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Det ar fjarde aret i rad som makarna Gertrude och Peter Jonasson férvandlar
applen till frisk och god must. | ar ar inte det basta appelaret som de kan dra
sig till minnes, men det finns an dock att gora och de behéver inte ga
sysslolésa pa fritiden.

Lindesbergs Musteri ute i Fornbohyttan har nu fyra &r pa nacken, och det &r makarna
Gertrud och Peter Jonasson som star bakom den mustiga succén. Hur musteriet gick
fran att vara en idé till att de faktiskt slog slag i saken, ja, det ar fortfarande lite oklart.

- Nar jag var liten fanns det musterier lite varstans, men sedan blev det svart att fa tag
i. Vi ville garna ha must fran egna applen, men alla musterier 13g sa langt bort. Men fran
att vara sugen pa must till att starta eget musteri, na, det vet jag inte, sdger Gertrud



leende.

Men musteri det blev det. Och nar man tréttnat pa appelpaj, appelmos, appelkompott,
appelchutney och allt vad man nu kan hitta pd med applen for att bli av med allihop, sa
ar det en mycket god idé att Iata paret Jonasson ta hand om frukten. Fér oavsett om du
bara vill bli av med dina applen, eller fa med dig de hem i mustform, sa fixar de det.

- Det har blivit valdigt uppskattat. Man kan lagra den i 15 manader, s& det ar perfekt
om man vill ge bort i present nar man gar bort eller i julklapp, sager Peter.

Forra aret gjorde man ungefar 8000 liter must av 14 ton applen.
- Det var ett extremar, det var full fart fran morgon till kvall, konstaterar Peter.

Men i ar ar det inte nadgot riktigt dppeldr. An sa lange kan inte Peter och Gertrud uttala
sig om var man kommer att landa, men hittills &r det inte i narheten av féregdende ar.

- Vi hade fullt upp hela tiden f6rra aret, nu har vi mer lagom sa vi hinner med, férklarar
Gertrud.

Men nackdelen kan vara att for de som tranar efter must, men inte har nagra egna
applen, maste forlita sig pa de som har ett redigt 6verskott. Det musteriet hade till
overs salde de slut pa redan vid éppningen. Men man vet aldrig, ratt som det ar dyker
det upp nagon med bilen full av 6verblivna dpplen, och man kan da i man av tillgang
salja till térstande mustsugna.

Vinter- och hdstapplena ar de allra basta, aven om det kan verka lite tvartom.
- Vinterfrukten ger ifrdn sig mer, man tror att de saftiga sommarapplena ar bast, men
de slapper inte ifran sig vatskan, berattar Peter.

Gertrud och Peter visar hur mustningen gar till. Applena ska forst tvattas, och dar
anvander man de applen som ser frascha ut och som man sjalv kunnat tanka sig att
ata. Sedan aker de ner i en stor apparat som tuggar sénder frukten, och sa vidare till
sjalva mustapparaten dar all vatska vinns ut. Vill man ha ramust ar da aventyret slut
dar, men da haller inte musten mer an i ndgra dagar. Om man daremot pastoériserar
den sa far man den langa hallbarheten som ovan namnd.

Lindesbergs Musteri dppnade den 15 september, och haller sedan dppet sa lange som
det finns applen att musta. HAR! hittar du deras sida.
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