape) summast

Alkoholisisaldus (esitatakse mahuprotsentides, mis naitab alkoholi
sisaldust 100 mahuthiku kohta)

Lisaks mdddetakse ka pH-vaartust, sisihappegaasi sisaldust (just
toostuslikul teel valmistatud siidrite puhul)



POnevad faktid eestlaste siidri
tarbimisest (A.LeCoq)

Lahjadest alkohoolsetest jookidest (v.a 6lu) valmistati 2011. aastal
koige enam siidreid, gin’e ja kokteile (69% toodangust)

2011. aastal muidi Eestis viimase 10 aasta suurim kogus siidrit — 13,4
min liitrit

2011. aastal tarbiti Eestis 6,84 liitrit siidrit taiskasvanud elaniku kohta

Siidri tootmine on 2009 — 2011 aastatel suurenenud igal aastal ligi
kolmandiku vorra, mis teeb siidrist peaaegu kdige kiiremini areneva
tootmismahuga joogigrupi Eesti alkoholiturul

2013. aasta esimese poolaasta seisuga hoivab A. Le Coq’i toodang
Eesti siidriturust ligi poole (42,8%).

Eesti siidrituru populaarseim brand on jatkuvalt ja Glekaalukalt 2013.
aasta esimese poolaasta seisuga A. Le Coq FlZZ

FIZZ sarja populaarseimad maitsed on maasikas, mustikas ning pirn



POnevad faktid siidri kohta
mujalt maailmas (1)

14. sajandil ristiti lapsi dunasiidris, mis oli marksa puhtam kui
vesi

19. sajandil reklaamiti siidrit kui head podagra ravimit

Siidrit peeti vanasti ja peetakse tanapaevalgi joogiks, mis hoiab
pea selge aga halvab jalad

Aastatel 1999-2005 istutati kogu maailmas Utle 2 miljoni
siidriduna puu

45% kogu maailmas kasvavatest duntest on Suurbritannias
1 liitri siidri tegemiseks kulub 10 kg dunu

Ja siider on seetdttu aarmiselt tervislik ja hoiab arstid eemale!



Ponevad faktid siidri kohta

mujalt maailmas (2)

Naised ja mehed naudivad siidrit samavaarselt, ent naised joovad seda
meestest poole suuremas koguses

Osa 6una kogumahust moodustab dhk — seetdttu hulbivad need pinnal

Keskmise suurusega dun annab 80 kcal

Keskmise suurusega oun katab 20% ehk 5 grammi paevasest kiudaine
vajadusest

Oun on rasva-, kolesterooli- ja naatriumivaba toode
Uhe duna tootmiseks kulub 50 lehe energia

Ounad valmivad toatemperatuuril 10 korda kiiremini kui kiilmkapis

ononon



