
'Eblemostfra Stryna

Skdl i most
Pi flere af de bedste danske restauranter har et nyt frenomen sneget sig ind: reble-
most pi menuen. Mosten kommer fra en lille okologisk frugtplantage pi Stryno,
hvor ejeren, Mette Meldgaard, sammen med superkokken Rasmus Kofoed har
udviklet en rrekke "single estate-moste" med stor smagsmressig sprendvidde.
Af Maria Faarvang Foto Mart in Randers og Michael Fygaard/Kam & Co.
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deen bag Mette Meldgaards
gourmet-moste er helt enkel: De skal

v@re et ordentligt alternativ t i l  vin for

al le,  som af den ene el ler  den anden
grund ikke dr ikker alkoho..

- Mine moste skal have en kompleksitet,

der spil ler op ti l  maden, og de legger op ti l , at

man nyder dem og ikke bare helder dem ned.

Mange, som ikke kan t6le alkohol, savner at

96 p6 opdagelse i et glas vin og udforske de

forskellige smage. Den oplevelse kan de f6 med

mostene, fortaller frugtavleren, som selv nad

at drikke lavalkoholisk cider under sin graviditet.

Det er afgorende for Mette Meldgaard, at

der er stor smagsforskel p6 hendes moste,

for de skal kunne parres med mad p6 samme

m6de som vin. Hun kalder mostene for

m6ltidsdrik; biide for at signalere, at de skal

drikkes sammen med mad, og for at vise, at

de ikke kun besti ir af ebler.

Hun blander gerne andre ber og frugter

fra plantagen i, si i der fx b6de er ciderabler

og hyldebar i mosten Frequin Rouge, som er

en god afloser ti l  rsdvinen, og i mosten Binet

Rouge er der et streif af blomme, hvilket

med Mette Meldgaards egne ord gor den ti l

en "dessertoplevelse i f lydende form'j Andre

most, som fx den lavet pd Holsteiner Cox,

er ogsS ti lsat en let kulsyre, som giver en

forfriskende og perlende fornemmelse.

- Mange siger, at mine moste virker vinose,

og sporger, om jeg virkelig er sikker p6, at

der ikke er alkohol i. Det er jeg. Men jeg tror,

det overrasker folk, at der kan vere s6 meget

smag i, og at smagen kan vare s6 kompleks,

fortaller hun, der i ojeblikket primert leverer

moste ti l  restauranter, og l isten omfatter

steder som AOC, Geranium, Brondums Ho-

tel, Saison og Alberto K.

SMAGEN AF STRYNO
Ligesom vin har hvert 6rs eblemoste fra

frugtplantagen deres helt egne smagsudtryk,

der afhenger af faktorer som regnmengder

og solskinstimer. Og ganske som i vinens

verden giver det mening at tale om, hvordan

Mettes sarlige Stryno-terroir (naturens og det

specifikke steds pdvirkning af smagen, red.)

s@tter sit aftryk og giver en unik smag.

- Ablerne vokser pd en l i l le a tat pd vandet

og med en saltholdig luft. Treerne tsrrer

hurtigere op efter byget sd de undg6r svamp,

og vi har flere solskinstimer end andre steder

i landet. Jorden er s6 god og lerholdig, at
jeg dyrker p6 sm6 tr@er, men all igevel f6r et

stort udbytte. Alle disse faktorer giver en stor

kompleksitet i smagen, forklarer hun.

Noget andet, der pivirker mostens smag,

er, at eblerne eftermodner en m6neds tid,

inden de presses. Det er i den grad med ti l  at

forsterke deres smag.
- Ebler er levende organismer, og jo mere

de modner, jo mere grundsmag kommer der

frem i  dem. Det gelder fx lngr id Marie,  som

faktisk bliver melet af at eftermodne, men n6r

de presses ti l  most, bliver de ikke melede,

men bare mere sade ismagen.
Netop Ingrid Marie er en af de to able-

sorter, som Mette Meldgaard laver ti l  sdkaldte

enkeltsorts-moste. Det andet reble er Fil ippa,

og begge sorter rummer i sig selv s6 fin og

balanceret sodme og syrlighed, at hun velger

ikke at blande dem med andre sorter, ber

eller frugter.

NYE, GAMLE OG GLEMTE SORTER
Lige fra hun tog det f@rste spadestik og
plantede de forste traeer pe Stryno i foriiret

2007, har Mette Meldgaard gjort meget ud af

at udforske de danske eblesorter og under-

soge deres smag. Men hun dyrker fx ogsd

bl6ber. hindber blommer, ribs, stikkelsber

og abrikoser i den l i l le plantage.
- Jeg har helt f ra starten tenkt meget i di-

versitet, og jeg har altid haft en stor interesse

i ciderproduktion, hvor diversiteten af sorter

er enorm. Og det gelder ikke kun ebler. Jeg

har l ige plantet 71 blommesorter i samarbejde

med Pometet (en stor samling af sorter af

frugttreer og -buske under Det Biovidenska-

belige Fakultet, red.) af ren og sker nysgeF

righed. Der er s6 meget, der kan dyrkes

herhjemme, som vi efterh6nden har glemt

smagen af, og dem vil jeg gerne sl6 et slag for,

forteller hun med stor entusiasme og ti l fojer,

at hun i dag har ca. 3.500 @bletreer med 20

almindelige sorter og seks cidersorter.

OKOTOGISOM SEIVFOIGE
Alt i plantagen er okologisk, for i Mette

Meldgaards univers er okologien en selvfolge.

Inden hun slog sig ned som frugtavler, har

hun en blandet baggrund inden for gartneri,

nationalakonomi og markedsforing. Hun har

bl.a. arbejdet polit isk med okologi i over 10 6r,

og hun har rejst rundt og smagt sig gennem

en masse okologiske produkter.

- Min interesse for okologi blev allerede
grundlagt, da jeg som 15-6rig tog ti l  Koben-

havn for at kabe okologisk gront, og siden har
jeg veret optaget af den rene vare. For mig

kommer den allerbedste smag ud af r6varer,

der er gjort mindst muligt ved.

Den ti lgang deler hun med kokken Rasmus

Kofoed, som var med til at hjelpe hende i gang.

- Rasmus har hjulpet mig med de fsrste

smagssammensetninger og givet feedback
pA mine ideer, og han har sat mig i kontakt

med de rigtige i form af restauranter, der

kunne have interesse i mostene. Det har

v@ret fantastisk, siger Mette Meldgaard, der

drsmmer om at udvide sin produktion med

nye slags mdltidsdrikke, som ikke er lavet pd

abler, men p6 andre frugter og ber fra haven.

P6 den m6de vil hun gerne give alle, som

snsker en vinss oplevelse uden alkohol,

helt nye smagsretninger at velge imellem

og store gastronomiske oplevelser - ogsd i

f lvdende form.
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