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Soller6 Musteri

SOLVE OLOFSSON

Ar2016 var ett riktigt bra dppelar pa Solleron. Appeltriden dignade
av frukt och i koken var det hogsasong for dppelkakor, appelpajer
och dppelmos. Andd tvingas man konstatera att stora mangder
prima frukt till slut blev till fallfrukt och hamnade i komposten
eller helt enkelt rédfsades ihop, kordes bort och tippades i skogen
till gladje for dlgar och radjur. Man hann eller orkade helt enkelt
inte ta ratt pa detta 6verflod. Vad kan man da gora for att for att
forhindra ett sadant sloseri med prima ravara? Jo, vind eder med
fortroende till Soller6 Musteri, ddr alla dessa dpplen till en billig
penning kan férvandlas till valsmakande dppelmust.

Solleroén har en rik tradition av fruktodling alltifrén eldsjdlar
som Anders Balter, Hall Nils Matsson och Axel Bohm fram till de
entusiaster som numera driver Soller6 Fruktodlarférening. Vi kan
tacka dessa manniskor for att den langa dppeltradsallén en gang
blev anlagd och for att den dnnu vérdas.

I dldre tider konsumerades frukten av odlarna eller saldes som
farskvara. Nagon mustning av dpplen forekom knappast pa o6n
forran Bjorn Brottare och Carina Wass satte igang ar 1998. Numera
drivs Solleré Musteri av Ingrid Persson i Gruddbo.
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Ingrid berdttar om olika dppelsorter. Foto: Torbjorn Naas

Ingrids intresse vdcktes i borjan av 2010-talet genom fruktodlar-
foreningen och dppeltradsallén. Hon tyckte att man maste ta ratt
pé all den goda frukt som dppeltraden gav. Hon fyllde darfor bilen
med dpplen och édkte ner till Rosenhill Musteri i Ekerd utanfor
Stockholm och kom sedan hem med 50liter @ppelmust. Syftet
med resan var dubbelt. Dels sjidlva mustningen men ocksé att fa
se hur processen gick till. En andra studieresa gick till »Gamla
Uppsala Musteri«. Dér var verksamheten inrymd i ett garage, och
detta gav inspiration till hur man skulle kunna gora pa hemma-
plan. Ett garage, extrautrustat med vatten och avlopp, byggdes och
den forsta utrustningen anskaffades. Det blev en riktig rivstart
ar 2012 da detta ar gav osedvanligt mycket frukt. En enda liten
annons ledde till en glidjande stor kundtillstromning. Svagern
Sigge (Sigvard Laas) stod och mustade pa formiddagarna, och nér
Ingrid kom hem fran jobbet tog hon 6ver och fick ofta hélla pa
anda till tiotiden pa kvéllen.

“Roligt att det gick sa bra’, sager Ingrid.

”Jag blev tvungen att, for sikerhets skull, kopa ytterligare en
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Dags att musta. Foto: Torbjorn Néds

press. Tank om pressen hade packat ihop med en hel ko kunder
ute pa gardsplanen!”

Ryktet om musteriet spred sig, och Ingrid har idag kunder
fran Alvdalen i norr till Leksand och Svirdsjo i soder. Ar 2016
kom dessutom en stororder fran Gronsakshallen i Mora. Tva ton
skanska dpplen skulle mustas for restaurangbruk.

Hur gar da mustningen till? Jo, processen ar ganska enkel.
Applena grovmals i en dppelkvarn, och den erhéllna fruktmassan
pressas i en hydropress. Det betyder att pressen drivs av det vatten-
tryck pa tre bar som man far i det kommunala vattennitet. Den
goda dppelmusten rinner ur och samlas upp.

Den resterande fruktmassan, »skruttet«, kan anvéindas till djur-
foder eller torkas i ugn och anvéndas till en god miisli pé frukost-
filen. Det ryktas ocksa att man kan tillsatta vatten till skruttet och
starta en jasningsprocess. Med rdtt utrustning kan man sedan
framstilla betydligt starkare drycker dn dppelmust. Sddana rykten
kan Ingrid Persson eller undertecknad artikelforfattare varken
bekrifta eller dementera.
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Ingrid forbereder for pressning. Foto: i)jérn Nads
Utbytet av mustningen ligger pa ca 60 procent, dvs ett kilo app-
len ger ca 6 dl must. Bast gar det att musta sen hostfrukt och vin-
terfrukt; Akerd, Cox Pomona, Aroma for att ge nigra exempel.
Tidig sommarfrukt som t.ex. Transparante Blanche bor lampligen
plockas innan den mognat riktigt.

“Att musta mogen Transparante Blanche ér lite som att pressa
saften ur en banan’, sager Ingrid med ett skratt.

Man kan vara konsekvent och musta olika @ppelsorter var for
sig. Dé far man muster med lite olika smak. Att blanda olika sorter
ger dock ett lika gott resultat. Markligt ar att frukt som ar syrlig,
rent av sur anda ger en sa s6t och god must. Det gar ocksa utmarkt
bra att musta péron.

Den firdiga musten har tyvdrr en kort hallbarhetstid. Redan
efter 5-6 dagar borjar den spontanjédsa. Det finns tva sitt att und-
vika detta utan att blanda in kemikalier som konserveringsmedel.
Sma mingder must ryms kanske i frysboxen. Stérre méngder kan
man ganska enkelt pastorisera pa foljande sitt.

Om man ténker tappa upp pa flaskor bérjar man lampligen
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med att sterilisera dessa. Lagg in flaskorna i ugnen och virm till
100 grader. Hall musten i en stor kastrull och varm till drygt 75 gra-
der och hall den temperaturen i ca 20 minuter. Stektermometer ar
ett utmarkt hjalpmedel. Sedan tappas den varma musten upp pa
de heta flaskorna. Risken att branna fingrarna ér stor, sa grytlappar
eller grova arbetshandskar rekommenderas. Forslut flaskorna och
still dem att svalna langsamt. Man kan t.ex. stilla ihop flaskorna
pa en badd av tidningar och tacka dver med en filt. Ett alternativ
till flaskor ar att tappa upp musten pa treliterspasar for »bag-in-
box«. Dessa kan kopas pa musteriet. Behandlad pa detta sétt haller
sig musten jéttegod i matkallaren fram till ndsta dppelskord.

Pa Solleré6 Musteri far man vara delaktig i hela mustnings-
processen. Trivselfaktorn dr hog och barnen tycker att det ar jétte-
roligt att mata dpplen i kvarnen. Dessutom vet man sikert att det
ar must frdn ens egna dpplen man far. Finns det da inga nackdelar
med att tillverka egen dppelmust?

”Ja, det skulle val i sa fall vara att den gar &t sa fort”, sager Ingrid
Persson.

Solve Olofsson
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