Jag har nu mustat dpplen i liten skala under 4 dr
tillsammans med olika grupper av mdnniskor.
Artikeln beskriver hur vi gdtt till viiga och redovisar
de erfarenheter jag tillignat mig. Mustningen har
flera ganger dgt rum pd en plats i Linképing som heter
Backaberg, ddrav referenserna till denna plats i texten.

Text & foto: Jan Gustafson-Berge

ET AR EN MARKLIG KULTUR Vi lever i. Samtidigt

som hundratusentals kilo dpplen faller till marken

i villatrdidgardarna och behandlas som avfall,

kor maénniskor i sina bilar till stormarknader
for att handla "billiga” dpplen fran andra delar av vérlden.
Sjalviorsorjaren och trddgardsodlaren har egna frukttrad,
som klipps och skordas med respekt och tacksamhet. Det kan
bli manga dpplen fran nagra trdd, sa ndr dppleringar hdnger
pa tork, dpplemos fyller glasburkarna, dpplekakor éts till fika,
fruktfat dr fyllda av dpplen och jordkéllaren &r laddad med de
finaste dpplena, finns det dnda dpplen kvar. D4 kan det passa
att pressa en god och livgivande must av dpplena. En del av
denna must kan ocksa férddlas vidare till cider och vindger.
Vi har dpplet att tacka for mycket och det dr en skam att vara
inhemska dpplen inte har en hogre status.

Mustfabriken
Var lilla mustfabrik bygger vi upp kring en eldstad med bankar
runtomkring. Hittillshar detunderallaaren varit fint vider, men
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Mustfabriken med dess tillbehdr

skulle det regna kan vi enkelt spanna upp en 16 kvadratmeter
stor tygpresenning over eldstaden och arbeta under tak. Att
arbeta utomhus dr bade praktiskt och harligt. Det dr mycket
vatten som ska hanteras och efter ett tag blir det mesta lite blott
och smaklistrigt av dppelmust och pressrester. Den kreativt
tdnkande ldsaren kan sdkerligen omsdtta och omvandla vara
metoder till sina egna forhallanden. Mustfabriken bestar av
ett antal avdelningar som nedan kommer att beskrivas och i
samband med detta redogors for utrustning, tillvagagangssatt
mm som har med respektive avdelning att gora.

Hur fabriken ser ut och &r rumsligt organiserad syns pa
bilden ovan. Det dr viktigt att tdnka pa renligheten. I vart fall
ordnar vi detta genom att med jimna mellanrum skolja allt
med rent vatten fran en vattenslang med hogt tryck samt
genom att doppa mindre foremal i vattengrytan och halla
kokande vatten over dppelpressen och dess tillbeh6r. Har
visar sig utomhusvistelsen vara till en stor fordel!

Vattenkokningen

En av de utomhuseldstdder som finns pa Backaberg bestar av
kraftiga bankar i form av en hexagon med en eldstad i mitten.
Eldstaden dr upphdjd pa en rund murad plattform av stenar
och inramas av nagra lager tegelstenar. Ovanpa tegelstenarna
lagger vi ett metallgaller pa vilket en konserveringsgryta stdr.
I grytan finns hela tiden varmt eller kokande vatten som vi
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Overst: Applen i skéljen. Bild nr 2: Appelkrossning. Bild nr 3: Féirdigt
dppelkross. Underst: Pressad must som rinner ned i hink.
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anvander for att halla utrustningen ren. Denna del av fabriken
bestar av eldstad, galler, stor gryta med lock och vattenskopa.

Appellagret
Jag har inga egna frukttrad dar jag bor sa darfor tigger jag av
bekanta och plockar i ndromradet pa de kollektiva dppeltrad
som finns. Vissa ar dr det mycket ldtt att fa tag i dpplen da
traden dignar av frukt och vi aker och plockar i villatrddgardar.
Ovriga som deltager i mustningen uppmanas ocksa att ta med
egna dpplen. Lite senare sommardpplen, samt hostapplen
och mogna vinterdpplen passar bést och det dr ocksa bra att
blanda flera olika sorter. Det gar dven utmadrkt att anvanda en
del mogna padron om sadana finns. Till cider behovs dessutom
dpplen fran vildapel for att fa rdtt syrlighet och bett i smaken.
I ndrheten av Backaberg och dér jag bor finns en gammal
dngs- och hagmark som heter Magistratshagen. Ddr har vi rojt
fram och vardat vildapel och kdrnsadda dppletrdd som ger oss
nagra olika sorter av mera och mycket mera syrliga och beska
dpplen. Cirka 1/5 av mdngden dpple ska till cider vara vilda.
Rédkna med att 1 kg dpplen ger cirka 4 dl must och att
en néstan full papperskasse ger 3-4 liter must. Applena kan
samlas in veckorna fore och forvaras i ett svalt och morkt
utrymme. Med materialpyssel, fikapauser, socialt umgédnge
och sjdlva pressarbetet brukar det ta 6-7 timmar for 3-6
personer att pressa fram musten. Jag tror att 3-4 samkdrda
och malinriktade personer skulle klara av att pressa 100 liter
must med vdr smaskaliga utrustning under en arbetsdag.
Vi anvdnder ingen fallfrukt, sa da slipper vi arbetet med att
skara bort det bruna. Denna del av fabriken behover dppeltrad
(pdrontrdd), stege eller alternativt en dppleplockare, kassar,
transportmedel och en sval férvaringsplats.

Appelskéljen

Forst ska dpplena tvdttas rena i vatten och rensas fran 16v,
grds och kvistar. Som skoéljkar anvidnder vi en murarhink av
plast. Redan i detta skede borjar vi att blanda olika dpplesorter
genom att ta dpplen fran olika kassar och ldgga i skoljhinken.
Vattnet i hinken byts ofta. Denna del av fabriken behover en
murarhink och rent vatten.

Appelkrossen

De tvdttade dpplena ldggs i en annan murarhink sa att botten
tdcks och sa ldgger vi i nagra till. Efter ett tag trimmar man
in rdtt antal dpplen i relation till hur stor krosshinken &r, hur
stora dpplena dr och vilken teknik dppelkrossaren har. For
att forhindra att dpplena far omkring i hinken kan dpplena
delas i tva eller 4 delar. Krossningen av dpplena sker med ett
egentillverkat redskap som inte sa 6verraskande kallas for en
dppelkross. Redskapet dr av trd och ser ut som ett T, med ett
forhallandevis litet tak. Ovre delen har ett handtag i vinkel
for bada hianderna och nederdelen &dr uppsagad med nagra
V-formade réfflor for att fa grepp om dpplena. Murarhinken
av talig plast star stadigt pa marken och dppelkrossen stots
ner pa ett dpple i taget tills alla dr krossade, darefter mosas
dpplebitarna till en saftig och grov massa. Denna del av
fabriken behover en dppelkrossare och en murarhink i plast.

Mellanlager for dppelkross

Appelkrosset toms i en rostfri hink och fér var del gar det i
tre krossomgangar i hinken, vilket i sin tur lagom fyller upp
korgen i dppelpressen. Denna del av fabriken behover en
rostfri hink eller en plasthink.
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Appelpressen
Det finns fardiga dppelpressar att kopa och de fungerar
sdkerligen bra. De billigaste kostar cirka 3000 kronor.
Fruktpressar och rasaftcentrifuger for hushallet dr ocksa ett
alternativ for den som inte ska hantera sa stora volymer. Den
héndige ldsaren kan forhoppningsvis bygga sin egen press.
Bilderna pa var dppelpress kan kanske ge en del idéer. Ett
tips dr att gora konstruktionen rejalt kraftig, med ordentliga
sammansdttningar, da det dr rdtt stora krafter som verkar pa en
press. Min forsta press trycktes sonder vid forsta forsoket och
skruvarna bara drogs ur virket. Min andra modell har jag fatt
forstarka med ytterligare metallband runtom presskorgen och
med spannband for att inte skruvarna ska dras ut ur virket.
Appelkrosset téms i presskorgen, som i sin tur placeras
under pressplattan och ddrefter vrids skruven at till det
knappast gar att vrida mer med handkraft. Min press brukar
ge ifran sig ett speciellt gnisslande och gnéllande ljud nar
den har fatt nog. Appelsaften pressas ut mellan presskorgens
trastavar och rinner pa avrinningsplattan ner i en rostfri
hink. Ndr musten runnit ur blir det kvar en kompakt klump
av pressrester som vi tommer i en rullebor (skottkdrra). Har
man djur kan de sdkert dta upp resterna, men vi tommer ut
och sprider det direkt pa vara odlingsland och till varen dr
det "borta”. Ndr hinken nedanfér pressen dr ndstan full med
nypressad must, dr det dags for en liten paus med fika och
samtal. Denna del av fabriken bestar av dppelpress med
tillbehor, 2-4 stycken skruvtvingar for att spanna fast pressen
pa en stadig bank eller ett lagt bord, en rostfri hink (10-15
liter) och en rullebér.

Mustsilen

I hinken med nypressad dppelmust har det hamnat diverse
pressrester, skrdp, lyckliga getingar mm som nu ska skiljas bort.
Pa ytterligare en rostfri hink har vi satt fast en metallstdllning
med silduk i vilken musten halls igenom. Skrapet fastnar i
silduken, som mellan varje silomgang tvittas noggrant och
doppas i kokande vatten, och i hinken finns nu den fardiga
dppelmusten. Det finns dven stdllningar for silduk av plast,
men jag tycker metall dr stadigare och haller battre i lingden.
Jag hittade stdllningen billigt i en andrahandsaffar.

Musten dr i detta skede inte klar utan grumlig av
dpplepartiklar som tagit sig igenom sildukens hdl. Jag tycker
inte detta gor nagot, och darfor dr var must nu fardig for
paketering. Om musten far sta ett tag sjunker partiklarna till
botten och med hjdlp av en slanghdvert kan en nagot klarare
must hdvas over till en annan hink. Det gar ocksa att sila musten

Musten behdéver silas for att fd bort div skrdp, skalrester och getingar.
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Nu dr dppelmusten fdirdig och fylld pd flaskor for férvaring i frysen.

genom en silduk med mindre hal. En ytterligare metod dar att
kora musten genom en rasaftcentrifug for att dstadkomma en
Kklarare dppelmust. Denna del av fabriken behover en rostfri
hink, som ska vara minst lika stor som hinken med nypressad
must, en silstdllning och silduk.

Flaskfyllningen

Se till att flaskor, dunkar och andra behallare dr ordentligt
rengjorda. Med hjélp av en rostfri tratt och en rostfri skopa
hélls musten upp i behallarna. Den del av musten (i mitt fall 10-
20 liter) som ska bli cider slas pa glasdamejeanner pa tio liter
vardera vilka transporteras hem for vidare forddling. Resten
fryser vi in i inte riktigt fulla plastflaskor (80 %), sa att de inte
spricker ndr musten expanderar i flaskan. Tomma mjolk- och
juicekartonger kan fodras med en plastpdse i vilken musten
halls, pasen och kartongen forsluts, och stélls i frysen. Med den
hdr metoden behover vi inte tillsdtta konserveringsmedel och
inte heller pastdrisera flaskorna. Den har fabriksavdelningen
behover flaskor, burkar, dunkar och glasdamejeanner samt en
tratt och en skopa.

Mustférvaringen
Vi forvarar den mesta musten i en frysbox. Ddrifran hamtar
vi flaskor for upptining ndr behov uppstar. Om musten ska
forvaras i matkallare, kallférrad eller jordkallare bor den for
langre hallbarhet pastoriseras, dvs. varmas upp till 70 grader
i 30 minuter i vattenbad eller ugn. Musten hdlls i detta fall
pa varma glasflaskor med skruvkork eller i flaskor med
patentkork. Efter 30 minuter tas flaskorna upp ur vattenbad
eller ut ur ugn. Kontrollera sa att korkarna dr ordentligt
atskruvade. Vid nedkylningen uppstar ett undertryck i flaskan
som tétar till ordentligt och hindrar nedbrytande krafter att ta
sig in i behallaren.

En annan konserveringsmetod dr att forddla musten till
cider. Med en alkoholhalt pa 6-7 % haller sig den ordentligt,
pa glasflaskor, korkade (!) cidern i ett dr. &

For de som dr intresserade av att vara med pa en dppel-
mustning erbjuder jag tva tillfdllen till detta i ar. Den 27/9
dr du vélkommen till mitt fritidshus Lévudden och den
3/10 arrangerar jag tillsammans med FOBO Linkoping en
dpplets dag med mustning, dppletorkning och kokning av
dppelmos.

Kontakta mig for mera information: eldoga@passagen.se
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