® Dryck
;2
100 000 liter must
pa flaska pressas
varje hést — och
numera férvandlas

—skérden dven till |

ddlare drycker. ,{_,

SK3

weller appelbrandy, som ardet'EU-korrekta namnet.
Bonny Hakanssonitog over musteriet i Sovde
for fem ar sedan med drommen om att gora sprit pa

traktens skord. Snart ar drommen sann.
AV LISA ISING FOTO TINE GUTH LINSE
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,~Urider den hektiska sisongen

¥amnas tonvis med #pplen. Nista *
station dr skéljen dir frukten

tvittas ren och sedan véntar den

stora bandpressen. )
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En del av férra omgangens
destillat gar tillbaka i systemet.
Till sin hjilp vid koppar-
pannan har Bonny Hakanssons
brorsan Billy Wallin.

A-HOLSTEIN . DIE

-
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et bubblar och &ngar néar 250 liter cider
Dpasserar genom den vackra kopparpan-

nan. Temperatur- och tryckmétare vén-
der uppét. Bakom den runda glasrutan kokar
det friskt.

Cidern destilleras i diverse processer och
tva timmar senare har alkoholméitaren nétt 75
procent. Tolv liter &ppelsprit kan tappas ut fér
att laggas pé fat. Efter ndgra &rs lagring har det
blivit calvados, férlat dppelbrandy - det franska
namnet ar skyddat och far bara anvandas dar.

- Men vi &r inte ute efter att géra ndgon
fransk kopia. Detta ska bli en &ppelbrandy ut-
ifrdn vara frutsittningar. Vi har ju vdra egna
applen, andra fat och vart sitt att destillera p3,
sdger Bonny Hakansson.

Resan hit har varit 1dng. Fradn bérjan var han
en av kunderna pd musteriet och pressfotograf
till yrket. S6vde musteri hade ldnge varit en in-
stitution i trakten mellan Lund och Ystad. Se-
dan sent 1950-tal har folk vallfardat hit fér att
musta sina dpplen om héstarna.

Och s& hade det kunnat fortsitta. Men gamle
mustaren ville bli avlést. Och Bonny sdkte ett
mera handfast jobb efter dratal bakom kame-
ran och flera Arets Bild-utmarkelser.

REDAN FRAN START var siktet instillt pd att ut-
veckla sortimentet, bdde vad géller must och
alkoholhaltiga drycker. Men basen férblir den
samma, vilket har visat sig vara en tillgng.
Fortfarande &ar Sévde ett av f& musterier i s8d-
ra Sverige som tar emot frukt frdn privatper-
soner - och det finns en poidng med det. Fr&n
tidig hést och ladngt in i november kommer

trédiérdségare med sitt 6verflod - allt frdn

Det kokar friskt nér cider blir till sprit.

Bonny H8kansson har férverkligat en drém.

négra barkassar till hela bilslap - fér att byta
frukt mot dppelmust och andra dppelprodukter
i ett vil inarbetat system.

Visst hade det varit bekvdmare att enbart
ta emot frukt frdn professionella odlare. Men
da hade man missat guldkornen: gamla &ppel-
sorter som inte langre odlas kommersiellt men
som har &verlevt i privattradgérdarna, eller de
lokala sorterna som bara finns har. M&ngfalden
och dirmed bredden i arom, sétma och syra
hade gétt forlorad.

- De ménga sorterna gor var must unik. Den
finns bara har och dr dessutom garanterat obe-
sprutad.

Och det ar denna smaéskaliga och lokala
must som Bonny Hakansson nu vill férddla till
en skdnsk dppelbrandy.

UNDER HELA HOSTEN avltser dppelsorterna var-
andra. Forst ut &r Gyllenkroks astrakan, James
Grieve och lokala sorter som Fladie. I oktober
ar det Gravensteiner och Cox och Filippa. Sen-
hésten domineras av Ingrid Marie och Belle de
Boskoop. Fér att némna négra sorter.

I Frankrike anvénds sérskilda ciderdpplen,
oatligt sura och tanninrika. Svenska &pplen &r
mildare och hér 4r det vanliga matéapplen som
pressas. Den Sévde-cider som anvénds i de-
stilleringen gérs darfér p& mustningens botten-
sats med vérdefulla tanniner bevarade i skalres-
ter och fruktkstt.

Bonny Hakansson har varit férutseende.
Redan férsta hésten i Sévde gjorde han en
cider som d& fick skickas till Nyképing fér
destillering och sedan hamtas fér att lagras pa

musteriet. Vid det hér laget finns det darfér fat )

® Oryck >calvados

R&varan dr dpplen frén traktens privattradgardar.
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Lena Falk  2014-09-18 08:59
Här blev det avstavningsproblem när jag gjorde rätt.


® Dryck > calvados

“Resultatet
smakar som
mogna dpplen
med nyanser
av vanilj,
smérkola och
torkad frukt”

> fran alla &rgéngarna. Med eget destilleri har nu

hela processen blivit ndrproducerad.

- Det ar ett verkligt hantverk men utan
bra dpplen blir det heller ingen bra sprit. Det
kinns bra att ha kontroll p& hela kedjan, fran
apple till fardig flaska.

Révaran star i centrum. De mé&nga dppelsorter-
na ska ocksd avspeglas i slutprodukten. Normalt
brukar flera &rgngars dpplen blandas fér att
spriten alltid ska smaka likadant, men Bonny
Hakansson vill géra en grej av variationen och
later varje &r ha sin egen smak. Sdsongens vé-
der och vind paverkar, men ocks8 vilka &pplen
som ldmnats till mustning. Sedan tillkommer
férstds faktorer som val av fat och lagringstid. I
Sévde anvands sherry-, muscat- och portvinsfat
av ek och resultatet beskriver Bonny som
”mogna &pplen med nyanser av vanilj, smor-
kola och torkad frukt”.

- Halva smaken sitter i fatet, men det galler
att ha tdlamod. Tolv &r &r ingen ovanlig lag-
ringstid, berédttar Bonny som har studerat all
&verkomlig litteratur i &mnet och varit pa otali-
ga destilleribesék i England och Frankrike.

Han visar samlingen av ekfat i det svala lag-
ringsutrymmet. Vid det har laget har det hunnit
bli ett tjugotal fat, varav nagra alltsd legat dar
i ett halvt decennium. Men riktigt &n ar Sévde
Appelbrandy inte mogen f6r marknaden.

- Det kan ta bdde tv& och fem &r till. Jag viljer
att halla det har projektet smaskaligt och det
f&r ta den tid som kravs fér att resultatet ska
bli det basta.

Under tiden experimenterar Bonny med min-
dre tidskravande produkter. Sedan han tog éver
musteriet har han lanserat sortidkta must gjord

Pannan stiings ordentligt innan trycket stiger.

72 | AKTA MAT 1@ NR8 2014

pa enbart en appelsort, exempelvis Duvépplen
(Pigeonette) och Gravensteiner. Ett annat projekt
ar en is-pommeau, av tva delar dppelmust och
en del destillat som fatlagras under ett &r. Resul-
tatet har blivit en 20-procentig avec och planen
ar att den ska lanseras redan till véren.

- Den &rrena dppelbomben, ett slags ice-wine
som ursprungligen blev till genom ett misstag
nar négra dppellddor glémdes kvar utomhus
nér det var frost.

Egentligen &r en férsta omgdng pommeau
redan nu redo fér premidr - men sd har arets
dppelsdsong kommit emellan. Och den kan
inte vanta.

UNDER NAGRA HEKTISKA veckor &r det full rulle
vid musteriets lastbrygga. Det &r nu alla de vér-
defulla dppelsorterna lamnas in och férvandlas
till must. M&dnga som ldmnat frukt har gjort det
under ménga decennier och kommer troget
varje ar. Den miljémedvetne glads éver att trad-
gérdens 6verfléd kommer till anvdndning. Andra
passar pa att byta till sig résaft for att géra stark-
cider eller vin pa egen hand.

Alla dppelsorter gér att anvénda. Det vikti-
gaste &r att frukten &r mogen, sd att arom och
sockerhalt har hunnit utvecklas. P4 en hést kan
det bli 250 ton - och dpplena ar grunden fér
allt.

- Det roliga med frukt frdn privattradgérdar
ar att det finns sorter som ingen kénner till.
Och spontana korsningar. Det dr det som goér
det hér sa spannande!

Och traktens dppelentusiaster ar varmt val-
komna. Utan dem blir det varken must, brandy
eller pommeau p& Sévde Musteri. @




