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Nofimas kartlegging viser: Norsk sider har stort smaksspenn

Reiselivl — 10. mars 10:39

Norsk siderproduk-
sjon har hatt en
formidabel utvikling.
Kvaliteten er hoy
og smaksmangfol-
det stort. Det viser
bedemminger gjort
av Nofimas smaks-
panel.

Nofimas sensoris-
ke dommere vurderte
totalt 25 norske side-
re — 14 fra Hardanger
og 11 fra andre deler
av landet. Det profesjonelle panelet bestar av ti
smaksdommere.

Dommerne beskriver sensorisk kvalitet pa
en objektiv mate, utfra kriterier som lukt, far-
ge/utseende, smak og tekstur, og de har erfaring
med a bedegmme atskillige typer mat og drikke,
understreker forskningsinstituttet i en pressemel-
ding.

Eplesorten pavirker smaken

— Naturlig nok pavirker eplesorten smaken, for
eksempel fant smaksdommerne at sider basert
pa sorten Discovery har en ganske sgt og ros-
tet, litt notte- og karamellaktig smak. Sider basert
pa Aromaepler er gjerne syrlig og frisk, fruktig,
grenn og med toner av mineraler mens Graven-
stein gir sider med mer syre, forteller sensoriker
Mats Carlehag.

Carlehag har de siste fire arene jobbet med
sider og kvalitet. Siden 2018 har han tillegg veert
blant dommerne som arlig karer Norges beste
eplemost, sider og fruktvin.

Han legger til at det er flere faktorer som pavir-
ker smaken, som gjaeringsprosessen, mengden
tilsatt sukker og om det er tilsatt andre ravarer.
Bade humle og beer har blitt ganske vanlig som
tilsetning.

— Eplesider med humle gir mer kompleks og
kraftigere smak, mens eplesider med baer gir
sprudlende rosé-varianter.

Hardangerbonden til finalen i Det Norske Maltid

Matogmarked — 01. feb. 09:59

Hardangerbonden er igjen blant finalistene i
Det Norske Maltid, med sideren Store Marit.
Det er for andre gang at Hardangerbonden har
nadd finalen.

Store Marit er en sider med humle, laget pa
Aroma-epler. Det er et av saertrekkene ved Har-
dangerbondens sidere; de er laget av rene eple-
sorter — for & fremheve den unike smaken med
hver eplesort, skriver Nofima i en pressemelding.

Hardangerbonden er Ingrid. Hun og familien
holder til pa garden Sekse, pa ostsida av Serfjor-
den, en fjordarm i Hardangerfjorden. Det er atte ar
siden Ingrid tok over garden, og drgye to ar siden
hun startet med produksjon av sider.

Epler fra egen gard

Det startet med proveproduksjon i 2020. |
2021 tappet og solgte de sider og most for over
to millioner kroner, uten et ferdigstilt produksjons-
lokale. N& er bade tak og vegger, tanker og pro-
sesslinja pa plass. Malet for 2022 er tredobling i
av salget.

— Vi bruker bare epler fra var egen gard til si-
der og most, fordi vi vil ha full kontroll pa ravarene.
Det begrenser naturlig nok vekstmalene. Like fullt
er malet at ogsa Drengen, som vi kaller min mann
Bard, skal jobbe fulltid med produksjonen. | dag
jobber han bade turnus i Nordsjgen og her. Drem-
men har veert & skape noe pa garden, & kunne
leve av garden uten a matte jobbe ved siden av.
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sier Ingrid.

Interessen for og utviklingen innen norsk sider
er stor. Langt flere av fruktgardene, som omkran-
ser Hardangerfjorden, har satset fulltid pa sider
etter at det i 2016 ble tillatt & selge sider fra gar-
dene.

@nsket om & veere med pa denne siderfesten
og en del av noe starre, var viktig for satsingen
til Hardangerbonden. Fellesskapet i Hardanger
Siderprodusentlag og Siderklynga Hardanger gir
tilgang til ny kunnskap, erfaringsutveksling og idé-
myldring — og okt oppmerksomhet for sider fra
Hardanger.

Ren og klar smak

— Vi dyrker eplesortene Aroma, Summerred,
Gravenstein, Idunn, Discovery og Rubenstep. De
har alle sine saerpreg. Det er disse saerpregene vi
gnsker & viderefare i drikkevarene, forteller Ingrid.

At de rene smakene faller i smak ogsa for kres-
ne dommerganer, er finaleplassene i Det Norske
Maltid et bevis pa. | fjor var sideren Bonden blant
finalistene. | ar er det altsa Store Marit som har
inntatt finaleplassen.

— Siderkategorien er en av de storste katego-
riene, med mange deltakere. Vi er importert over
at Hardangerbonden som er en ganske nyetablert
produsent har klart & levere produkter i det abso-
lutt ypperste sjiktet to ar pa rad. Jeg vil ogsa legge
til at dommerne var imponert over kvaliteten pa
alle siderne som deltar i arets konkurranse, sier
daglig leder Kristin Austigard i Det Norske Maltid.
Torsdag 2. februar er det finalefest, og vinnerne
blir annonsert med pump og prakt.

Smak star sentralt ogsa i forskningsprosjek-
tet SiderKultur, et EQS-prosjekt der blant annet
Hardanger Siderprodusentlag deltar. | forbindelse
med dette prosjektet har smaksdommerne pa No-

fima vurdert et utvalg av sidere, deriblant Bonden.
Sensoriker Mats Carlehdg forteller at Bonden le-
ver opp til det man forventer av en klassisk sider
fra Hardanger. Fruktig, grenn og toner av minera-
ler. | tillegg er den syrlig og frisk.

Sidersmakspanel

Et annet sentralt arbeid i prosjektet er & etable-
re et sidersmakspanel i Hardanger. Dette panelet
vil fa som oppgave a kvalitetssikre at all sider fra
merkevaren «Sider fra Hardanger».

— Det er viktig at all sider fra Hardanger er
god. Et smakspanel som kvalitetssikrer siderne vil
veere et fantastisk hjelpemiddel. Der sveert viktig
for alle oss produsenter, for naturlig nok plasserer
mange forbrukere sideren fra Hardanger i en og
samme kategori. Blir de skuffet over en av Har-
dangersiderne, er sannsynligheten starre for at de
avstar fra & velge en annen, avslutter Ingrid.

Internasjonalt forskningssamarbeid

Malet med forskningen i prosjektet med det
norske navnet SiderKultur, og det internasjonale
navnet «Uncorking rural heritage» er a bidra til
utvikling og nyskaping av vin fra Balkan og sider i
Hardanger.

Prosjektet begynte i 2020 og vil paga ut 2023.
og er finansiert av Island, Liechtenstein and Norge
gjennom EEA og Norway Grants Fund for Regio-
nal Cooperation.

Til finalen i Det Norske Maltid med Aroma-smak

NTB Kommunikasjon — 01. feb. 08:34

Hardangerbonden er igjen blant finalistene i
Det Norske Maltid. Det er sideren Store Ma-
rit som er arets finalist. Det er en sider med
humle, laget pa Aroma-epler. Det er et av saer-
trekkene ved Hardangerbondens sidere; de er
laget av rene eplesorter — for a fremheve den
unike smaken med hver eplesort.

Hardangerbonden er Ingrid. Hun og familien

holder til pa garden Sekse, pa gstsida av Serfjor-
den, en fijordarm i Hardangerfjorden. Det er atte ar
siden Ingrid tok over garden, og draye to ar siden
hun startet med produksjon av sider.

Alle eplene er fra egen gard

Det startet med proveproduksjon i 2020. |
2021 tappet og solgte de sider og most for over
to millioner kroner, uten et ferdigstilt produksjons-
lokale. Na er bade tak og vegger, tanker og pro-
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sesslinja pa plass. Malet for 2022 er tredobling i
av salget.

— Vi bruker bare epler fra var egen gard til si-
der og most, fordi vi vil ha full kontroll pa ravarene.
Det begrenser naturlig nok vekstmalene. Like fullt
er malet at ogsa Drengen, som vi kaller min mann
Bard, skal jobbe fulltid med produksjonen. | dag
jobber han bade turnus i Nordsjeen og her. Drom-
men har veert & skape noe pa garden, & kunne
leve av garden uten & matte jobbe ved siden av.
sier Ingrid.

Interessen for og utviklingen innen norsk sider
er stor. Langt flere av fruktgardene som omkran-
ser Hardangerfjorden har satset fulltid pa sider
etter at det i 2016 ble tillatt & selge sider fra garde-
ne. @nsket om & veere med pa denne siderfesten
og en del av noe starre, var viktig for satsingen
til Hardangerbonden. Fellesskapet i Hardanger
Siderprodusentlag og Siderklynga Hardanger gir
tilgang til ny kunnskap, erfaringsutveksling og idé-
myldring — og okt oppmerksomhet for sider fra
Hardanger.

Ren og klar smak

— Vi dyrker eplesortene Aroma, Summerred,
Gravenstein, Idunn, Discovery og Rubenstep. De
har alle sine saerpreg. Det er disse saerpregene vi
gnsker & viderefere i drikkevarene, forteller Ingrid.

At de rene smakene faller i smak ogsa for kres-
ne dommerganer, er finaleplassene i Det Norske
Maltid et bevis pa. | fjor var sideren Bonden blant
finalistene. | ar er det altsa Store Marit som har
inntatt finaleplassen.

— Siderkategorien er en av de storste katego-
riene, med mange deltakere. Vi er importert over
at Hardangerbonden som er en ganske nyetablert
produsent har klart & levere produkter i det abso-
lutt ypperste sjiktet to ar pa rad. Jeg vil ogsa legge
til at dommerne var imponert over kvaliteten pa
alle siderne som deltar i arets konkurranse, sier
daglig leder Kristin Austigard i Det Norske Maltid.
Torsdag 2. februar er det finalefest, og vinnerne
blir annonsert med pump og prakt.

Smak star sentralt ogsa i forskningsprosjek-
tet SiderKultur, et EQS-prosjekt der blant annet
Hardanger Siderprodusentlag deltar. | forbindelse
med dette prosjektet har smaksdommerne pa No-

fima vurdert et utvalg av sidere, deriblant Bonden.

Sensoriker Mats Carlehég forteller at Bonden le-
ver opp til det man forventer av en klassisk sider
fra Hardanger. Fruktig, grenn og toner av minera-
ler. | tillegg er den syrlig og frisk.

Et annet sentralt arbeid i prosjektet er & etable-
re et sidersmakspanel i Hardanger. Dette panelet
vil f& som oppgave a kvalitetssikre at all sider fra
merkevaren «Sider fra Hardanger».

— Det er viktig at all sider fra Hardanger er
god. Et smakspanel som kvalitetssikrer siderne vil
veere et fantastisk hjelpemiddel. Der sveert viktig
for alle oss produsenter, for naturlig nok plasserer
mange forbrukere sideren fra Hardanger i en og
samme kategori. Blir de skuffet over en av Har-
dangersiderne, er sannsynligheten starre for at de
avstar fra & velge en annen, avslutter Ingrid.

Internasjonalt forskningssamarbeid

Malet med forskningen i prosjektet med det
norske navnet SiderKultur, og det internasjonale
navnet «Uncorking rural heritage» er a bidra til
utvikling og nyskaping av vin fra Balkan og sider i
Hardanger.

Prosjektet vil paga fra 2020 til 2023. og er
finansiert av Island, Liechtenstein and Norge gjen-
nom EEA og Norway Grants Fund for Regional
Cooperation.

Kontakter

Wenche Aale Haegermark Kommunikasjons-
leder Mat

Bilder

Om Nofima

Nofima

Postboks 6122

NO-9291 Tromsg

http://nofima.no

Nofima er et ledende neeringsrettet forsknings-
institutt som driver forskning og utvikling for akva-
kulturneeringen, fiskeringeringen og matindustri-
en.

Vi leverer internasjonalt anerkjent forskning
og lgsninger som gir neeringslivet konkurransefor-
trinn langs hele verdikjeden.

Nofima AS har hovedkontor i Tromsg, og forsk-
ningsvirksomhet i Bergen, Stavanger, Sunndals-
ora, Tromsg og pa As.

Instituttet ble etablert 1. januar 2008 og har
om lag 390 ansatte.
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Til finalen i Det Norske Maltid med Aroma-smak

Nofima - 01. feb. 07:55

Hardangerbonden er igjen blant finalistene
i Det Norske Maltid. Det er sideren Store Ma-
rit som er arets finalist. Det er en sider med
humle, laget pa Aroma-epler.

Det er et av seertrekkene ved Hardangerbon-
dens sidere; de er laget av rene eplesorter — for &
fremheve den unike smaken med hver eplesort.

Hardangerbonden er Ingrid. Hun og familien
holder til pa garden Sekse, pa gstsida av Serfjor-
den, en fjordarm i Hardangerfjorden. Det er atte ar
siden Ingrid tok over garden, og draye to ar siden
hun startet med produksjon av sider.

Alle eplene er fra egen gard

Det startet med proveproduksjon i 2020. |
2021 tappet og solgte de sider og most for over
to millioner kroner, uten et ferdigstilt produksjons-
lokale. N& er bade tak og vegger, tanker og pro-
sesslinja pa plass. Malet for 2022 er tredobling i
av salget.

— Vi bruker bare epler fra var egen gard til si-
der og most, fordi vi vil ha full kontroll pa ravarene.
Det begrenser naturlig nok vekstmalene. Like fullt
er malet at ogsé Drengen, som vi kaller min mann
Bard, skal jobbe fulltid med produksjonen. | dag
jobber han bade turnus i Nordsjeen og her. Drgm-
men har veert & skape noe pa garden, a kunne
leve av garden uten & matte jobbe ved siden av.
sier Ingrid.

Interessen for og utviklingen innen norsk sider
er stor. Langt flere av fruktgardene som omkran-
ser Hardangerfjorden har satset fulltid pa sider
etter at det i 2016 ble tillatt & selge sider fra garde-
ne. @nsket om a veere med pa denne siderfesten
og en del av noe starre, var viktig for satsingen
til Hardangerbonden. Fellesskapet i Hardanger
Siderprodusentlag og Siderklynga Hardanger gir
tilgang til ny kunnskap, erfaringsutveksling og idé-
myldring — og okt oppmerksomhet for sider fra
Hardanger.

Ren og klar smak

— Vi dyrker eplesortene Aroma, Summerred,
Gravenstein, Idunn, Discovery og Rubenstep. De
har alle sine saerpreg. Det er disse saerpregene vi
gnsker & viderefere i drikkevarene, forteller Ingrid.

At de rene smakene faller i smak ogsa for kres-
ne dommerganer, er finaleplassene i Det Norske
Maltid et bevis pa. | fjor var sideren Bonden blant
finalistene. | ar er det altsa Store Marit som har
inntatt finaleplassen.

— Siderkategorien er en av de storste katego-
riene, med mange deltakere. Vi er importert over
at Hardangerbonden som er en ganske nyetablert
produsent har klart & levere produkter i det abso-
lutt ypperste sjiktet to ar pa rad. Jeg vil ogsa legge
til at dommerne var imponert over kvaliteten pa
alle siderne som deltar i arets konkurranse, sier
daglig leder Kristin Austigard i Det Norske Maltid.
Torsdag 2. februar er det finalefest, og vinnerne
blir annonsert med pump og prakt.

Smak star sentralt ogsa i forskningsprosjek-
tet SiderKultur, et EQS-prosjekt der blant annet
Hardanger Siderprodusentlag deltar. | forbindelse
med dette prosjektet har smaksdommerne pa No-
fima vurdert et utvalg av sidere, deriblant Bonden.
Sensoriker Mats Carlehdg forteller at Bonden le-
ver opp til det man forventer av en klassisk sider
fra Hardanger. Fruktig, grenn og toner av minera-
ler. | tillegg er den syrlig og frisk.

Et annet sentralt arbeid i prosjektet er & etable-
re et sidersmakspanel i Hardanger. Dette panelet
vil f& som oppgave a kvalitetssikre at all sider fra
merkevaren «Sider fra Hardanger».

— Det er viktig at all sider fra Hardanger er
god. Et smakspanel som kvalitetssikrer siderne vil
veere et fantastisk hjelpemiddel. Der sveert viktig
for alle oss produsenter, for naturlig nok plasserer
mange forbrukere sideren fra Hardanger i en og
samme kategori. Blir de skuffet over en av Har-
dangersiderne, er sannsynligheten starre for at de
avstar fra & velge en annen, avslutter Ingrid.

Internasjonalt forskningssamarbeid

Malet med forskningen i prosjektet med det
norske navnet SiderKultur, og det internasjonale
navnet «Uncorking rural heritage» er & bidra til
utvikling og nyskaping av vin fra Balkan og sider i
Hardanger.

Prosjektet vil paga fra 2020 til 2023. og er
finansiert av Island, Liechtenstein and Norge gjen-
nom EEA og Norway Grants Fund for Regional
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Cooperation. Prosjektdeltakere er: Univeristet i
Nova Gorica (UNG), Slovenia , kommunen Obcina
Ajdovscina , byen Pozega, Polytechnic in Pozega
Tikves Winery NIBIO Ullensvang Nofima Hardan-

gerradet og Hardanger Siderprodusentlag

Du kan felge prosjektet pa facebook og insta-
gram

Kontaktpersoner

A sensory panel is mapping the flavour of Norwegian ciders

Sciencenorway — 09. jan. 10:54
Av: Presented by:, Wenche Aale Haegermark

Norwegian cider production has experienced
tremendous development. The quality is high
and the diversity of flavour is large, according
to Nofima’s sensory panel.

Nofima’s sensory panel evaluated a total of
25 Norwegian ciders. 14 from Hardanger and 11
from other regions of the country.

“Naturally, the variety of apple affects the
flavour. For example, the tasters found that
cider made from the apple variety Discovery has
a sweet taste and roasted, slightly nutty and
caramel-like flavour,” sensory analyst Mats Car-

lehag says.

Several factors affect flavour

He continues to explain that cider made from
the apple variety Aroma are often acidic and fresh,
fruity, green and with notes of minerals, while the
apple variety Gravenstein produces more acidic
cider.

Carlehag explains that there are several fac-
tors affecting the flavour, such as the fermentation
process, the amount of added sugar and whether
other raw materials have been added. Both hops
and berries have become quite common addi-
tives.

“Apple cider with added hops produces more
complex and more full-bodied flavours, while ap-
ple cider with added berries results in sparkling
rosé varieties, ” he says.

Norwegian sparkling cider is becoming in-
creasingly popular

Interest and development in Norwegian cider
is great. Many of the fruit producers that surround
the Hardangerfjord have concentrated all their ef-
forts on cider production after the farms were
permitted to sell their cider directly from farms

in 2016.

A lot of cider is sold directly from the farms.
In addition, the increase in cider sales in the ho-
tel and catering market and at Vinmonopolet has
been enormous. Vinmonopolet is a government-
owned retailer of alcoholic beverages.

Over the last five years, sales at Vinmonopo-
let have almost quadrupled. In 2021, they sold
286,000 litres of Norwegian cider and 87,000 litres
of foreign cider. Most of the Norwegian cider came
from Hardanger.

Must meet flavour expectations

It is crucial for producers to meet customers’
expectations when it comes to cider flavour. They
must be able to recognise different flavours and
identify taste characteristics.

In 2023, a Norwegian research project on
cider will start. The goal is to give both producers
and customers more knowledge about the flavour
and use of Norwegian cider.

“Scientists and cider producers will work to-
gether to develop a language tool, including a so-
called aroma wheel, that makes it easier to choose
Norwegian cider as a supplement to other alco-
holic beverages, ” Margrethe Hersleth, Research
Director at Nofima, says.

She will participate in the project together with
Mats Carlehag and other Nofima experts.

Flavour also plays a key role in the Uncorking
Rural Heritage project, an ongoing EEA project in
which Hardanger Siderproducerlag participates. It
is in this context that Nofima’s sensory panel has
evaluated Norwegian ciders.

What is an aroma wheel?

An aroma wheel for cider will describe sensory
characteristics related to apple variety, cultivation
region, production method and yeast type.
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It will facilitate the communication and recog-
nition of flavours so that it will be easier to differ-
entiate the ciders to match different food dishes
and occasions.

About the research:

The aim of the research in the project Un-
corking rural heritage: indigenous production of
fermented beverages for local cultural and envi-
ronmental sustainability is to contribute to the de-
velopment and innovation of wine from selected
areas of Slovenia, Croatia, North Macedonia and
cider from Hardanger.

The project will run from 2020 to 2023 and
is funded by Iceland, Liechtenstein and Norway
through the EEA and Norway Grants Fund for
Regional Cooperation.

The project participants are: The Univer-

Drangedalsavisa

Facebook - Drangedalsavisa — 01. jan. 08:00
Av: Drangedalsavisa

Stort smakspenn for norsk sider Nofimas sen-
soriske dommere vurderte totalt 25 norske si-
dere. 14 fra Hardanger og 11 fra andre deler av
landet.

Dommerpanelet bestar av ti smaksdommere,
og er et profesjonelt panel. De beskriver sensorisk
kvalitet pa en objektiv mate, utfra kriterier som
lukt, farge/utseende, smak og tekstur, og de har
erfaring med a bedemme atskillige typer mat og
drikke.

—— Naturlig nok pavirker eplesorten smaken,
for eksempel fant smaksdommerne at sider ba-
sert pa sorten Discovery har en ganske sgt og
rostet, litt ngtte- og karamellaktig smak. Sider ba-
sert pa Aromaepler er gjerne syrlig og frisk, fruktig,
gronn og med toner av mineraler mens Graven-
stein gir sider med mer syre, forteller sensoriker
Mats Carlehgag.

Mats har de siste fire arene jobbet med si-
der og kvalitet. Siden 2018 har han tillegg veert
blant dommerne som arlig karer Norges beste
eplemost, sider og fruktvin.

Han legger til at det er flere faktorer som pavir-

sity of Nova Gorica (UNG), Slovenia, Obcina Aj-
dovscina Municipality, the city of Pozega, Polytech-
nic in Pozega, Tikves Winery, NIBIO Ullensvang,
Nofima, Hardangerradet and Hardanger Siderpro-
dusentlag.

The Norwegian cider project will start in 2023.
The main objective is to ensure increased value
creation in Norwegian cider production. This is an
innovation project funded with support from Re-
search Funding for Agriculture and Food Industry.

Hardanger Siderprodusentlag leads the
project, and Nofima and Nibio are among the
participating research institutes. Other partners
are Vinmonopolet, public vocational colleges in
Vestland and Viken, the University of South-East-
ern Norway, Kulinarisk akademi, Fermentis, Lalle-
mand, Erbsléh and Hanen.

ker smaken, som gjaeringsprosessen, mengden
tilsatt sukker og om det er tilsatt andre ravarer.
Bade humle og beaer har blitt ganske vanlig som til-
setning. — Eplesider med humle gir mer kompleks
og kraftigere smak, mens eplesider med beer gir
sprudlende rosé-varianter.

Norske sprudlende draper i langt flere glass

Interessen for og utviklingen innen norsk sider
er stor. Langt flere av fruktgardene som omkran-
ser Hardangerfjorden har satset fulltid pa sider
etter at det i 2016 ble tillatt & selge sider fra gar-
dene.

Det selges altsa god del sider direkte pa gar-
dene. | tillegg har salgsutviklingen i hotell- og res-
taurantmarkedet og pa Vinmonopolet veert enorm.
De fem siste arene har det veert nesten en firedob-
ling av salget pa Vinmonopolet, i 2021 solgte de
286.000 liter norsk sider og 87.000 liter utenlandsk
sider, og mesteparten av norsk sider kommer fra
Hardanger.

Ma leve opp til smaksforventningene

For produsentene er det avgjerende a leve opp
til kundenes smaksforventninger. De ma kunne
kjenne igjen smaker og kartlegge smaksegenska-
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per. | 2023 starter forskningsprosjektet Sidersprak
og produktdifferensiering. Malet her er & gi bade
produsenter og kunder mer kunnskap om smak
og bruken av norsk sider.

— Forskere og siderprodusenter skal jobbe
sammen for & utvikle et sprakverktay, blant annet
et sakalt aromahjul, som gjer det enklere a velge
norsk sider framfor andre alkoholholdige drikker,
forklarer forskningssjef Margrethe Hersleth i Nofi-
ma. Hun skal delta i prosjektet sammen med Mats
Carlehgg og andre fagfolk i Nofima.

Smak star sentralt ogsa i forskningsprosjektet
SiderKultur, et pagaende EQ@S-prosjekt der blant
annet Hardanger Siderprodusentlag deltar. Det er
i denne sammenhengen smaksdommerne pa No-
fima har bedemt norske sidere. Et annet sentralt
arbeid i SiderKultur er & etablere et sidersmakspa-
nel i Hardanger. Dette panelet vil f& som oppgave
a kvalitetssikre sider med den beskyttede beteg-
nelsen «Sider fr4 Hardanger».

Hva er et aromahijul?

Et aromahijul for sider vil beskrive sensoriske
egenskaper relatert til eplesort, dyrkningsregion,
produksjonsmetode og gjeertype. Det vil gjore det
lettere & kommunisere og a kjenne igjen smaker
slik at det blir enklere & finne hvilken sider som
passer til ulike matretter og anledninger.

Fakta om forskningen

Register
Carlehgg, 2, 6

Mats, 3-5, 7
Mats Carlehag, 2, 6-8

Malet med forskningen i prosjektet med det
norske navnet SiderKultur, og det internasjonale
navnet Uncorking rural heritage er a bidra til ut-
vikling og nyskaping av vin fra Balkan og sider i
Hardanger. Prosjektet pagar fra 2020 til 2023. og
er finansiert av Island, Liechtenstein and Norge
gjennom EEA og Norway Grants Fund for Regio-
nal Cooperation.

Prosjektdeltakere er: Univeristet i Nova Gorica
(UNG), Slovenia, kommunen Obcina Ajdovscina,
byen Pozega, Polytechnic in Pozega, Tikves Wine-
ry, NIBIO Ullensvang, Nofima, Hardangerradet og
Hardanger Siderprodusentlag

Prosjektet Sidersprak og produktdifferensie-
ring starter opp i 2023. Hovedmalet er a sikre
okt verdiskaping i norsk siderproduksjon. Dette
er et innovasjonsprosjekt finansiert med stotte fra
Forskningsmidlene for jordbruk og matindustri.

Det er Hardanger Siderprodusentlag som le-
der prosjektet, og blant forskningsinstituttene del-
tar Nofima og Nibio. Andre samarbeidspartnere er
Vinmonopolet, Fagskoler i Vestland og Viken, Uni-
versitet i Sergst-Norge, Kulinarisk akademi, Fer-
mentis, Lallemand, Erbsléh og Hanen.

Bildet: Mesteparten av norsk sider kommer
fra Hardanger. Nofimas smaksdommere har kart-
lagt smaksegenskaper hos totalt 25 norske sidere.
Foto: Siderklynga i Hardanger.

nofima, 2—8
Nofima’s, 6
Nofimas, 2, 7, 8

SiderKultur, 3-5, 8
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