HEREFORDIN
SIIDERIMUSEO

Veijo Kauppinen

Siideri kuuluu kauan tunnettuihin alkoholijuo-
miin, jonka jo kelttien uskotaan tunteneen. Siide-
rin valmistajista 16ytyy tietoja 1300-luvulta. Jopa
osa 1700-luvun englantilaisten maaty6laisten
palkasta maksettiin siiderina. Siiderin kotivalmis-
tuksen rinnalle kasvoi luontevasti sen teollinen
valmistus.

Itlanti on johtava siiderimaa, jossa sitd ku-
lutetaan henkil6d kohden yli 20 litraa vuo-
dessa. Noin kymmeneen vuotuiseen litraan
yltdvit suomalaiset ja britit. Muiden maiden
vuosikulutukset ovat merkittavasti alhai-
semmat, esimerkiksi Ranskassa ja Ruotsis-
sa juodaan pati litraa ja Tanskassa vain pari
desilitraa.

Herefordshiren kreivikunta on maatalo-
usaluetta — sen nautakarjahan on maailman-
kuulu. Sielld viljellddn erityisesti siidetio-
menoita, joita on noin 350 lajiketta. Niiden
maku puusta syotynd ei ole kummoinen,
mutta siidereihin ne sopivat hyvin. Eri sii-
dereiden ominaisuuksia sdddellddn syStivi-
en “kulinaari”’-omenoiden ja ”bittersweet”-
siideriomenoiden suhteella, joka vaihtelee
laajoissa rajoissa.

Hartwallin valikoimiin vuoden 2006
alusta tullut Scottish & Newcastle yhtymiin
kuuluvan Bulmersin Strongbow on maail-
man myydyin siideri. Nimi periytyy 1100-
luvulla elineeltd Pembroken jaarlilta. Tdma
mestarillinen jousiampuja — lempinimeltiin
Strongbow — valloitti Irlannin.

”Kannattaa ryhtyd juomabisnckseen,
silld se ei mene koskaan pois muodista” to-
tesi diti Bulmer pojalleen Percylle vuonna
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1887, jolloin Herefordshiren kreivikunnan
péadkaupungissa Herefordissa, Englannissa,
sijaitseva Bulmers aloitti toimintansa. Nyky-
Bulmers valmistaa 60 % brittien juomasta

siideristd. Tehtaan perinteisen tuotteen
Woodpeckerin pullomalli tuli markkinoil-
le jo vuonna 1896. Woodpecker rantautui
Suomeenkin, vaikka se ei kaupallisten jar-
jestelyjen takia endd olekaan Suomen mark-
kinoilla. Sen korvaavat seké kotimainen Up-
cider ettd Strongbow.

Bulmers tekee siiderinsid alueen ome-
noista. Omenoiden sadonkorjuukausi syys-
ja marraskuussa on touhukasta aikaa, jolloin
poimitaan periti puolitoista miljardia ome-
naa. Poiminta on tietenkin koneellistettu.

Siiderien  valmistusprosessi el juuri
ole vuosien saatossa muuttunut. Poimitut
omenat pestiin ja valittu omenalajitelma
murskataan — perinteisesti siiderimyllyilld,
nykyadn mankelia muistuttavilla valssai-
milla. Murskeesta puristetaan mehu, joka
kiytetddn viiniksi ja jatkokisitellddn siide-



riksi. Ailemmat omenoiden omat villihiivat
ja sormituntumavalmistus on toki historiaa.
Nykyinen siiderien tuotanto on tieteellis-
teknistd tietokoneistettua ja tarkoin ohjattua
teollisuutta.

Bulmersin tehtaan vanhoissa tilois-
sa Herefordissa on siiderin perinteiseen
valmistukseen paneutunut  siiderimuseo.
Leppoisan oloinen museo esittelee siiderin
kotivalmistuksessa kiytettyd laitteistoa ja
omenalajikkeiden sekd niiden poimintaan
liittyvédd tietoa. Térked vuositapahtuma on
lokakuun lopun paripiiviinen Cidermaking
festival, jolloin demonstroidaan siiderin
perinteistd valmistusta. Kellareissa nikee
siiderisamppanjan valmistusta ja varastoin-
tia. Museon myymild tarjoaa lahjaostoshe-
ritteitd. Museon kahvilan nimi on tietysti
Pomona.

Ironbridgen aluckaan kuuluisine valu-
rautasiltoineen ja kymmenen museon ryp-
piineen ei ole etddlld — britithdn viittivit
teollistumisen alkaneen sielta.

http://www.cidermuseum.co.uk

http://www.ironbridge.org.uk
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