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et forsta som sldr emot be-

s6karen ir doften. Doften

av applen! Nistan som ro-
sor doftar det ur de till bridden fyllda tri-
lararna.

Det ir hogsdsong pa Sovde musteri. Hit
kommer folk med sina egna dpplen for att
fa gyllengul must. Pa nigra fa veckor ska dp-
pelsorter som 'Signe Tillisch’, 'Gyllenkroks
Astrakan’ och Filippa’ férvandlas.

Flammande vildvin klittrar pd den gamla
tegelbyggnaden. Ur lador och korgar lyser
mogna dpplen i gult, rott och gront. Mitt i
fargprakten pagir ett livligt kretslopp av
ipplen, returnerade tomflaskor och nypres-
sat som ska med nagon hem igen. Alla
ippelsorter dr vilkomna, dven itbar fallfrukt
och frukt med mindre stétskador. Det vikti-
gaste dr att frukten dr mogen, sd att arom
och sockerhalt har hunnit utvecklas. Bist re-
sultat ger en mix av olika sorter, d& fair man
den ritta balansen mellan arom, sétma och
syra—och det 4r hir udda tridgardssorter
spelar en viktig roll. Pa en hést hinner 150
ton dpplen bli 100 ooo liter must pa flaska.

Lamnar &pplen mot must
I S6vde, mellan Lund och Ystad, ligger ett av
fa musterier i s6dra Sverige som fortfarande
mustar dpplen fran privata tridgardar. Hit
kommer tridgardsigare med sitt 6verflod,
alltifran nagra barkassar till hela slipkirror,
for att byta mot dppelmust och den populira
dppelgloggen. Limnar man egna dpplen be-
talar man bara f6r mustningen, det vill siga
pressning, pastorisering och tappning pa
flaskor. Da betalar man ett ligre pris jimfort
med om man koper must utan att limna
ipplen. En del byter dven till sig rasaft for att
gora starkcider eller vin pa egen hand.

Stimningen dr hog. Manga har limnat
frukt hir under manga ar och gjort det till
en kirkommen héostutflykt. Den miljomed-
vetna glids at att bade frukt och tomflaskor
tas tillvara. En av besékarna dr Malin Gran-
din, som har kommit med 8o kilo dpplen,
mest ’Ingrid Marie’, '‘Cox’s Orange’ och ’Belle de
Boskoop'. I 6ver tio ar har hon limnat sina
ipplen hir, och dem byter hon mot must.

—Den hir musten smakar som nir jag var
barn! strdlar hon medan hon travar tomflas-
kor ur bagageluckan.
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Musteriet ligger-mitts
* ibyn i det gamla mejer]
Numera &r det @pplen
istéllet for mjolk som
tas emot pa lastkajen.

Sviskonspiickade
Kycklinglar briise-
rade i dippelmust

Kycklingen far extra god sky med nagra
deciliter appelmust. Fyllningen halls pa plats
med pancetta eller nagra baconskivor. Lime-
och chilisas bryter fint mot &ppelsmaken.

Berédknat fér 4 personer

4 kycklinglar

1,5 dl finhackade sviskon

1 finhackad schalottenldk
1 tarnat apple

2 msk flytande honung

1,5 dL finriven parmesanost
Havssalt och svartpeppar
100 g pancetta

4 msk smalt smor eller olja
1 dl appelmust

Chili- och limesas

2 dl mezeyoghurt

Y, chili, utan karnor, finskuren
Y2 lime, saft och skal
Havssalt

Mixa sviskon, schalottenlok, apple, ho-
nung, parmesan, salt och peppar. Skar ett
snitt i kycklinglaret och fyll varje lar med
en fjardedel av fyllningen. Linda om en
skiva pancetta, pensla pa lite smor eller
olja pa varje kycklinglar och krydda med
salt och svartpeppar fran kvarn. Lagg
kycklingen i en ugnsform och hall dver lite
appelmust som allt far brasera i.

Tillaga i cirka 175 grader, i cirka 35-40
minuter eller tills kycklinglaren &r klara.

Medan kycklingen tillagas i ugnen, blan-
da alla ingredienserna till sdsen. Servera
med sky fran ugnsformen, ugnsrostad
potatis och en klick sas.
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Mogna applen och ﬂammanﬂe
vildvin lyser ikapp i héstsolen.

SA FUNGERAR INLAMNINGEN

VILLKOREN FOR att ldmna frukt mot must
skiljer sig givetvis mellan olika musterier.
| Sovde géller att den som l@mnar &pplen och
har med sig forra drets tomflaskor kan kdpa
must till ndrmare halva priset. 1,3 kilo inlédm-
nad frukt motsvarar en 65-centilitersflaska
must. All frukt blandas efter s6tma, arom
och syrlighet for basta slutresultat.

Vill man ha must av enbart egna applen
maste man [@mna minst 2 ton frukt. Den
kommer da att pressas separat.

Alla dppelsorter gar att lédmna for must-
ning. Det gar ocksa bra att lé&mna atbar fall-
frukt och frukt med mindre stétskador.
Huvudsaken &r att den ar mogen. Det kon-
trollerar man lattast genom att skéra dpplet
mitt itu och titta pa karnorna. Bruna kérnor
betyder att &pplet & moget.

Appelmusten forvaras morkt och svalt och
haller sig da i upp till ett ar. En 6ppnad flaska
haller sig cirka en vecka i kylskap.
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Den har musten
smakar som nar jag
var barn.

En betydligt nyare entusiast 4r Henrik
Nyberg fran Lund som tagit med sig séner-
na Jacob och Filip och knappt 30 kilo dpplen
fran sin tradgard.

—Nagra kompisar tipsade. Det hir kinns
mycket bittre 4n att bara kora frukten till
tippen, tycker han.

Fran fotografi till musteri
I vimlet syns mustaren sjilv, Bonny Ha-
kansson. Det dr han och hans familj som
driver musteriet — och det tack vare bastun
i Sovde! Det var dir, pa laven, som forre dga-
ren och Bonny gjorde upp planerna. Fore-
tradaren tyckte att det var dags att ga i pensi-
on. Bonny, som har en bakgrund som
prisad pressfotograf med tre Arets bild-
utmirkelser bakom sig, letade efter nagot
mer handfast att dgna sig 4t. Si i ett slag
blev tvibarnsfamiljen Hikansson med mus-
teri, flyttade till den lilla byn Sovde i Skine
och bytte livsstil for att axla musteritraditio-
nen. Nu vixer dottrarna Sally och Robyn
upp i ett riktigt dppelrike.

Musteriet ligger pa en héjd mitt i byn,
i det gamla mejeriet. Detta 4r — och har
lange varit — byns naturliga samlingspunkt,
vare sig det gillt mjolk eller dpplen. Sovde
musteri dr p samma ging byns centrum
och navet i hostens dppelrusch. Och mitt
idet hela pagar familjelivet med lixldsning
och fritidsaktiviteter. Déttrarna Sally, 12 ar,
och Robyn, 7, tar den nya livsstilen med ro.

—Det bdsta dr att man far gratis must!
tycker Robyn och tar en jittetugga av ett mo-
get ‘Gravensteiner’.

Hektisk hogsdsong

Livet som mustare ir sjilvklart ett helt annat
in fotografens. Slitigt forstas, men ocksa
handgripligt pa ett befriande sitt. Under
den hektiska hogsidsongen hjilper hans bror
och svager, familjens farmor och flera andra
sliktingar till. Det vill till att familjen dr med
pa noterna, for dagarna ar langa och 6ppetti-
derna flytande.

Trots nya idéer och investeringar dr myck-
et sig likt. Har har det pressats dppelmust i
mer dn 50 4r. Processen dr beprovad och
densamma som den som ersatte mj6lkhan-
teringen 1957. Alla inlimnade dpplen liggs
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Varm dappelmust

med calvados

Beréknat for 4 glas

8 dl dppelmust

2 kanelstanger

Y5 tsk latt stotta kardemummakarnor
Eventuellt 1 tsk pressad citron

1 dl calvados

Tillsatt allt utom calvados i en kastrull,
koka upp. Lat musten dra i minst 10 mi-
nuter. Tillsatt calvados och véarm mus-
ten till serveringstemperatur, den far
inte koka. Gor gérna musten i férvag sa
hinner den dra till sig smak. Smaka ev
av med citron eller lite résocker efter
tycke och smak. For ett alkoholfritt
alternativ, uteslut calvadosen.

Tjocka slakten far ryckain
under varsta appel-
ruschen. Dennis &r Bonnys
brors svager, och en av
dem som hjalper till.
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Det finns ingenting
tillsatt eller bort-
plockat I musten.

i stora trilddor och lagras kallt. Men dir far
de inte ligga linge. 2 -3 ganger i veckan ar
det pressning pa musteriet, det blir drygt
3000 liter varje gang.

Skadad eller dalig frukt rensas bort, dpple-
na tvittas och fors direkt till bandpressen dir
résaft och pressrens separeras. Av 50 kilo
ipplen blir det omkring 25 liter must. Rasaf-
ten samlas i stora kar, dir sockerhalt och
temperatur kontrolleras noga.

Gamla sorter med ljuv arom

Visst hade det varit bekvimare att bara lata
professionella odlare limna frukt. Men da
missar man alla fina gamla dppelsorter som
har 6verlevt bara i privata tridgardar. Sorter
som inte klarar dagens kommersiella krav,
men som har en underbar arom.

—Dags f6r avsmakning! hojtar Bonny for att
Gverrdsta pressen och tilligger:

— Det dr en hogtidsstund, ingen pressning
ir den andra lik.

Efter avsmakningen skiljs rasaft ut som
ska Dbli cider. For den blivande musten fort-
sitter resan genom den gamla mejeriloka-
len. Dir vintar filtrering som ger en klar
must utan bottensats, och pastérisering i 75
grader for lingre hallbarhet. Sedan aterstar
tappning pd flaska, och etikett.

—En del tror att det dr dppeljuice vi gor,
men det hir ir en helt annan sak. I dppel-
must dr ingenting vare sig tillsatt eller bort-
plockat, férsikrar Bonny.

Ny generation hittar hit

I borjan var han ridd att inlimning av trid-
gardsipplen skulle vara en generationsfra-
ga, att traditionen skulle d6 ut med den ild-
re generationen. Men redan efter nagon
sisong mirker han att fler och fler hittar hit,
aven yngre familjer.

Nu vill Bonny satsa. Bland nyheterna
finns redan Pigeonette-must, gjord pa en-
bart ’Eldrott Duvépple’. Bakom kulisserna pa-
gar dven experiment med calvados — dppel-
brinnvin — med en samarbetspartner.

—Det roliga med frukt fran privata trad-
gardar dr att det finns lokala sorter som ing-
en kinner till. Som °Fladie’ i vara trakter,
eller spontankorsningar. Det dr det som gor
det hir si spannande! @
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Applen pa viag mot must.
Efter invégningen skjutsas
frukten vidare for tvattning

innan den nar bandpressen.
- ¢

Dottrarna Sally och
Robyn gillar lyckligtvis
bade applen och must!

MUSTERIER | SVERIGE:

Gladjande nog borjar det dyka upp alltfler
musterier i Sverige. Langt ifrén alla tar emot
applen fran privatpersoner, men det kan vara
vart att kolla upp ndrmaste musteri.

SKANES MEST KANDA MUSTERIER:
Sovde musteri — Sovde, mellan Lund och Ystad
0416-16001, sovdemusteri.se

Kullabygdens musteri - Hogandas
042-681 07, kullamust.se
Kivikas frukt - Kivik

0414-715 33, kivikds.com

Kiviks musteri — Kivik
0414-71900, kiviksmusteri.com

I OVRIGA SVERIGE FINNS:
Mustkungen - Blekinge, Solvesborg-Norje
Tel 0456-32022, 070-255 29 93

Alvarskanten - Oland, Borgholm
Tel 0485-56 31 25

Halfvede musteri - Gotland, Dalhem
Tel 076-80911 29 halfvede.se

AJ:s musteri - Halland, Varberg
Tel 0340-32147

Regnér-garden - Halland, Veddige
Tel 0340-300 88, 073-409 23 80
regner-garden.se

Granna musteri - Smaland, Gréanna
Tel 076-408 04 48, grannamusteri.se

Brunneby musteri - Ostergétland, Borensberg
Tel 0141-402 04, 0141-40278
brunnebymusteri.se

Stallarholmens musteri - Sédermanland,
Ullunda, Stallarholmen Tel 0152-421 60,
stallarholmensmusteri.se

Gardets musteri - Varmland, Ostra Rud,
Klassbol Tel 0570-46 03 88,

070-604 1119

gardetsmusteri.se

Glanshammars musteri - Narke,
Glanshammar Tel 019-46 51 00

Blasbo dppelmusteri - Vastmanland,
Vésteras Tel 070-372 10 69

Rosenhills tradgard & musteri - Uppland,
Stockholm, Ekero Tel 08-560 200 60
rosenhill.nu

Appelfabriken - Uppland, Stockholm, Svartsj6
Tel 08-560 404 30 appelfabriken.se

Varmdo musteri - Uppland, Stockholm, Saby
sateri, Ingard Tel 070-857 12 00
varmdomusteri.se

Gamla Uppsala musteri - Uppland, Uppsala
Tel 018-32 71 66 musteri.se

Vardsatra musteri - Uppland, Uppsala
Tel 018-40 44 46

Tranaholms musteri - Uppland,
Osthammar Tel 0173-511 53 tranaholm.se

Rasjons musteri - Dalarna, Rasjon
Tel 0243-24 21 39

Myggs musteri - Dalarna, Rorshyttan,
Stjarnsund Tel 0225-650 33

HA saftfabrik - Halsingland, Bollnas
Tel 0278-800 04 saftfabriken.com

Kélla: Sveriges pomologiska séllskap
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