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io @ppeltrad finns i min
Ntr’adgérd: cox’s orange,
cox’s pomona, gravenstei-
ner, katja, transparente blanche,
alice, belle de boskoop, ingrid
marie och husmodersépple.
Varje sensommar och host gor
jag mingder av mos och paj. Fall-
frukten tar grannen hand om sa
gott han hinner. Han ligger ut
dpplen pa bestimda stillen i sko-
gen for att locka till sig dlg. Men

trots grannens hjélp och trots att
jag lamnar kassar av frukt till
slakt, vanner och barnens skola
och har hela frysen fylld av mos
far jag till min fortret dnda slinga
mycket pa komposten.

Men s en morgon fastnade mi-
na dgon pé en annons i morgon-
tidningen som gav mig en idé om
vad jag skulle gora av all min
overblivna frukt — appelmust!

I den lilla blekingska byn Nor-

Anders och Heinz matar kvarnen och pressen med dpplen. Musteriet
kan l&tt tas pa slép och flyttas dit kunderna vill.
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je, kénd for sin arliga hardrocks-
festival, bor Anders Malmquist
och hdr ar ocksa hans mobila
musteri parkerat for dagen. Full
aktivitet rdder vid pressen nir jag
kommer med fyra storalador réda
hostédpplen.

— Hej! Vi har nagra kilo till att
ta hand om, sen dr det din tur,
sdger Anders Malmquist med
tysk brytning.

Nu #r det Viktoria Nimlin frin

Frukten pressas mot véggarna i
cylindern och musten rinner ut.

elmusi

— HOSTENS GULDGULA NEKTAR

Skal! Allers reporter
Leila skalar i nypressad
must med Heinz, pa
besok fran Tyskland.

Morrum som far hjélp med sin
skord. Hennes tva sma soner bor-
jar bli bade trotta och hungriga ef-
ter nagra timmars mustande. De-
ras farfar Géte Svensson forscker
rikta deras uppmérksamhet pa den
gulaktiga juicen som rinner ner i
de medtagna petflaskorna.

“~Titta hadr sa fin saft. Vill ni
smaka? undrar han.

Rik pa C-vitamin

Det vill de. Jag far ocksa en vit
plastmugg och ett smakprov av
de 30 liter juice som deras med-
tagna 50 kilo filippaédpplen haI‘
frambringat.

Det smakar ljuvligt!

—Den hir sorten innehaller
mycket C-vitamin och ar lite
bubblig i smaken, ndstan som
champagne, siger Anders.

Anders driver musterifirma till-
sammans med sin fru Ute Huber.
och vill man inte komma till dem
sd tar de musteriet pa sldp oc
aker ut till kunderna.

Anders dker ocksé runt med si
musterivagn till olika by- oc
skordefester och folk kommer
frén nidr och fjdrran for att anlita
honom.

Allers 38/0%



Medan jag vintar pa att jag ska
f&4 dka hem med bilen fullastad
med nypressad dppeljuice bjuder
Ute pa kaffe och kanelbullar. Me-
dan vi fikar beréttar Anders om
musteriprocessen.

Tvattas och pressas

Forst tvittas dpplena, sedan hills
de ner genom en tratt till kvarnen
dar de mals sénder. Med hjalp av
en gummiballong som fylls med
vatten pressas sedan fruktmassan
ut ldangs sidorna pa en alumini-
umcylinder. Trycket fran expan-
sionen pressar ut saften i cylin-
derns manga sma hal och juicen
rinner ut och ner i plastbaljan. Av
tio kilo @pplen blir det mellan sex
och atta liter must, beroende pé
dppelsort och arstid. Det tar en
timme att pressa hundra kilo
dpplen.

— Vi anvinder inga tillsatser.
Detta dr en helt naturlig process
dar allt det nyttiga ar kvar, bade
enzymer, mikrodmnen och vita-
miner, sdger Anders.

Man kan viarmebehandla mus-
ten och forvara den i bag-in-box-
forpackningar som héller sig i
ett ar.

Allers 38/09

Hela familjen tycker att must dr ett maste! Fran vanster: Anders
och hans pappa Heinz med pojkarna Nils och Jonas och Ute med

minstingen Annika p& armen.

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

Anders forvarar sin egen pas-
toriserade dppeljuice i ett flertal
latthanterliga femliters bag-in-
box-foérpackningar som han kopt
i Tyskland.

— Vi fér en massa #pplen av folk
som bara &r glada Gver att jag tar
hand om fallfrukten, forklarar
han.

Nar paret Anders och Ute kop-
te sitt hus for snart fyra ar sedan
fanns inga dppeltrdd pa tomten,
men forra dret planterade de nagra
trad.

— Sa snart kan vi géra must av
vér egen frukt!

Anders &r uppvuxen i Tyskland
med en tysk far och en svensk

mor, men valde att flytta ne
.

till sin mors hemtrak-
ter for fyra ar se-
dan. Som barn
besokte Anders
ofta sina mor-
fordldrar  och
han har alltid
trivts bra i byg-
den runt Solves-
borg.

— Vi ville bositta oss
hir eftersom det ir en bra
miljo for barnen att vixa upp i,
sager de bada. Har har vi sol, vind
och vatten intill husknuten. Har
lever vi véar drom!

Ute hamtar lillflickan Annika,
2 ar, som till sin fortjusning far
vara med och tvitta dpplen i dugg-
regnet. Hennes broder Nils, 7, och
Jonas, 5, foredrar att hélla sig
inomhus och titta pa film.

Anders berittar att mobila mus-
terier dr vildigt vanliga i Tysk-
land. Det var ocksé dér han kopte
sin maskin.

— Néstan alla som har egen
frukttradgard kor sina dpplen till

. ee

~ Applet
dr en present
fran naturen. Det
ér synd att inte
anvénda den.

ett lokalt musteri. Det &r jéittestort
dédr nere, menar Anders.

Present fran naturen

Musteritraditionen var stor dven
i Sverige en gang i tiden, men
allteftersom de smaskaliga mus-
terierna lagts ner har denna tradi-
tion nistan glomts bort. Négot
som Anders Malmquist vill rida
bot pa.

— Applet #r en present frén na-
turen. Det dr synd att inte anvén-
da den, menar han.

Det 6verblivna torra fruktkottet
i cylinderns silduk tas ocksd om
hand.

— Det 4r rena festmaltiden for
djuren i skogen eller till frukost-
miislin och kanon som véxtnéring
1 komposten, sdger Anders.

- Jag anvinder det ocksa nér

jag bakar brod, sdger Ute

och gar in for att hamta
ett smakprov.

Det ar riktigt gott,

konstaterar vi alla.

Ute berdttar att

dven gOr chips,
pannkaka, gelé och
vin av @pplen. Men
det 4r juicen som é&r
det mest gangbara och
uppskattade i familjen.

— Jag far hindra barnen frén att
dricka for mycket eftersom de kan
hilla i sig hur mycket som helst,
skrattar Ute.

Anders pappa Heinz Schwab 4r

pa besok fran Tyskland och han
hjdlper gérna till med mustningen.

— Nér pappa dr med och hjélper
till kan vi ta emot uppét 700 kilo
dpplen pé en dag, sdger Anders.

— Jag dr uppvuxen med det har
och dlskar det, sdger Heinz glatt
samtidigt som han hdmtar tvd
o6lglas som han fyller med min all-
deles egna nypressade juice.

— Skal! |

hon férutom brod.

e Cirka 1 1/2 liter

11/2 kg Gpplen
1 liter vatten

1 msk citronsyra
2 krm natriumbensoat
5 kvistar mynta

2-3 dl socker per liter
avrunnen saft

1. Skélj dpplena noggrant
och skér bort skadade delar.
Skal och karnhus ska vara
kvar, Hall vatinet i en bunke
av plast, rdr ut citronsyra och
natriumbensoat i vattnet.
Skar gpplena i bitar och

riv dem i matberedare. Hall
fruktmassan i vatinet, riv
myntakvistarna och blanda
i. Tack med plastfolie och lat
sta i kylskapet ett dygn. Ror
om da och da.

2. Hall upp massan i en
silstéllning och l&t den rinna
av i cirka 45 minuter. Mdt

“upp saffen och sockret, hall

sockret i saften och rér om
tills det ar l6st. Hall upp

den fardiga Gppeldrycken pa
rena, kalla flaskor. Skruva pa
korken och férvara i kylskép,
eller hall i frysforpackningar
och frys in.

Recept frén Ingrid Eriksson,
Tasteline.com
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