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APPLET, symbol fér omstillningen

Appelkorg. Foto: Pella Thiel

Logotypen for Omstillning Sverige 4r ett dpple med
tvd blad och har dubbla symboler: Bladen i dpplet vi-
sar att vi dr med i Transition Network, som har sam-
ma blad i sin logotyp. Bladen dr dessutom symbol for
vaxande och kopplat till den andra symbolen dpplet.
Vi ser dpplet som en symbol for kunskap, vixande,
méngfald, gemenskap, kommande generationer, lo-
kal odling, forddling, konsumtion, miljovinligt, tra-
dition samt n&got att njuta av. Det &r en resurs som vi
har i rikt matt, och symboliken passar omstéllningen
som betonar vikten av kunskap fér framtiden, frukt

barheten i den egna bygden och kirlek till naturen
och medminniskorna.

Applet dr var aldsta frukt och det finns tusentals
sorter, varav ett par hundra i Sverige. Som symbol
har dpplet funnits med sedan stenaldern och i manga
religioner. [ den fornnordiska mytologin &t asarna av
Iduns &pplen som gav evig ungdom, hilsa och vil-
stand. Applet har genom tiderna 4ven symboliserat
kunskap och visdom, fruktbarhet och kirlek. Applet
associeras med skérden och pa sa sétt med rikedom
och makt. I denna betydelse anviinds riksdpplet.
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Trénégummans dppelmust. Foto: Jan Forsmark

Outnyttjad guldgruva

Den svenska dppelskérden utgor endast 20 pro-
cent av den totala dppelmarknaden i Sverige. Aven
under hogsisong for svenska dpplen (september—
november) utgér importerade dpplen dver 70 pro-
cent av alla dpplen som éts i Sverige. Vi importerar
arligen runt 110 ooo ton dpplen till ett varde av runt
750 miljoner kronor. Samtidigt gar enorma méngder
dpplen till spillo i svenska trddgardar.

Applena ér en fantastisk tillgdng, som kan konser-
veras pé olika sitt och ge smak och vitaminer n3stan
hela aret. Vi skulle ma bra av att dta mer frukt. En-
ligt Livsmedelsverket bér vi dta minst 500 gram frukt
och gront om dagen, vilket fa gor. En 6kning av kon-
sumtionen av frukt och gronsaker till i genomsnitt
atminstone 4oo gram per dag skulle kunna minska
forekomsten av cancer med 20 procent i Sverige. En
Skning till 600 gram per dag skulle kunna minska
mangden hjért-kirlsjukdomar med 10-20 procent.

Forlorad kunskap

Det finns manga argument for att ta upp traditio-
nella kunskaper om vara lokala dppelsorter. Att ut-
veckla méjligheterna att ta vara pa dpplen ar ett for-
sta steg mot ett mindre sarbart samhélle, som kan
forsorja sig dven utan tillgang till fossila brénslen.
Det innebér en uppbyggnad av strukturer for fram-
tiden, samtidigt som det innebdr minskad klimat-
paverkan och lokal utveckling omedelbart.
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Vad man kan gora av dpplena och hur lange skor-
detiden varar beror pé vilka sorter som odlas. Gene-
rellt odlas mycket sommarépplen i Sverige. Frukttrad-
gardarna som anlades forr planerades vil, det skulle
finnas dpplen for varje tillfalle, att dta, att musta, att
gora mos eller att 1agga in. I en vilplanerad frukttrad-
gard rickte sisongen och dérmed vinterns vitamin-
forrad fran juli till maj, ibland dnnu langre om man
hade riktigt lagringstaliga jarnapplen.

Det som forr var en sjilvklar kunskap om sort-
val, plockning, férvaring och konservering &r i dag
i manga fall bortglémda och marginaliserade kun-
skaper. Ritt forvarade kan @pplen halla sig i ett och
ett halvt ar, nagot frukthandlare behdrskade runt se-
kelskiftet 1900. Att aterknyta till mormors recept och
handhavande av frukt kan skapa kulinariska festrét-
ter. Anda kan vi naturligtvis modernisera, anvdnda
de tekniska framsteg som finns och 4nda uppna mot-
svarande produkter.

Plockning

I var tidsalder fir massor av frukt falla till marken
och skadas i hemtridgardarna. Med en bra frukt-
plockare som gor att frukten inte stéts eller skadas
far man frukter som haller och kan forvaras mycket
Lingre. Sadan frukt dr ocksd mycket lattare att tillre-
da pé olika sitt. Plocka fran traden! Med vér kunskap
om hur frukt ska forvaras skulle vi faktiskt kunna ha
firsk fin frukt aret om frdn svenska odlingar. Ténk
er att dpplet eller frukten &r ett dgg och behandla
det darefter, fran plockning till férvaring. Om ni
plockar for hand: tink pa att sticka in ett pekfinger
intill fruktskaftet och forsiktigt bryta loss frukten. D&
skaftet och omradet runt dr oskadat haller fukten sig
mycket béttre.

Férvaring och anvdandning

Férvaring dr i manga fall det svaraste att ordna med
vart moderna vilisolerade boende. Bist for hemtréd-
garden ar en jordkillare, eller kallkdllare. Manga
kan ordna sval lagring pa en balkong eller bygga en
stuka. Med lite isolering kan detta fungera fram till
jul eller langre. En férutsattning &r att det rér sig om
lagringsldmpliga vintersorter av dpplen och péron.

I pomologierna finns olika graderingar pa smak-
ligheten. Bordsfrukt som hade den finaste smaken,




passade att dtas farsk vid borden. Hushallsfrukt som
har en enklare dppelsmak, dog till dppelmos, tork-
ning och dppelmust eller annan tillagning. Hir finns
skillnader mellan olika sorter. Sorternas hirdighet
varierar men det gar att odla i hela vart land.

Madnga dppelsorter passar bra vid tillagning i ugn.
Med hjélp av en Appelpipa kan de vassa delarna av
kdrnhuset tas bort. Genom detta forsvinner ocksa
bade fodret och skaftet. Urpipade, skalade eller
oskalade &pplen kan griddas i ugn med kanel, sirap
eller fyllda med mandelmassa men kan ocksi an-
vindas i manga andra sammanhang till mos, sallad,
paj, pannkaka, dppelkaka och dppeltarta.

Marmelad och mos

Mogen och sit frukt kan kokas i vatten och silas
till en simmig fruktsoppa. Genom att koka ihop detta
kan man fa dppelmarmelad eller dppelgelé om fruk-
ten ar lite omogen eller om man viljer en pektinrik
sort som "Antonovka’. Till ippelsoppa kan 4ven lite
overmogen frukt komma till anvdndning. Om kir-
norna far félja med far soppan fin mandelsmak.

Bade bordsfrukt och hushallsfrukt passar till dp-
pelmos. De vita sorterna ger vitt mos (dtminstone
om frukten skirs och kokas direkt). Manga sorter
mdérknar snabbt och ger mer brun-beige firg pa mo-
set. Rosa eller ndstan rétt dppelmos fir man av 'P.
]. Bergius’, "Katja’, *R6d Héstkalvill’, *Lobo’, *Berner
rosendpple’ och *Johannes Réda Hostapple’,

Ménga olika drycker

Vill man dédremot géra dppelmust rekommende-
ras att forst gora knaktestet. Det betyder att dpplen
som ska mustas méste vara tillridckligt omogna fér
att knaka till om man tar en tugga. Ar dpplen helt
mjéliga gar det inte att pressa ur ndgon saft. Fér att
fa riktigt fin kvalitet bor frukten vara lagom mogen
ocksa, alltsd med bruna kirnor.

Om man vill géra cider bér valet falla pa syrliga
sorter, aom ’'Cellini’; "Wealthy’ och ’Charlamovsky’.
De brukar beskrivas som vinsyrliga i smaken. Aven
‘Gravensteiner’ och flera av vintersorterna kan om
de plockas relativt omogna anviindas fir cider,

Tydligast behéller &ppelsorterna sin smakkarak-
tdr om dppelbitar eller rivna dpplen ldggs i kokat,
svalnat vatten ett par dagar. Nir saften silats av ge-
nom silduk far man en dppeldricka dir atminstone
*Aker’, "Gravensteiner’, 'Cox’s Orange Pippin® latt

Liv Zetterling och Oscar Kjellberg provar en mustmaskin. Foto:
Jan Forsmark

kan kdnnas igen p smaken. Sitter man till lite sock-
er blir det en higklassig dryck. Om drickan fir en till-
sats av vinsyra och ndgot bensoat och far st sex—sju
dagar bdrjar jisningen. Detta &r en enkel metod att
framstilla eget dppelvin.

Torkning

En populdr konserveringsmetod r att torka frukt-
kottet som ringar eller sma bitar. Det kan gdrasiugn
eller i speciella torkmaskiner. Om fruktkottet doppas
i citronsaft behaller det den ljusa firgen. Olika sorter
har olika bendgenhet att morkfirgas. Torkade app-
len kan sparas linge och anviindas till te, krim eller
dtas direkt.

Inventera grannskapet

Hur ser det ut dér ni bor? Vilka dppelsorter odlas?
Finns det brist p4 nigon sort? Skulle sdsongen kunna
forldngas? Var kan ni odla dpplen? Finns det folk ni
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kan bjuda in som har kunskaper om odling, beskir-
ning och ympning? Hur kan dpplena forvaras? Kan
ni bygga gemensamma jordkillare? Finns det frukt-
pressar nagonstans i ndrheten, eller kan ni bygga el-
ler kiipa in? Finns det fler som kan vara intresserade
(hembygdsforeningar, tridgardsforeningar)? Har ni
mdjligheter att géra dppelprodukter som kan siljas?

Studiefrimjandet har gjort en studiehandledning
for cirklar pa temat omstéllning utifran dpplet. Mer
information om denna samt andra kunskapskillor
kring &pplen finns i Resursbanken.

Applen finns néstan éverallt och éren bra utgadngspunkt fér om-
stéllningsarbete fér stora och sma. Foto: Pella Thiel

Ett gott exempel: Trénégummans must

I'snart tio ar har Trénéborna, pa initiativ av Tréns-
bygden ekonomisk férening, samlat in dpplen for
tillverkning av must. Idén att gemensamt i bygden
ta tillvara och féridla den sena appelskérden
ledde till etablerandet av varumarket Tréndgum-
man. Varumarket kan nyttjas av fler producenter i
bygden som tillverkar produkter baserade p4 lokala
ravaror. Av ett kilo “vinterfrukt” blir det cirka en halv
liter must. Initiativet har vickt uppmarksamhet vida
kring och efterfrigan ar stérre 3n det utbud vi kan
astadkomma.

Skordefest

I mitten av oktober under Tacksigelsehelgen tar
féreningen emot Applen. Vi hjilper till med hopsam-
lingen av fallfrukt och att plocka frén triden. D4 sker
aven insamling till Virldens barn, en mindre skér-
defest och andra arrangemang. Till en av helgerna
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hade till exempel pomologer inbjudits for att klassa
dppelsorterna och som dven forelaste i 3mnet. Ge-
nom detta vet vi att rdvaran har hég kvalitet och

i huvudsak bestar av basta sortens dpplen.

Ar 2006 var ett gott appelsr och d3 sattes rekor-
det tre ton av bygdens hopsamlade dpplen. Allt ar-
bete med detta sker ideellt bortsett fran kostnaden
for varumarke, etiketter och tillverkning. Alla som
skanker dpplen antecknas, numreras och en eller ett
par lador must lottas ut. Erséttning for transport till
och fran saftfabriken betalar vi i form av must.

Ha saftfabrik ligger i grannkommunen och kan
producera upp till 150 ton beroende pa hur stora
dppelskérdarna blivit. Appelmusten pastsriseras
utan tillsatser och en oéppnad flaska har mycket
lang hallbarhet. Trondgummans dppelmust levere-
ras i lador om tolv vanliga 33-centilitersflaskor.

Framstallningen av musten ar professionell och
ger oss en produkt med mycket hég kvalitet. Mark-
nadsféringen har mest skett genom ryktesspridning
lokalt, men berattelsen om den bygemenskap som
utgdr grunden for férverkligandet av idén sprider
sig av egen kraft.

Fran fallfrukt till finansiell resurs

Idén kring det hela kommer ur insikten att vi maste
lara oss se de tillgdngar vi har runtom oss. Nista
steg ar att ta hand om det som finns kring oss och
organisera det s3 att sdval nytta som gemenskap
och ekonomi gynnar alla i bygden. Nettot frén for-
séljningen blir ett bra bidrag till stéd for féreningens
administrationskostnader. Tréndgummans appel-
must séljs i forsta hand pa Tréné Lanthandel men
levereras dven till restauranger och butiker med
inriktning pa lokalproducerade varor.

Ar 2012 ser ut att bli ett bra ar och forra arets
skdrd pa tva ton kan férhoppningsvis évertraffas.

Sammansattningen av de olika dppelsorterna va-
rierar frdn ar till ar. Det innebar att varje drgang kom.-
mer att fa lite olika smak, syrlighet eller s6tma. Tyvarr
saknas ett artal pa vara etiketter, men det handlar
om drgangsmust! Sméskaligheten i verksamheten
gor att det anda gér att datera flaskor som férvarats
en tid ndr man minns vilket &r de koptes.

Nu &r det vél sa att frdgan om argang troligen
inte kemmer upp annat &n som samtalsamne. Allt
gar ju 3t och ett glas av den gyllene drycken avnju-
tes helst val kyld.




