
Rik pa (-vitamin 
Det viII deo lag far ocksa en vit 
plastmugg och ett smakprov av 
de 30 liter juice som deras med­
tagna 50 kilo filippaäpplen ha 
frambringat. 

Det smakar ljuvligt! 
- Den här sorten innehalle 

mycket C-vitamin och är lite 
bubblig i smaken, nästan som 
champagne, säger Anders. 

Anders driver musterifirma till­
sammans med sin flU Ute Huber. 
och viII man inte komma till dem 
sa tar de musteriet pa släp oc 
äker ut till kundema. 

Anders äker ocksa IUnt med si 
musterivagn till olika by­ oc 
skördefester och folk komme 
fran när och fjärran för att anli! 
honom. 

Nu är det Viktoria Nimlin fran I den lilla blekingska byn Nor-

Anders och Heinz matar kvarnen och pressen med äpplen. Musteriet 
kan lätt tos pä släp och f1yttas dit kunderna viii. 

Nio äppelträd finns imin 
trädgard: cox's orange, 
cox's pomona, gravenstei­

ner, katja, transparente blanche, 
alice, belle de boskoop, ingrid 
marie och husmodersäpple. 

Varje sensommar och höst gör 
jag mängder av mos och paj. Fall­
frukten tar grannen hand om sa 
gott han hinner. Han lägger ut 
äpplen pa bestämda ställen i sko­
gen för att locka till sig älg. Men 
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trots grannens hjälp och trots att 
jag lämnar kassar av frukt till 
släkt, vänner och bamens skola 
och har heia frysen fylld av mos 
fär jag till rnin fÖltret ända sIänga 
mycket pa komposten. 

Men sa en morgon fastnade rni­
na ögon pa en annons i morgon­
tidningen som gay rnig en ide om 
vad jag skulle göra av all min 
överblivna frukt - äppelmust! 

Frukten pressas mot väggarna i 
cylindern och musten rinner ut. 

je, känd för sin ärliga härdrocks­
festival, bor Anders Malmquist 
och här är ocksa hans mobila 
musteri parkerat för dagen. Full 
aktivitet rader vid pressen när jag 
kommer med fyra stora lador röda 
höstäpplen. 

- Hej! Vi har nagra kilo till att 
ta hand om, sen är det din tur, 
säger Anders Malmquist med . 
tysk brytning. • 

Mörrum som fär hjälp med sin 
skörd. Hennes tva sma söner bör­
jar bli bade trötta och hungriga ef­
ter nagra timmars mustande. De­
ras farfar Göte Svensson försöker 
rikta deras uppmärksamhet pa den 
gulaktiga juicen som rinner ner i 
demedtagna petflaskoma. 

- Titta här sa fin saft. ViII ni 
smaka? undrar han. 



--- --

Heia familien tycker aft must är eft mäste! Frän vänster: Anders 
och hans pappa Heinz med pajkarna Nils och Jonas och Ute med 

Medan jag väntar pa att jag ska 
fa aka hem med bilen fullastad 
med nypressad äppeljuice bjuder 
Ute pa kaffe och kanelbullar. Me­
dan vi fikar berättar Anders om 
musteriprocessen. 

Tvöttas och pressas 
Först tvättas äpplena, sedan hälls 
de ner genom en tratt till kvamen 
där de mals sönder. Med hjälp av 
en gummiballong som fylls med 
vatten pressas sedan fruktmassan 
ut längs sidorna pa en alumini­
umcylinder. Trycket fran expan­
sionen pressar ut saften i cylin­
derns manga sma hai och juicen 
rinner ut och ner i plastbaljan. Av 
tio kilo äpplen blir det mellan sex 
och atta liter must, beroende pa 
äppelsort och arstid. Det tar en 
timme att pressa hundra kilo 
äpplen. 

- Vi använder inga tillsatser. 
Detta är en helt naturlig process 
där allt det nyttiga är kvar, bade 
enzymer, mikroämnen och vita­
miner, säger Anders. 

Man kan värmebehandla mus­
ten och förvara den i bag-in-box­
förpackningar som haller sig i 
ett är. 
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minstingen Annika pä armen. 

- Eller sa kan man frysa ner saf­
ten i petplaskor, berättar Anders. 
Men har man manga liter krävs 
det en stor frys! 

Anders förvarar sin egen pas­
töriserade äppeljuice i ett flertal 
lätthanterliga femliters bag-in­
box-förpackningar som han köpt 
i Tyskland. 

- Vi fär en massa äpplen av folk 
som bara är glada över att jag tar 
hand om fallfrukten, förklarar 
han. 

När paret Anders och Ute köp­
te sitt hus för snart fyra ar sedan 
fanns inga äppelträd pa tornten, 
men förra aret planterade de nagra 
träd. 

- Sa snart kan vi göra must av 
var egen frukt! 

Anders är uppvuxen i Tyskland 
med en tysk far och en svensk 
mor, men valde att flytta 
till sin mors hemtrak­
ter för fyra ar se­
dan. Som barn 
besökte Anders Äpplet konstaterar vi alla. 
ofta sina mor- Ute berättar att 
föräldrar och ör en present hon förutom bröd. 
han har alltid fran naturen. Det även gör chips, 
trivts bra i byg- ör synd off inte pannkaka, gele och 
den runt Sölves-.. vin av äpplen. Men 
borg. anvanda den. det är juicen som är 

ett lokalt musteri. Det är jättestort 
där nere, menar Anders. 

Present fran naturen 
Musteritraditionen var stor även 
i Sverige en gang i tiden, men 
allteftersom de smaskaliga mus­
teriema lagts ner har denna tradi­
tion nästan glömts bort. Nagot 
som Anders Malmquist viII rada 
bot pa. 

- Äpplet är en present fran na­
toren. Det är synd att inte använ­
da den, menar han. 

Det överblivna torra fruktköttet 
i cylinderns silduk tas ocksa om 
hand. 

- Detär rena festmaltiden för 
djuren i skogen eller till frukost­
müslin och kanon som växtnäring 
i komposten, säger Anders. 

-	 Jag använder det ocksa när 
jag bakar bröd, säger Ute 

och gär in för att hämta 
ett smakprov. 

Det är riktigt gott, 

- Vi ville bosätta oss 
här eftersom det är en bra 
miljö för barnen att växa upp i, 
säger de bada. Här har vi sol, vind 
och vatten intill husknuten. Här 
lever vi var drörn! 

Ute hämtar lillflickan Annika, 
2 ar, som till sin förtjusning far 
vara med och tvätta äpplen idugg­
regnet. Hennes bröder Nils, 7, och 
Jonas, 5, föredrar att halla sig 
inornl1Us och titta pa film. 

Anders berättar att mobila mus­
terier är väldigt vanliga i Tysk­
land. Det var ocksa där han köpte 
sin maskin. 

- Nästan alla som har egen 
fruktträdgard kör sina äpplen till 

det mest gangbara och 
uppskattade i familjen. 

- Jag far hindra bamen fran att· 
dricka för mycket eftersom de kan 
hälla i sig hur mycket som helst, 
skrattar Ute. 

Anders pappa HeinzSchwab är 
pa besök fran Tyskland och han 
hjälper gärna till med mustningen. 

- När pappa är med och hjälper 
till kan vi ta emot uppat 700 kilo 
äpplen pa en dag, säger Anders. 

- lag är uppvuxen med det här 
och älskar det, säger Heinz glatt 
samtidigt som han hämtar tva 
ölglas som han fyller med min all­
deles egna nypressade juice. 

- SkaI! • 

HEMGJORD
 
ÄPPELDRYCK
 

• Cirka 1 1/2 liter 

1 1/2 kg äpplen 
1 liter vatten 
1 msk citronsyra 
2 krm natriumbensoat 
5 kvistar mynta
 
2-3 disocker per liter
 
avrunnen saft
 

1. Skölj äpplena noggrant 
och skär bort skadade delar. 
Skai och kärnhus ska vara 
kvar. Häll vallnet i en bunke 
av plast, rör ut citronsyra och 
natriumbensoat i vallnet. 
Skär äpplena i bitar och 
riv dem i matberedare. Häll 
fruktmassan i vallnet, riv 
myntakvistarna och blanda 
i. Täck med plastfolie och lot 
stf;J i kylskopet eil dygn. Rör 
om dä och dä. 
2. Häll upp massan i en
 
silställning och lät den rinna
 
av i cirka 45 minuter. Mät
 

~'upp	 saften och sockret, häll 
sockret i saften och rör om 
tills det är löst. Häll upp 
den färdiga äppeldrycken po 
rena, kalla f1askor. Skruva pO 
korken och förvara i kylskäp, 
eller häll i frysförpackningar 
och frys in. 

Recept fron Ingrid Eriksson,
 
Tasteline.com
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