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Fri flyt: Salget av eksklusiv eplejuice eksploderer.
De norske saftbondene har doblet juicesalget til

restauranter og husholdninger.
Som vin: Eplebondene vil oppdra nordmenn til 4 Kjenne
forskjell pa saften fra ulike epletyper.

MAT & DRIKKE

GREGERS OTTESEN
Oslo

Narnorske bender starter eple-
hosten om fa dager, er butikk-
hyller og restauranter si godt
som skrapt for eplejuice pa flas-
ker og kartong. Salget fra sma-
skalaprodusenter har eksplo-
dert. De fleste melder om en
dobling avsalget hvert ar de sis-
te to-tre arene. I ar gar det mot
en ytterligere dobling for de
mellom 60 og 100 bendene
som satser pa eksklusiv eplejui-
ce.

- Stadig flere bender gjor det-
te. Jo mer sofistikert produkt de
lager, jo hayere pris kan de ta,
sier generalsekretaer Oddmund
Ostbe 1 Norges Frukt- og
Gronnsakgrossisters Forbund.

Eplebeondene bruker gjerne
velkjente metoder fra merkeva-
reindustrien og vinproduksjon.
Flasker med sofistikerte etiket-
ter og kartonger ledsaget av en
kortversjon av gardens historie,
gar rett hjem hos norske forbru-
kere. Priser pa cirka 35 kroner li-
teren i butikk eller rundt 75 kro-
ner flasken pa restaurant, er
vanlige.

- Folk er villig til & betale mer
for bedre produkter. Rene, nor-
ske naturprodukter med lokal
tilknytning gir en tilleggsverdi.
Vi dobler salget hvert eneste ar,
sier salgssjef Thomas Kraft Op-
husi Strag-gruppen as.

Han distribuerer eplejuice fra
Egge Gard i Lier til utvalgte bu-
tikkjeder og restauranter, og sli-
ter hvert ar med at ettersporse-

len er storre enn det han klarer &
selge.

Flere av de ledende aktgrene
Klarer ikke & produsere nok fra
egneepler ogharinngatt presse-
og tappeavtaler med garder i
distriktet.

Krevende forbrukere
Sveinung Sauar pa Sauar Gard i
Telemark har varemerket Eple-
blomsten, men tapper ogsa
epler for andre bender med de-
res etikett og historie. Produk-
sjonen har gkt fra 40.000 liter i
2003 til 130.000 liter i 2004.. T
ar ligger det an til 170.000 liter,
hvor 98 prosent stammer fra an-
dre garder. Smaskalaprodusen-
ten eriferd med ablistor.

- Hittil har vi investert cirka
3,6 millioner kroner. Vi tjener
penger, men er fortsattioppbyg-
gingsfasen. Mange nye aktorer
kommer inn, men totalmarke-
det gker, sier Sauar.

Produsentene merker at for-
brukerne blir mer krevende.
Flere eplebonder angriper mar-
kedet med juice fra flere eplety-
per og opplyser hvilke typer som
passer til hvilke retter. Etter-
sporselen er serlig stor etter
okologisk saft, men beondene
Klarer ikke dyrke nok. Eple-
blomsten har juicer fra syv ulike
eplesorter, og en hemmelig
blanding. Eplegarden pd Sen-
dre Storsand pa Hurum selger ti
varianter. I Sogn satser Balholm
Mosteri, som far leveranser fra
et stort antall eplebender, pa syv
varianter under merkenavnet
Balholm.

- Vi merker tydelig at det har
skjedd noe de siste to arene. Det
eren sterk trend bort fra sukker-
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HANDVERK. Eplegérdens Tor Erik Gran
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sather hjelper ogsa andre bgn-

der somvil starte med juiceproduksjon.

holdige drikker til sunne juicer.
Salget til dagligvarebutikker er
doblet. Fra 100.000 liter ifjor
regner vi med 200.000 literi ar,
sier daglig leder Age Eitungjer-
deiBalholm Mosteri.

Spesialisering

Veksten tvinger bendene til &
spesialisere seg. Flere tapper ha-
geeieres egne epler og setter pa
skreddersydd etikett. Andre sat-
ser pa gardsbutikker eller salg
via internett. Tor Erling Gran-
saether pa Eplegarden er konsu-
lent for bender som vil starte
opp med juiceproduksjon. I til-
legg leverer han juice kun til ut-
valgte restauranter med «rik-
tig» profil.

- Butikkjedene presser pri-
sene for mye. Mot restauranter
kan vi ta heyere pris. Dette er
tross alt et hdndverk, sier han.

gregers.ottesen(@dn.no

FINNES HOS DE UTVALGTE. Eple-
garden levererjuice tilgourme-
trestauranter.
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Rene, norske naturprodukter med lokal tilknytning gir en

tilleggsverdi. Vi dobler salget hvert eneste ar.
Thomas Kraft Ophus, salgssjef i Strag-gruppen as

Klar for rekord

LIER: Pa tunet hos gardbruker
Marius Egge pa Egge Gard i
Lier er det full aktivitet. Om fa
uker starter eplehosten. Presse-
riet star klart. En flunkende ny
saftpresse har akkurat ankom-
met og skal monteres. Tusenvis
avnye tomflasker star plastpak-
ket pa paller ved innkjerselen til
garden. Epletraerne er tunge av
frukt.

- Eplejuicen begynner dblien
viktig del av produksjonen pa
garden, sier Egge. Han dyrker
ogsa baer, gronnsaker, korn og
produserer gkologisk kalve-
kjott.

Under navnet Liereple med
undertittel «Gardspresset na-
turmost med fruktkjott», egen
logo med tegning av garden og
navngitt epletype, selger han

eplejuicer til privatpersoner,
forretninger og restauranter.
Salget har gkt fra 30.000 literi
2002 til 70.000 liter ifjor og opp
mot 160.000 literi ar. Den nye
pressen vil gke utnyttelsesgra-
den av eplene fra dagens 55 pro-
sent til mellom 65 og 75 prosent.
Neste ar regner han med over
200.000 liter.

- Ifjor fikk vi et lite over-
skudd, sier han.

Avegne epler lager han kun
okologisk juice. For ti andre
bonder presser han under nav-
net Liereple ledsaget av eget
gardsnavn som merkevare. Noe
avjuicen gar gjennom Strag-
gruppen som distribuerer den
sammen med viner, brennevin
og ulike eksklusive drikkevarer
til butikkjeder og restauranter.

STORSELGER. Eplejuice fra Lier gar rett hjem i norske husholdninger.

Noe distribuerer han selv. Blant
kundene er Ekebergrestauran-
ten og Lofoten pa Aker Brygge,
samt kjedene Deli de Luca, Cen-
traog Ultra.

Hjemmesiden painternett
forteller historien om garden —
og at privatpersoner kan levere
sine hageepler pa garden ogfa

saften fra de samme eplene tap-
pet pa flaske eller kartong med
egen familieetikett. Problemet i
ar er om han klarer produsere
nok.

- Fjorarets produksjon var ut-
solgt allerede ifebruar. Vivisste
ikke at de skulle ta av sépass
mye, sier han.
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Utvider med calvados

LIER: Om tre-fire ar kan nord-
menn nyte norsk calvados fra
Egge GardiLier. Pa gardbruker
Marius Egges kjolelager ligger
10.000 liter eplejuice. Starste-
delen skal destilleres og bli til
calvados, en brennevinstype

som normaltlagesiNormandie.

- Forst skal sideren destilleres
og deretter ligge pa eiketonneri
trear. Jegregner med 4 f4 1500 til
2000 liter, sier gardbruker Ma-
rius Egge.

Enné har han ikke bestemt
seg om han skal destillere selv
eller overlate jobben til andre.

- Jeghar sokt og fattlovtil
bade & destillere oglagre. Nav-
net calvados kan jeg neppe bru-
ke, sd jeg er apen for forslag til
navn padet norske brennevinet.
Jegskaljobbe med bade det og
markedsforingen fremover, sier
han.

Sideren far et alkoholinnhold
pa 11 prosent og er snart klar
under navnet Lier-cider. Den
blir tappet pa vinflasker, far
champagnekork og fornem eti-
kett. Salget skal skje gjennom
avtaler med Aas bryggeri,
Strag-gruppen og Vinmonopo-
let. Restauranter far egne eti-
ketter.

-Jeghar 2600 flasker klar om
en maneds tid. Detblir en drikk
med smak midt mellom hvitvin
ogvanlig sider. Jeg onsker a ha
fem til seks kilos trykk i flasken,
detsamme som champagne,
sier han.

Kvaliteten er han ikke redd
for.

- Enfransk konsulent fra
Normandie har gitt grundig og
verdifull hjelp bade til sider- og
calvadosproduksjonen, sier
Egge.



