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Det som for bara tva manader sedan var ett traktorgarage med stampat
jordgolv ar nu en fardig facilitet for musttillverkning. | Fornobohyttan halsar
Peter och Gertrud Jonasson valkommen till Lindesbergs Musteri.

- Hur tanken féddes. Ja, man kan val saga att vi saknade barndomens mustsmak och
att vi hade for mycket kompost, sager Gertrud Jonasson.

- Och sa var det sa Iangt att dka till Varmland for att musta, fyller maken Peter i.

- Det var faktiskt sd sent som foérra aret som vi borjade leka med tanken att 6ppna ett
eget musteri, berattar han vidare.

Stora vita bokstdver stavar MUSTERI p& den rdda husfasaden. Och inuti finns all
utrustning som behovs for att gora must. Must som bestar av apple. Varken mer eller
mindre.

- Det ar 100 procent apple, helt oslagbart i smak, sager Peter entusiastiskt.

Till Lindebergs Musteri kan man komma och fa must gjord pd sina egna applen. Man
kan ocksd kOpa musteriets egna must. Tva olika varianter finns, ramust eller
pastoériserad must.



- Ramust klarar sig minst ett ar i frysen, en odppnad bag-in-box som vi séljer den
pastoriserade musten i klarar sig inte fullt lika lange, men fordelen ar att den inte tar
frysplats, sager Gertrud.

Pa dagarna jobbar Gertrud i Turistbyran i Lindesberg och Peter jobbar pa Meritor.
- Det gar jattebra att ringa hit och boka tid. Vi har 6ppet helg- och kvallstider. Vi kdper
ocksa garna in applen.

”Must har framtiden for sig”

Aven om ménga musterier ldgger ner sin verksamhet tror Peter och Gertrud pa ett dkat
intresse for must.

- Vagen framat ar narodlat. Jag tror att vi blir mer och mer medvetna kring detta och
onskar att ta tillvara pd det som finns. Det finns s& mycket applen, det ar liksom
onddigt att ha grasmattan full av dpplen och sedan aka till affaren och kdpa applen
importerade fran Argentina, sager Peter.

Inne i musteriet finns forkladen i bade barn- och vuxenstorlek.

- Man kan valja att lamna in sina applen och komma tillbaka lite senare for att hamta
musten, eller s& f&r man vara med. Applena ska forst tvattas, sedan krossas och till sist
pressas. 100 kilo dpple tar ungefar en halvtimme att musta. Ska musten pastériseras sa
ar det dock en langre process och da far man komma tillbaka dagen efter, berattar
Gertrud.

Det forarbete som kunden behdver géra ar att valja ut bra applen som inte ar skadade
eller daliga.

- Musten dricker man precis som den ar. Den ar ett perfekt alkoholfritt alternativ. En del
vill spada den lite, men jag tycker smaken ar bast ospadd. Tillsatta kolsyra kan man
ocksa gora om man vill, sager Gertrud.
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Barn: Tre

Bor: Fornbohyttan

Favoritappelsort: "Klassiker som Ingrid Marie och Akerd, men &ven nya. Vi har precis
planterat rott kanelapple som vi ar valdigt nyfikna pa.”
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