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Indledning

SADANIFINDER

FILMENE

Der er mange film her i haeftet. Her kan du se,
hvordan du finder dem. Du kan fa vist filmene
pa tre mader:

1. Scan QR-koderneihaeftet med din
smartphone eller tablet, og se de mange
forskellige film. Du skal bruge en scan-app.

2. Sefilmene pa GoCooks YouTube-kanal i
playlisten GoCook seblehack.

3. Sefilmene pa gocook.dk/gocook-tv
- veelg fanen “gebler”. Vaelg afspilning i
hgjeste oplasning, hvis du skal se filmene
pa en stor tavle eller skaerm i klassen.

Foto 1: Se filmene péa YouTube-kanalen ‘GoCook by Coop’
eller GoCook-TV.
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VAR MED | KONKURRENCEN

VINDEENID AGIMEDIG ORM

| deltager i konkurrencen ved at lave retterne
aebleboller og frittata. Post et billede pa
Instagram af jeres flot anrettede aebleretter.
Tag @gocook_by_coop, og brug hashtag
#smagekassen2020. Skriv eller tag skolens
navn og argang. Sa deltager du og din klasse i
konkurrencen om at vinde en restaurant-dag

pa skolen, hvor Gorm og Micki kommer og laver

mad sammen med jer.

Konkurrencen slutter den 31. december 2020.
Vigleeder os til at se jeres billeder!
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Jeg tager dig med pa besog
pd en sebleplantage.

Her kan du folge zseblet hele
vejen fra blomst, og til seblet
er klar til at blive spist.”
Micki

Mgd Elstar
i Smagekassen.

(

‘ ‘ Hop i kokkenet og

~N

lav en masse leekker
mad med aebler, og
tag med pa opdagelse
i eblernes historie.”
Gorm

J

‘ ‘ Du kan ogsd finde

inspiration til laekre
retter med zseble
iopskrifthaeftet
GoCook 100%
Ablehack, pa
gocook.dk eller
iGoCook app'en.”
Mikkel

Mgd Ingrid Marie
i Smagekassen.

INDHOLD

Film og konkurrencen

KAPITEL 1:
Kbler i maden

ﬁ[ Smagekasse-opskrift:
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Ablet frajord til bord

ﬁ[ Smagekasse-opskrift:
2 Ableboller

KAPITEL 3:
Kbler gennem tiden
Madspild



£Kbler i maden

Danmark er et fantastisk aeble-land. Vores klima
er perfekt til at dyrke saftige aebler med masser
af smag. Teenk bare pa, hvor mange sebletraser
der star rundt omkring i de danske haver. Hvis

vi skulle kare en dansk national-frugt, sa kunne
det faktisk godt veere aeblet? Vihar endda
opkaldt en by efter aeblerne, nemlig Ebeltoft,
som i gamle dage blev stavet Applatoftee.

Det betyder en toft (et indhegnet stykke jord)
med aebler (foto 2). Her holder de hvert éren
stor eeble-festival, hvor de fejrer det danske
eble.

Foto 2: Det gamle byvében for Ebeltoft med et aebletrae
pa en gran hgj over bla bglger.

GoCooks ambassadgrer, Gorm, Micki og
Mikkel, elsker at lave mad med aebler. Vikan
bruge dem til meget mere, end vi gor i dag.
Sa tag med pa rejsen rundt om aeblet, nar de
tre mad-ngrder udforsker aebletimaden, i
plantagen ogigamle dage. Se medifilm 2,
hvor Mikkel laver aeble-challenge med Gorm
og Micki. Mon de kan klare udfordringerne?

Film 2:
Able-challenge:
Kan Gorm og Micki
klare Mikkels
udfordringer?

Mange danske aeblesorter

Der findes mange slags aebler. Nogle er gron-
ne, andre er rade, nogle er sgde, og andre er
syrlige. Vi kalder de forskellige slags aebler for
forskellige sorter af sebler. \ngrid Marie er

fx en dansk aeblesort. Guldborg er en anden.
Der findes cirka 220 forskellige seble-sorter i
Danmark. Mange af dem kan du slet ikke kgbe i
butikkerne, fordi en del sorter ikke kan holde sig
ret laenge. Nogle traeer giver ogsa for fa sebler
til, at en landmand kan leve af at dyrke dem. Det
geelder fx sorterne Filippa og Bodil Neergaard.
De sorter er gode at dyrke i haven.

Det er forskelligt, hvornar de danske aebler bli-
ver modne. Nogle eebler bliver modne i august.
Det gor fx aeblet Discovery og Guldborg. Dem
kalder visommeraebler. Andre zeble-sorter
bliver modne i oktober, fx Ingrid Marie og
Holsteiner Cox. Dem kalder vi efterarsaebler.
Der er ogsa vinteraebler. Det er de aebler, der
bliver sent modne og haenger lsengst tid pa

traeerne, fx Rgd Jonagold og Jonagored. De
kan holde sig laenge, s du kan kabe dem hele
vinteren og frem til maj maned. Sa i starten
af sommeren, er der ikke flere danske aebler
- for de kommer joiaugust.

De danske aeblesorter kan klare mange mane-
der med kulde. Andre aeblesorter kan bedst
vokse ilande, hvor der kun er en kort vinter og
aldrig er ret koldt. Golden Delicious og Royal
Gala er populzere udenlandske aeble-sorter.
De kan holde sig friske laenge. Du kender sikkert
ogsé de lyserade aebler Cripps Pink, som bliver
solgt under navnet Pink Lady®. De bliver dyrket
i Frankrig, Italien, Chile, New Zealand og Brasili-
en. Derfor kan du kgbe Pink Lady hele &ret rundt
i butikkerne i Danmark, men de kan komme fra
forskellige steder i verdenilagbet af aret.

P& naeste side kan du se nogle af
de mest almindelige aeblesorter,
som du kan kgbe i butikkerne.




Kbler imaden

HVORD ANJSMAGERID ERD ANSKE

Danske aebler har masser af smag og er tit
syrlige. Det er de, fordi vejreti Danmark skifter
meget mellem sol og regn. Og fordi der er stor
forskel pa temperaturen om dagen og om nat-
ten. Om dagen danner aeblet sukker ved hjeelp
af solen. Om natten danner aeblet en masse du nogle seerlige lugte-celler. De giver besked
forskellige smage. De danske aebler kan smage til hjernen om, at “det her aeble smager da
af alt muligt forskelligt, nar du smager rigtig godt  faktisk lidt af ananas og blomster” (du kan se
efter. Du kan fx opleve, at et aeble smager lidt lugte-cellerne i figur 1). Man kan sige, at din
af blomster, ananas eller krydderier. Faktiskhar ~ tunge og din naese sender beskeder til din
danske aebler 400 forskellige smagsstoffer. Se hjerne med aeblets grundsmage og alle de
nogle af de mange forskellige smage ide danske  @vrige smagsstoffer. Ablets grundsmage og
aebler paside 7. alle smagsstofferne danner det, vi tilsammen
bare kalder for smagen. Men du bruger faktisk
Hvordan smager vi et aeble? ogsa din syns-, fgle- og hgresans, nar du sma-
Nar du smager pé et aeble, kan dintunge smage  ger. Er seblet fx sprgdt, nar du tager den farste
bade de sure og de sgde smage. Sur og sad bid? Ser det flot ud? Det har ogsa betydning
er sammen med salt, bitter og umami de fem for, hvor godt du synes, aeblet smager. )
grund-smage. Din tunge sender besked til din
hjerne om, hvilke grund-smage maden har. Men

det er ikke kun tungen, vi smager med. Faktisk
smager du ogsa med naesen. Nar du fx tygger
pa et aeble, sa siver der nogle lugt-stoffer fra
det tyggede aeble op i den del af din naese, der
hedder naese-sveelget. | neese-svaelget har

Elevark 2: :
Kend forskel p& danske seblesorter. %
Vurdér deres saeson. Find talemader i

Elevark 1:

Undersgg forskellige slags aebler. Brug dine
sanser. Beskriv et eeble med dine egne ord.
Fag: Madkundskab, dansk og biologi.

og forteellinger med aebler.
Fag: Tveerfaglig.

Figur 1: Du kan lugte og smage maden pa tre mader.
1: Du kan lugte til maden gennem naesen.
2: Du kan smage grundsmage pé tungen.

3: Du kan lugte maden via sveelget, nar du
tygger p& maden.

Lugt-center -
i hjernen -

/ 3.Svzelg
2. Grund-
smage

Tabel 1: De mest populaere danske og
udenlandske aebler i butikkerne.
(Fotos af de danske aebler er fra Dansk Gartnersi).

Lugte-
celler

1. Duft-
stoffer
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NAVN:
Elstar

SMAG:

Intens smag
af frugt som
peere, banan
og citrus og af
blomst.

KAN K@BES:
Okt.-marts.

NAVN:
Jonagold/
Jonagored

SMAG:

Sedt og friskt
med intens
smag af frugter
som ananas og
honningmelon.

KAN KGBES:
Nov.-maj.

NAVN:
Discovery

SMAG:

Syrligt og sgdt
med smag af
ananas, citrus
og blomst.

KAN KGBES:
Aug.-sep.

NAVN:
GalaMust/
Gala

SMAG:

Sed og lidt
syrlig smag
-"lidt vin-agtig".

KAN KGBES:
Dec.-marts.

NAVN:
Pink Lady® /
Cripps Pink

SMAG:

Friskt, sgdt og
syrligt med
smag af blom-
ster.

KAN K@BES:
Aret rundt.

De mest populzere DANSKE zebler i butikkerne

Elstar

Jonagold

Discovery

Gala Must

NAVN: Ingrid Marie
Ingrid Marie

SMAG:

Syrligt og sgdt
med smag af
krydderier.

KAN KGBES:
Okt.-feb.

5 o
NAVN: Rgd Grasten
Rad Grasten

SMAG:

Sgdt og mildt
med intens
smag af frugt,
lidt hindbaer og
lidt blomster.

KAN KGBES:
Sep.-okt.

NAVN:
Guldborg

SMAG:

Syrligt og friskt
med smag af
ananas

og citrus.

KAN K@BES:
Aug.-sep.

A Cox Orange

Cox Orange

SMAG:
Intens smag
af "juleaeble”,

sgdt og
krydret.

KAN KQ@BES:
Nov.-jan.

NAVN: Rod Aroma
Red Aroma

SMAG:
Frisk, god
syrlig-sad
balance og
smag af
ananas.

KAN KGBES:
Sep.-nov.

&}
'

NAVN: Junami

Junami

SMAG: -

Mildt zeble e

med god

syrlig-sad

balance.

KAN K@BES:

Dec.-juni.

NAVN: Holsteiner
Holsteiner Cox COX
SMAG: o

Friskt, sgdt
og syrligt
med noget
krydret,
"juleagtigt”
iblandet.

KAN K@BES:
Nowv.

NAVN: Bellede
Boskoop

Bellede
Boskoop

SMAG:
Friskt og syrligt

og med en s@d,
krydret smag
af frugt og nad.

KAN K@BES:
Nov.-marts.

De mest populzere UDENLANDSKE abler i butikkerne

Cripps Pink

NAVN: Royal Gala
Gala/Royal

Gala

SMAG:
Meget sgdt
med smag
af blomst og
frugt.

KAN K@BES:
Aret rundt.

NAVN: Golden
Golden

Delicious Delicious

SMAG:

Sgdt med
smag af citron
og banan.
KAN KGBES:
Aret rundt.



Kbler imaden

Kender du Madpyramiden? Madpyramiden
viser dig, bade hvad der er sundt for kroppen
at spise, og hvad der er bedst for klimaet at
spise (se foto 3). Alle de madvarer, du kan se

i Madpyramiden, er gode for kroppen. Der er
bare nogle madvarer, der er bedre for klimaet
end andre.

Bunden af Madpyramiden indeholder alle de
madbvarer, som du helst skal spise flest af. Fx
grantsager og rugbrad. Det er ogsa dem, der er
mest klima-venlige. | toppen af Madpyramiden
kan du se alle de madvarer, som du skal spise
mindst af. Det er fx kgd og smgr. Madvarerne i
toppen har din krop ikke brug for s& meget af,
og de er heller ikke s& gode for klimaet. | midten
finder du alle de madvarer, som er lige midt
imellem. Det er fx groft franskbrad og frugt. Nu
kan du nok godt gaette, hvor aeblerne er i Mad-
pyramiden?

EBLETHIIMADPYRAMIDEN

Abler er altsa sunde for kroppen at spise og ha-
rer til den gruppe af madvarer, som du helst skal
have hver dag. Din krop har rigtig godt af to-tre
stykker frugt dagligt, og her teeller aeblerne med.
Abler har vitaminer, mineraler og en masse an-
dre stoffer, som er med til at passe pé& din krop.
Stofferne bliver brugt til alt muligt forskelligt.

De hjeelper bl.a. kroppen med at holde sig godt
kgrende, s& du kan se, bevaege dig og teenke. De
hjeelper dig ogsa med at blive rask igen, hvis du
fx bliver forkglet.

Ablerne er ogsa klima-venlige. Dvs. at det ikke
forurener klimaet ret meget at dyrke aebler.
Derfor ligger aeblerne ogsa lidt lavere i midten af
Madpyramiden end fx bananer (se foto 3).

Oksekgad
36,5kg COo

Bananer
0,7kg CO2

Udenlandske
aebler
0,5kg CO2

aebler

Foto 3: Abler er i det midterste lag af Madpyramiden. Klimaaftrykket er kg COp-aekvivalenter pr. kg fadevare.

Kilde: CONCITO.

Danske

0,4kg CO2

PEKTINHIRABLER

Der er pektin i ebler. Pektin er et stof, som
kan fa vaeske til at stivne og blive tyk som gelé.
Nogle frugter og baer indeholder pektin. Der er
fx meget pektiniumoden frugt, citrusfrugter,
ribs (foto 5) og aebler. Der er kun lidt pektini
ferskner, ananas og blabaer. Nar frugt og baer
med pektin bliver kogt og kalet af igen, bliver
der dannet gelé. Maske kender du ribsgelé?
Ribsgelé er netop kogt saft fra ribs (se foto 6).
Det er pektinen, der gar den fast. Det er ogsa
pektin, der ggr marmelade lidt tyk.

Jo mere pektin der erifrugt og baer, jo tykkere
bliver marmeladen, geléen eller mosen, nar
den er blevet kogt. Fx vil de mange pektineri
aebler fa en aeblemarmelade til at stivne meget.
Ablemos bliver ogsa tyk helt af sig selv. Fordi
der er mange pektiner i aebler (se foto 7).

‘ ‘ Vidstedu, at...

Pektin betyder “fast”
eller “stivnet” pa
graesk?

Elevark 3:
Test pektin-indholdet i frugter og baer.
Lav eeblemos eller aeblegelé.

Fag: Madkundskab & valgfag.

'M"-'ﬂ—;...—,-"", '.-
Foto 7W i o

‘ ‘ Vidste du, at...

Foto 6: Man kan kabe
feerdiglavet ribsgelé.

Der vokser masser af forskellige aebletrseer langs de danske
Jernbaner? Det gor der, fordi folk har kastet deres aeble-skrog
ud ad vinduet, nar de har spist aebler i toget. Mange of de dan-
ske cykelstier ligger langs de gamle jernbanespor. Her kan du
cykle ud og plukke masser af laekre, danske aebler, helt gratis.




Kbler imaden

Viskal lige et smut i kemi-lokalet for at finde
svaret pa det. Det er nemlig en kemisk proces,
der gar aeble-stykker brune. Den korte forkla-
ring er, at der er to stofferinde i aeblet, der bliver
blandet sammen, nar du skeerer eller bider i det.
Samtidig far aeblet ilt fra luften, og s bliver det
brunt.

Men du far ogsa lige den lange, mere ngrdede
forklaring, og den kommer her (se foto 9):

1. Abler har et stof, som hedder fenoler.
Fenoler er som smaé soldater, der beskytter
aeblet mod bakterier. Ablet bliver angrebet
af bakterier, nér det fér en bule, eller nogen
tager en bid af det (se foto 8).

2. Abler harligesom andre planter ogsa et
enzym, som hedder PPO (poly-fenol-
oxidase). PPO er en slags veerktgjskasse.

3. Nardu skeerer aeblet ud i stykker eller river
det, s& mader aeblet ilten fra luften.

4. PPO-veerktgjet sgrger for at seette ilt og
fenoler sammen. Og sa bliver de til et
nyt stof, som hedder melanin. Melanin
beskytter aeble-kgdet mod bakterier.

5. Melanin er brunt, og derfor bliver aeble-
stykkernes overflade brun. Melanin er
ogsa det stof, som gar din hud brun om
sommeren, og som ger kakao og rosiner
brune.

HVORFORIBLIVERDABLERIBRUNE?

Abler bliver altsa ikke darlige, bare fordi de bli-
ver lidt brune pé overfladen. Men hvis du gerne
vil undga, at aeblerne bliver brune, kan du:

o Laegge eeble-stykkerneivand med lidt
citronsaft. Citronsaften gdelaegger nemlig
PPO-veerktgjet.

o Pakke aeblestykkerne grundigt ind. Hvis du
for eksempel kommer husholdningsfilm
rundt om dine aeblestykker, far de ikke ret
meget ilt. Nar der ikke er ret meget ilt, bliver
der ikke lavet s& meget melanini aeblerne,
og derfor bliver stykkerne ikke sé brune.

Foto 8: Able med brune maerker.

Elevark 4:

Undersgg, hvor hurtigt frugter og gront-
sager bliver brune pa overfladen.

Fag: Madkundskab.

Foto 9: Nar et zeble bliver skéret over, bliver det brunt. Det er melanin, der ggr seblet brunt.

OPBEVARER

Jo hgjere temperaturen er, jo hurtigere modner
et aeble. Ogjo hurtigere bliver det ogsa darligt.
Sa aebler holder leengst, hvis du kommer demi
kaleskabet eller opbevarer dem et andet markt,
keligt sted, fxien kaelder.

Abler udskiller et stof, som hedder ethylen.
Ethylen far aebler og andre frugter og grant-
sager til at modne hurtigere. Derfor skal du
helst holde aeblerne adskilt fra andet frugt

og grent. Medmindre du altsa gerne vil have,

at det modner hurtigt. Fx kan du lsegge en hard
avocado sammen med aebler. Sa bliver den
hurtigere moden.

Hvordan kan du tilberede abler?
Mon ikke du bade har smagt ré sebler, seble-
most og méaske ogsa en aebledessert, som

fx aeblekage eller aebleteerte? Men har du
nogensinde pravet at fa sebler i en sovs eller

pa pizza? Abler kan nemlig bruges til meget
mere i maden, end de fleste af os ggri dag.

Elevark5:

Undersgg, hvilken betydning ethylen har
for at modne frugter.

Fag: Madkundskab & valgfag.

Elevark6:

Tilbered aebler pé forskellige mader.
Hvad sker der med konsistens og smag?
Hvad smager aebler godt sammen med?
Fag: Madkundskab.

‘ ‘ Vidste du, at...

£&bler holder sig bedst i koleskabet?
De skal helst ikke ligge sammen
med andre frugter.

£Kbler i maden

BRUGERJD UJABLER?

Det rd aeble er for det meste knasende og
spradt. Men hvad sker der med aeblet, nér det
bliver varmet op? | film 3 kan du se, hvordan

du kan bruge sebler pa mange nye mader. Du
kan nemlig bade stege, rive, bage, koge, mose,
presse, grille og tarre aeblerne. Du far ogsa Micki
og Gorms bud p3, hvad der sker med zeblets
smag og konsistens, nar det bliver tilberedt pa
forskellige méader.

Og hvad smager godt sammen med eebler?
Smager det fx godt med leverpostej eller kanel?
Eller méske med lakrids, bacon eller karry? Det
finder du snart ud af.

E'; F[m] Film3: . .
. Kbler pa seks forskellige
H. 7R mader: Hvordan kan man

EI:—HES.. tilberede aebler?




£Kbler i maden

Frittata med bacon og &eble

Du kan bruge aebler pa alle mulige forskellige méder og lave Tild eleverien gruppe.
mange forskellige slags retter med zeble i. Abler er gode, bade I Smagekassen er der ravarer til, at 6 grupper laver denne opskrift.
i sgde desserter og retter til frokost eller aftensmad. Og det skal
_ dupreve pa naeste side. Ablet smager nemlig fantastisk sammen Ingredienser Sadan gor du 13. Smer et fad med olie.
med bacon i den italienske seggekage frittata. Fyld: 1. Vaskhaender® 14. Heeld kartoffel-blandingen
300 g kartofler 2. Findalleingredienserne i fadet.
Her i kokkeskolen far du ogsé en masse tips og tricks til, hvordan 1spsk. olie frem. 15. Heeld aegge-blandingen
* duordner aebler. Alt sammen som film. 1jordskok 3. Teend ovnen pé 225 grader over kartoflerne. Tryk det
Y2 log almindelig varme. hele lidt fladt med en stor
Y% aeble grydeske eller spatel. Drys
50 gbaconitern Fyld: med bacontern.
4. Skreel kartoflerne, og skyl 16. Bag frittataenicirka 25
Kggemasse: dem. minutter, til seeggene er
3eeg 5. Skeer kartoflerne overi gennembagte.
Y2 dl. maelk halve. Leeg kartoflerne
1tsk. salt med skeerefladen nedad Topping:
1knivspids peber pa skeerebraettet, ogskeer  17. Kom koldt vand i en skal, og
FilmsS: Evt. Y2 tsk. tarret timian kartoflerne i tynde skiver skyl purlgget i vandet. Lad
Sadan N 7 | Sadan skzerer 1tsk. olie til pensling (sefilm11). detdryppe af pé etrent
:l':nr:l':llee'; . \ 3 0, ) :;Z?le“ 6. Varmolienoppéen viskestykke.
: b O ' Topping: stegepande til middel 18. Hak purlgget fint.
1tomat varme. Det skal syde, nér 19. Skyltomaten, og skeer den
Cirka 5 stilke purlgg du leegger en kartoffel pa. itern.
Steg kartoflerneicirka 20. Bland tomat og purlgg
8 minutter. Rgr en gang sammenien lille skal.
imellem. Tag stegepanden  21. Tag frittataen ud af ovnen.
veek fra varmen, men lad Maerk med enlille, skarp
kartoflerne blive pa den. kniv, om aeggene er helt
7. Skrub jordskokken. Skaer stivnede, og om kartof-
denimeget tynde skiver. lerne er mgre. Hvis aegge-
8. Piloghaklgget. ne stadig er flydende, og
' 9. Skyleeblet, skeer kerne- kartoflerne ikke er mgre
Sadan skeerer | ; Sadan skeerer -k . ) huset veek, og skeer endnu, sa giv frittataen
duzebleri : . du zebler i E] -;'!: [=] 2221;: laver aeblestykkerne ismatern 5-10 minutter mere i
SR I = R Ll s 2 dufrittatafra (se film 8). ovnen.
[=] -':E&'l trin1tiltrin22. 10, Bland aebletern, log og 22. Fordel tomater og purlgg
jordskok-skiver sammen oven pa frittataen lige far
med de stegte kartofler pa servering.

Film8: -
Sadan skeerer - - : ; Sadan bruger [m]

du zebleri . T duen zble- p-.,__:-i- h
tern. \F: B\ skreeller. T

1.

Film 11: 12.

Sadan skaerer
dukartofleritynde
skiver (trin 5).

Kggemasse:

stegepanden, som star pa
en slukket kogeplade.

Foto 10: Frittata -
Sld et segudien kop. italiensk seggekage
Heeld det opien skal.
Gentag med de andre eeg.
Vask haender.

Pisk meelk, salt, peber og
evt. timian sammen med
eeggene.



Kblet fra jord til bord

A KAPITEL 2

ARETSIGANG]IJ&BLEPLANTAGEN

Micki tager pé besgg hos virksomheden Orskov  De fleste aebletraeer hos Orskov er

Foods, der har en keempestor aebleplantage. konventionelle. Det vil sige, at de vokser
Den ligger pa Fyn. Micki bliver vist rundt af pa ikke-gkologiske marker. Bagefter ser Micki
Guillaumei film 12 (udtales Gi-um). Hans familie  pa de gkologiske sebletraeer. Dem kommer
har dyrket aebler i fire generationer. Det vil sige der nemlig flere og flere af i Danmark.

at bade han selv, hans far, bedstefar og oldefar
har dyrket aebler. Guillaume viser Micki, hvad
der sker i aebleplantagen i lgbet af aret. Han
forklarer, hvordan de arbejder hele éret for at
kunne hgste de leekreste aebler.

- Film12:
F_AKTA ) ) _‘E_.-;?t E Hvordan dyrker
Cirka seks ud af ti aebler solgt i Danmark er F,n:.ﬁ man zebler?
konventionelle (ikke-gkologiske). El',: H&q Folg Micki og Guillaume

i zebleplantagen.

DECEMBER TIL MARTS

Klarggring til naeste saeson

At have en aebleplantage er et keempestort
arbejde hele aret. Able-avlerne skal ikke kun =S s o S0 o dene Bl s oS
arbejde om sommeren, nar treeerne blomstrer

og far frugter. De bruger vinteren pa at rydde
op, reparere paele og vandingsanlaeg og gare
plantagen og traeerne klar til den naeste saeson.

FAKTA Hvad er en plantage?
En plantage er et stykke jord, hvor man
har plantet den samme slags treeerilange
reekker. Der er cirka 3.000 aebletreeer

pa en hektar. En hektar svarer til to
fodboldbaner.

Beskaering af aebletraeerne
Abletreeerne gar i dvale i lgbet af efteréret,
og sa vokser de ikke. Able-avlerne siger, at
treeerne afmodner. Bladene falder af traeer-
ne, og grene og r@dder tarrer ud. Nar treeerne
er gaet i dvale, gér aeble-avlerne i gang med at
beskeere radder og grene.




Foto 13: Eble-évlerne er i.gang med at beskzere sebletraee

r

ne.

DECEMBER TIL MARTS (fortsat)

Beskzering af rgdderne
Treeerne ma ikke blive for store. De stér nemlig
meget teet i plantagen. Der er under en meter
mellem hvert tree i reekken. Hvis treeerne bliver
for store, skygger de for hinanden, og s far
aeblerne ikke sol nok. For at undga at treserne
bliver for store, skaerer aeble-avlerne nogle af
aebletreeernes rgdder over. Det ggr de med en
speciel beskaerings-maskine. Den har en kniy,
som skeerer rgdderne over under jorden. &

Elevark 7:
Able-avlerne skal bruge matematik, nar de
fx hgster og beskeerer. Kan du hjeelpe dem?
Fag: Matematik.

Beskzering af grenene

Grenene pa aebletracerne skal helst ikke veere
mere end tre ar gamle. Nye grene giver nemlig
de bedste aebler. Derfor klipper aeble-avlerne
de gamle grene af sebletraeerne, sa der kan
vokse nye grene ud i foraret. P& den méade bliver
treeet ved med at have unge grene, som giver
de bedste aebler (se foto 13 0og 14).

Nar zeble-avlerne er feerdige med at beskaere
treeerne, fylder de meget lidt. Traeerne har nu
kun korte grene, der er et, to eller tre &r gamle.
Hvordan ser de aebletraeer ud, som du kender?

Blomster-knopper

Nar zeble-avlerne beskaerer grenene, ser

de ogsé efter, hvor mange blomster-knopper
traeerne har. Hvis et trae fx har 400 blomster-
knopper, klipper de nogle af dem af. Sa er der
ikke s& mange blomster, som kan blive til sebler,
nar blomsterne springer ud i maj. Det giver
nemlig den bedste hgst, hvis hvert trae har
omkring 100 aebler. Hvis der vokser mere

end det, bliver eeblerne ikke store nok, og de
smager ikke s& godt, som de kunne.

Ggdning og vanding

I marts er treeerne ved at vagne op fra deres
dvale. Treeerne begynder lige sa stille at suge
vand op frajorden. Det ggr de med deres
re@dder, og vandet sendes videre op i stammen
gennem tynde rgr, som hedder vedkar.

Herfra kommer vandet op til grenene. Able-
avlerne spreder kunstggdning og kompost
pajorden rundt om treeerne. Gadningen er fuld
af kveelstof og andre naerings-stoffer. Nar
det regner, siver nzerings-stofferne nedijorden
sammen med regnvandet. S kan traeerne
optage naerings-stofferne gennem rgdderne.
Traeerne bruger nzerings-stofferne til at vokse
af og lave gode aebler med (se figur 2).

I marts tjekker aeble-avlerne ogséa hele van-
dings-systemet igennem for at sikre sig, at

det erklar til brug. Det tager mange timer. |
plantagen ligger der nemlig lange vandslanger
langs hver eneste raekke treeer. Slangerne har
smaé huller i, hvor vandet kan Ilgbe ud. Det bliver
brugt til at vande traeerne, hvis der ikke kommer
nok regn (se foto 17).

Ukrudt

Able-avlerne sprajter ogsa mod ukrudt, sa det
ikke “stjeeler” jordens naerings-stoffer og vandet
fra eebletraeerne. Det er ikke kun i fordret, de
sprgjter mod ukrudt. Det gar de ogsa i labet af
sommeren ogind i efteréret.

APRIL-MAJ

Skurv-bekaempelse

Ablets starste fiende er skurv. Skurv eren
svamp. Den laver skader pé bade treeet, trecets
blade og zeblerne, sé de ikke kan saelges (se foto
18). Nar treeernes blade begynder at springe ud
i starten af april, er det derfor vigtigt, at de bliver
beskyttet mod skurv. Det ggr medarbejderne
ved at sprgjte treeserne mod skurv. Du kan godt
spise aebler med skurv. De holder bare ikke s&
leenge. Og sa ser de mzerkelige ud. Derfor kan
able-avlerne ikke saelge dem til butikkerne.

Skurven er i bladene. Nar traset smider bladene
om efteraret, falder bladene med skurv ned pa
jorden. Nar det sé regner om foréret, og vandet
plasker pa de gamle blade, slynger svampen
sine svampefrg op pé de nye blade. Svampe-
freene kalder vi ogsa for svampe-sporer.

Vand og
naerrings-
stoffer

Figur 2: Et sebletrae suger vand
og nzerings-stoffer op frajorden.
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Foto 19: Ebletrze med fine,
gronne blade.

APRIL TIL MAJ (fortsat)

Svampen flyver fra bladene og over i aeblerne,
hvis det regner. Derfor holder aeble-avlerne
godt gje med vejrudsigten og vejret. Sa snart
der har veeret en vis maengde regn, skal de ud
og sprgjte sebletraeerne mod skurv, sa hasten
ikke bliver gdelagt. Jo mere det regner, jo mere
skal der sprgjtes mod skurv. Hvis det er et
meget vadt forar, skal de maske ud og sprgjte
ti gange. Hvis det er et meget tert forar, kan fa
sprgjte-ture veere nok.

Nzerings-stoffer og fotosyntese
Able-avlerne vil gerne have, at aebletraeerne
har fine, granne blade (se foto 19 og 20). Nar
solens straler rammer bladene, gér de i gang
med at lave sukker, som traeet og aeblerne kan
vokse af. Visiger, at bladene laver fotosyntese.

Grgnkorn

Du far ogsa lige den lidt mere ngrdede version:
| bladene er der mange sma fabrikker, der
hedder grenkorn. \nde i et grankorn er der

et stof, som hedder klorofyl. Det er klorofyl,
der giver bladene den grgnne farve. Klorofyl

er fabrikkens solfangere. De fanger solens
energi, som fabrikken kan lave sukker af. Treeet
bruger sukkeret til at lave aebler med. S& jo mere
klorofyl der er i fabrikkerne, jo flottere grgnne
blade har treeerne. Og jo grennere bladene
er, jo mere sukker kan aebletreeet lave i sine
fabrikker, s det kan gro gode aebler.

Sukker-fabrikkerne i bladene skal ogsa bruge
naerings-stoffer. De kommer fra jorden via
treeernes rgdder. Able-avlerne sgrger for, at
nogle af nzerings-stofferne sdsom zink, man-
gan, bor og magnesium kommer hurtigt ind i
sukker-fabrikkerne. Det gar de ved at sprgjte
dem direkte pa treeernes blade.

Klorofyl

Figur 3: Et sebletrae med sukker-fabrikker i bladene kaldet grgnkorn. Inde i grenkornene er der klorofyl, der fanger solens

lys. Klorofyl giver bladene den grgnne farve.

Stovdragere

Stovknop
med pollen

Stgvtrad

Kommende frg

Kblet fra jord til bord

Stovfang
Griffel

Kronblad

Fro

Figur 4: En aebleblomst har en hanlig del, som kaldes stavdragere. En stevdrager bestér af stgvtrad med stevknap med

pollen foroven. En zebleblomst har ogsé en hunlig del. Den bestér af stavfanget, griflen og frugtknuden. Stevfanget fanger
det hanlige blomsterstav (pollen). Griflen er et rar, der fgrer ned til frugtknuden. En bestgvet frugtknude bliver til et seble.

Blomster, bier og det perfekte
antal sebler

| starten af maj springer blomsterne ud. Der er
blomster pa tracerne i cirka 10-14 dage (se foto
22).1den periode mé der helst ikke vaere frost
om natten. De smé blomster kan nemlig ikke
tale frost. S& dgr de, og s& kommer der for fa
elleringen aebler. Hvis det ser ud til at blive frost,
er der flere ting, seble-avlerne kan ggre. Nogle
plantager seetter varmeovne eller olielamper
langs reekkerne af aebletraeer eller stiller store
varmeblaesere ud i plantagen. De blaeser varm
luft, s& blomsterne ikke fryser og bliver delagt.

Bestgvning

- bierne og blomsterne

Det er ogsa vigtigt, at der er masser af bieri
plantagen. De skal bestgve blomsterne. Blom-
sterne bliver nemlig kun til aebler, hvis de bliver
bestgvet. Og det er bierne, der star for det.
Derfor har de ogséa deres egne bistader,
som star rundt omkring pa plantagen
(sefoto 21).

Pollen

Den lille bi flyver fra tree til tree og ned i blom-
sterne for at fa sukkervand. Sukkervandet i
blomsterne hedder nektar (se figur 5 og

foto 23). | blomsterne er der ogsa en slags
blomster-stav, kaldet pollen. Pollen saetter
sig fast pa bien, som flyver videre til et andet
traes blomster. Og videre til blomsterne péa det
naeste tree. Bien flytter noget af pollen-stavet
med sig fra tree til tree. Pa den made bestgver
den blomster pa ét tree med pollen fra blom-
ster pa et andet tree. Nar blomsten er bestgvet,
vokser der langsomt et aeble ud af den.

Forklaret pa den ngrdede made sé vil noget af

biens pollen saette sig fast i stavfanget pa blom-

sten og vokse ned gennem griflen p& blomsten
ogindifrugtknuden. Det er frugtknuden, der
bliver til et aeble. Det kan du se pa figur 4.

Figur 5: En bi flyver fra en aebleblomst til en anden for at f& nektar. Samtidig flytter den blomsterstav (pollen)
fra stovdragerne (hanlige del) i en blomst til griflen (hunlige del) i en anden blomst.

Resterne af
stgvdragerne

side 19
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Bestgvning kraever forskellige
axbletreer

Pollen fra den samme slags aebletrae kan ikke
bestave hinanden. Blomsterstgv fra et tree med
Elstar-aebler kan altsa ikke bestgve blomsterne
pa et andet Elstar-aebletrae. Derfor skal der
vaere mindst to forskellige sorter i plantagen,

MAJ

Plante nye abletraeer

En plantage med aebletraeer kan holde i cirka
20 ér. Sa skal treeerne skiftes ud. Det er i maj,
de nye treeer bliver plantet. Her er fem vigtige
ting, zeble-avlerne sarger for, nar de planter nye
treeer:

« Jorden skal veere god. Den skal harves,

iy v : sa de kan bestave hinandens blomster. Hvis saden erl@s og let at arbejde med. : 3 =
?:ﬂol'erﬂantagen-blomstrer- : en mark fx har Elstar-aebletraeer, sa sgrger « Jorden skal have ekstra neering, “Fot0,27: dlgjen,en rendei

ik .

gl .'-.':

- i aeble-avlerne for, at der ogsé bliver plantet en

anden slags aebletraeer hist og pist i reckkerne,
fx Gala. Den anden slags traeer bliver kaldt
“bestgvere”. P4 den made er aeble-avlerne sikre
p3, at treeernes blomster kan blive bestgvet.

Stoppe bestgvningen

S& snart blomsten er bestgvet, sker der en

hel masse i blomsten. Det tager rigtig meget
energi fra traeet. Hvis der er for mange bestg-
vede blomster pé et tree, bruger blomsterne
for mange af traeets kreefter. Derfor stopper
aeble-avlerne bestgvningen, nar de kan se, at nu
er der bestgvet nok blomster. Det ggr de ved at
sprgjte treeerne med en kraftig ggdning. Gad-
ningen gdeleegger alle de blomster, som ikke

er blevet bestgvet. Helt preecist er det griflen

i de ubestgvede blomster, der bliver gdelagt
(sefoto 24).

Bekaempelse af aeble-hvepsen
Able-hvepsen kan ogsé gdeleegge en hel hast.
Able-hvepsen laver et lille hul i aeblet og laegger
2eg derinde (se foto 25). Den lille larve spiser

af aeblet indefra. Den smutter ogsa ud af seblet
og besgger andre zebler. P& den made kan

en enkelt larve gdelaegge fire-fem aebler.
Derfor sprgjter eeble-avlerne trecerne med

et sprgjte-middel mod aeble-hvepsen.

Foto 26: Able-
hvepsens larve
spiser aeblet inde-
fra. Ablet falder af
treeet, inden det
bliver modent.

fx meg fra kaer.

+ Abletraeerne skal have stgtte af et seerligt
hegn af peele og trade af jern.

+ Abletraeerne skal have cirka 90 cm
imellem sig.

+ Abletraeerne skal vandes.
De mé ikke tgrre ud.

I film 13 kan du se med, nar de anlsegger en
ny plantage med Elstar-aebletraeer.

[m]Fi =] Filmis:
Sadan laver man
en plantage med

E h | abler.

JUNI-JULI

Handtynde og sprgjte

med calcium

I juni kan man se de smé aebler vokse frem pa
traeerne. | juli gér seble-avlerne alle trecerne
efter og ser, hvor mange aebler der er. Hvis et
tree har for mange aebler, plukker de nogle af de
sma aebler af. Det kalder man at handtynde.
Treeerne skal helst ende med at have omkring
100 gode zebler fordelt rundt pa traeets grene.
Der ma ikke veere for mange aebler pa den
samme gren. Sa bliver aeblerne ikke store nok,
og de kommer til at skygge for hinanden. Able-
avlerne plukker ogsa aeblerne af, hvis de kan se,
at de er darlige. Fx hvis de er blevet gnavet i

af skadedyr, eller hvis der har veeret kraftigt
haglvejr, som har lavet skader pa skreellen.
Dem kan de ikke seelge.
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JUNI-JULI (fortsat)

De skal ogsé sarge for, at aeblerne har dét, de
skal bruge, sa de kan vokse sig store og saftige.
Den sidste vigtige del inden hgsten er derfor at
sprgjte med calcium. Abler har nemlig brug for
ret meget calcium. Og det er ikke altid, at traeet
kan suge nok calcium op af jorden. Derfor sprgj-
ter de calcium pa tracernes aebler. Hvis seblerne
ikke har nok calcium, sé kan de & priksyge. Det
er brune pletter pé skreellen, som gérind i aeble-
kadet. Og sa kan de ikke seelge seblerne.

AUGUST-OKTOBER
Hgst

De forskellige sorter af aebler bliver modne pa
forskellige tidspunkter. S& hasten straekker sig
fra august og helt hen til omkring 1. november.
Nogle af de farste aebler, der er klar til hgst, er
Discovery og Aroma. Se i leksikonet péa side 7,
hvornar zeblerne kan kabes.

Ablerne bliver hdndplukket og forsigtigt lagt i
kasser, sa de ikke bliver stgdt og far pletter. Der
er cirka 60 personer, som plukker aeblerne. De
kgrer ned gennem plantagen med sma trakto-
rer med vogne med aeblekasser pa. Det kalder
de et plukketog. Ved nogle slags aebletraeer kan
de plukke alle aeblerne pa én gang, fx Ingrid
Marie (se foto 33). Men ved andre slags aeble-
traeer skal de plukke to-tre gange, efterhanden
som aeblerne har féet farve (se foto 31-34).

Nar zeblerne er plukket, bliver de stillet pa kele-
rum, hvor der er 1-2 grader. Sa holder de sig
bedst. Fra kglerummet kommer aeblerne ind

i et sorteringsanleeg (se foto 35). Abler med
skader bliver sorteret fra, og de gode aebler
bliver sorteret efter stgrrelse (se foto 36).

Nu kan aeblerne komme ud i pakkeriet og blive
pakket, s& de er klar til at komme ud i butikkerne
(sefoto 38til 40).

‘ ‘ Vidstedu, at...

Der er fzerre rester af
sprgjtemiddelidanske .
aebler i forhold til
udenlandske?

,
FAKTA
Abler bliver solgt efter stgrrelse inden
for 5 mm. Fx 65-70 mm aebler. Derfor
bliver de pakket efter starrelse.

\

Nogle slags eebler er bedst lige efter hgsten

og kan ikke holde sig seerlig laenge. Det geelder
fx Red Gréasten. Andre aebler kan derimod holde
sig rigtig laenge, hvis de bliver opbevaret pé

en speciel made, fx Gala Must. Alle de aebler,
som skal kunne holde sig leengere end til

1. november, kommer ind pé et szerligt lager.
Det hedder et ULO=lager og er en slags
2eble-hotel (se foto 37).

NOVEMBER-DECEMBER

Kble-hotellet ULO

ULO star for Ultra Low Oxygen. Det betyder
ultra lavilt. Det er altsd et kalerum, hvor der
naesten ikke er noget ilt i luften. Nar aeblerne
ikke far ilt, gar deres udvikling i st&, og s& kan de
holde sig rigtig laenge. S& kan de sté pa lageret
heltind til juli aret efter. Der er sa lidt ilt pa lage-
ret, at mennesker ikke ma vaere derinde. Sa der
man, fordi der ikke er nok ilt. Nogle slags aebler,
fx Gala Must, kan holde rigtig laenge pa ULO,
mens andre skal spises forholdsvist hurtigt.

Pa nogle aebleplantager sprgjter de ogsa de
aebler, som skal holde sig leengst. De sprgjter
vinteraeblerne med smart-fresh. Sa kan
2&blerne holde sig leengere. Smart-fresh
forhindrer, at aeblet udskiller ethylen (laes
mere om ethylen pa side 11). S& seblet smager
og dufter som et nyplukket aeble. Det mister
dog lidt af sine vitaminer.

Klarggoring til naeste saeson

Nu er seesonen ved at veere ovre, og med-
arbejderne starter forfra. De skal have ryddet
op i plantagen, repareret eebletraeernes hegn
og vandingsanlaeg. De skal ogsa i gang med at
beskeere tracerne, sa de far gode, saftige aebler
til neeste sommer.

Elevark 8:

Har du styr p& at dyrke sebler?

Hvor baeredygtig er eebleproduktion?
Fag: Natur & teknologi, biologi,
Madkundskab & valgfag og samfundsfag.

( N
FAKTA
Der er kun1%iltiluften pd ULO-lageret.
Normalt er der cirka 21 % ilt i luften omkring

os.
\ J
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KONVENTIONELJVSH

Micki har nu fulgt medarbejderneiden
konventionelle (ikke-gkologiske) plantage.
Han gad dog godt vide, hvad forskellen er pa

de konventionelle og de gkologiske aebler.

Konventionel

Able-avleren fjerner ukrudt omkring
aebletraeet med et sprgjtemiddel.

Han ved nemlig, at de gkologiske aebler er
dyrere end de konventionelle. Kan du finde
ud af hvorfor?

Gkologisk

Able-avleren fijerner ukrudt omkring
aebletreeet med et hakkejern eller freeser
med en maskine (se foto 42).

Able-avleren ggder med kunstgadning
og evt. kompost. Kunstgadning er kemisk
fremstillet gadning lavet pé en fabrik.

Able-avleren ggder med husdyrgadning,
fx hgnsemag, kad- og benmel fra dyr,
g@dning fra planter eller kompost

(se foto 41).

Skadedyr

Able-avleren fjerner skadelige insekter
fra aeblerne med udvalgte sprgjtemidler.
De kan blandt andet sl aeble-hvepsens
larver ihjel.

Able-avleren mé sprajte med udtrask
fra planter mod bladlus og bruge nogle
biologiske midler. De fér dog kun lov til at
bruge dem, hvis eeblerne er i fare for at
blive gdelagt. De kan ikke sla aeble-hvep-
sens larver ihjel.

——— ‘
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Able-avleren sprgjter eeblerne 1-10
gange for at undga brune pletter pa
aeblerne fra skurv. Jo mere det regner, jo
flere gange skal de sprgjte mod skurv.

Able-avleren veelger de aeblesorter, der
bedst kan klare sig mod svampe. Nogle
aeble-avlere sprgjter eeblerne med
naturlige sprgjtemidler, sésom svov!

og natron, det samme stof som i bage-

Svampe-angreb pulver, for at f& mindre skurv.
Able-avleren sprgjter med kveelstof, hvis Able-avleren fierner de sma aebler pa
der er for mange blomster, og fjerner treeet ved at plukke dem af eller “sl&” dem
aebler med handen. af. Det er dog meget sjeeldent, at der er

for mange frugter pé treserne i gkologisk
Fjerne zebler produktion.

e

Hgst

Able-avleren kan hgste 20-40 tons
aebler per hektar.

Able-avleren kan hgste 6-15 tons aebler
per hektar.

Det er ikke tilladt at bruge smart-fresh for
at f& seblerne til at holde lzengere.

Tabel 2: Eksempler pa forskellen mellem konventionel og skologisk aeble-avl.

erbliver,

e it
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Film14:

Hvad er forskellen
pa konventionelle og
gkologiske aebler?

B; Abler,
Bt fra.

A

MADSPILDJOGRABLEMOST

Og hvad sa med alle de sebler, der blev sorte-
ret fra, fordi de ikke var paene nok til at blive
solgt (se foto 43)? Jo, de bliver presset til
leekker aeblemost (se foto 44). Sa der er stort
setingen madspild pa plantagen. Du kan ogsa
undga madspild derhjemme ved at bruge de
lidt grimme aebler eller sebler med smé buler

til seblemost (se film 15). Hvis du ikke har en
most-maskine, kan du bruge de “grimme” aebler
imaden. Du kan fx bage laekre, s@de aebleboller
med dem. Find opskriften pa naeste side.

Hvad er forskellen pa

ablejuice og zeblemost?
Ablemost er den helt rene, friskpressede
eblesaft fra aeblerne. Ablerne bliver presset,
og saften, der Igber fra, bliver heeldt pa flasker,
uden at der bliver tilsat noget som helst.
Mosten bliver varmet op, sa den kan holde

sig leenge. Det kalder man at pasteurisere.
Mosten smager meget forskelligt, afhaengigt
af hvilken slags aebler saften kommer fra.

Hos Orskov Foods kan de selv lave aeblemost
pa gérden. Ablerne kommer direkte fra planta-
gen og over i mosteriet. Derefter bliver mosten

Elevark 9:

Pres din egen most, og smag forskel pa
most og juice.

Fag: Madkundskab & valgfag og
samfundsfag.

‘ Vidste du, at...
Der aldrig er tilsat sukker i hverken
most eller juice? Hvis der kommer
ekstra sukker i, skal det i stedet
kaldes for saft.

z

Kblet fra jord til bord

sendt ud i de danske butikker. Ablemosten har
derfor haft en kort rejse ud til dig som forbruger.
Man siger, at det er en kort fodevarekaede.

£Zblejuice er ogsa lavet af saften fra pressede
aebler. Men efter saften er blevet presset ud af
aeblerne, bliver den kogt. S damper en masse
af vandet fra aeblesaften fra. Tilbage i gryden er
der en mindre portion aeblesaft med en meget
kraftig smag. Det hedder et koncentrat. Et
koncentrat fylder meget mindre end aeblemost.
Derfor er det billigere at fragte rundt i verden.
Juice af koncentrat kan komme hele vejen fra
Kina. Na&r koncentratet kommer til Danmark, bli-
ver det blandet op med vand og aromastoffer.
Lidt ligesom du ogsa blander vand i regdt safte-
vand, far du drikker det. Ablejuice kan holde sig
meget laenge, og juicen har den samme smag
hver gang.

Din aeblejuice kan altsa have rejst rigtig langt,
alt efter om aeblerne er fra Danmark eller

fra udlandet. Og om juicen er lavet i Danmark
elleriudlandet. Man siger, at den har en
lang fodevarekaede.

[m] 31 [®] Film1s:

B - Hvordan laver man
1 X ; ablemost hjemme
E . | ogpaetmosteri?

O -
Foto 46: Eblegﬂt

og aeblejuice. “'
!



Kbleboller

Opskriften giver 8 stk. zebleboller til en gruppe med 4 elever.
I Smagekassen er der ravarer til, at 6 grupper kan bage sebleboller.

Ingredienser

8 stk.

1aeble

2 dlvand eller keernemeelk
25ggeer

1aeg

1knivspids salt

1spsk. sukker

1spsk. olie

1tsk. kanel

¥ tsk. salt
1dlgrahamsmel (60 &)
5-6 dl hvedemel
(cirka300¢9)

Tildrys:
1spsk. perlesukker eller almin-
deligt sukker

Film16:
Sadan bager du
aebleboller fra

trin1tiltrin17.

Sadan gor du

1. Vaskhaender®©

2. Findalleingredienserne
frem.

3. Leegbagepapir paden
bageplade. Teend ovnen
pa 200 grader varmluft.

4. Skylaeblet, ogriv det pa
den grove side af et
rivejern.

5. Varmkeernemeelk eller
vand opiengryde, til det
er lunkent. Maerk med en
lillefinger. Vaesken skall
veere lige s varm som din
finger, men ikke sa varm,
at du braender dig.

6. Heeldveeskenopien
stor skal. Smuldr gaeren
i skalen, og rer, til gaeren
eroplgst.

7. Slaeseggetudienkop,
og kom 1knivspids salt
i koppen. Pisk segget
sammen med en gaffel.

8. Heeld halvdelen af segget
idejen. Gem den anden
halvdel til at pensle
bollerne med.

9. Kom sukker, olie, kanel
ogrevet aeble i skalen,
og rgr rundt.

10. Kom grahamsmel og salt
i skélen, og rgr rundt.

Foto 47: Ablebollerer sg

1.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

Kblet frajord til bord

Kom lidt efter lidt
hvedemelet i skalen,
mens du rgrer dejen
sammen.

Drys lidt mel pa bordet,
nar du ikke kan rgre mere.
Vend dejen ud pa bordet,
og eelt den sammen med
haenderne.

Rul dejen til en pglse, og
skeer den udi 8 lige store
stykker. Form 8 eebleboller,
og leeg dem pa bage-
pladen. De mé ikke rgre
ved hinanden.

Laeg et rent viskestykke
over bollerne. Lad dem
haeve i mindst 15 minut-
ter, og helst til de har
dobbelt stgrrelse.

Pensl bollerne med resten
af det sammenpiskede
aeg. Drys lidt perlesukker
eller almindeligt sukker
over bollerne.

Bag bollerne i15 minutter,
til de er gennembagte.
Bank en bolle under
bunden. Hvis det lyder
hult, er bollerne bagt
feerdige.

Lad dem kgle af pa en
bagerist.

KAPITEL 3




Kbler gennem tiden

Gorm har inviteret GoCook-bgrn med i Madens
Hus pa Det Grgnne Museum. P& museet mgder
de Bettina. Hun er madhistoriker. Hun ved en
hel masse om, hvad vi spiste i gamle dage.

Der er mange af de gamle danske aeblesorter

i haven ved museet. Du kan se medifim17,

nar Bettina viser Gorm og bgrnene nogle af

de seerlige danske aeblesorter.

Bettina forteeller, at vi har spist aebler i Danmark
siden stenalderen. Vi har spist aebler ra, og vi
har drukket aeblemost og seblecider. Vi har ogsé
brugt aebler rigtig meget i maden gennem tider-
ne. De har givet den sgde smag i bade varme
retter og desserter. Vihar nemlig ikke altid haft
sukker i Danmark. Vi har ogsa brugt aebler, nar vi
skulle bage brgd. Abler kan nemlig fa brad til at
haeve.

Kbleristedet for geer

Nar vi bager brgd, kommer vi geer i dejen. Sa
haever dejen, og bradet bliver luftigt og leekkert.
Vibruger geer som haevemiddel. Men du kan

T4 Film17:
‘E N [=] Hvad er seblets
PELE historie? Gorm
E| :,Jg__' besgger Bettina

i Madens Hus.

K

048: SuFa'e"

EBLET]IMADENJGENNEM

faktisk ogsa bruge aebler som geer. Det gjorde
viigamle dage, inden den lille geerpakke blev
opfundet. Du skal starte med at lave en aeble-
surdej af aebler (se foto 48). Det kreever lidt
talmodighed, men du far til gengeeld ogsa det
leekreste brad med en meget fin seblesmag
(se foto 50). Tag med pa besgg hjemme hos
Mickiifilm 18. Se, om det lykkes for Micki at fa
dejen til at heeve med en surdej af eebler.

Kogebggerne blev opfundet

| 1600-tallet kom de allerfarste trykte koge-
bager med opskrifteri. Der var mange op-
skrifter med aebleri. Du kender helt sikkert

én af opskrifterne. Det var nemlig aebleskiven.
Men hvordan var aebleskiven i gamle dage?
Det far du svar pa i film 19.

Elevark 10:

Lav din egen aeblesurdej. Bag brad med

2blesurdej, og find ud af, hvad der sker.

Fag: Madkundskab & valgfag og biologi.

Film18:

10
;L-! -:Sn Hvordan bager
L E_q man brgd med

surdej af sebler?

RBLESKIVENS
FORVANDLING

Kbleskiveri1600- og 1700-tallet
11600-tallet og 1700-tallet var sebleskiven
noget af det laekreste, man kunne forestille sig

i Danmark. Faktisk var det én af de eneste sgde
retter, man havde dengang. Vi havde hverken
sukker eller ovn, sé kager og slik fandtes ikke. |
stedet spiste vi aebleskiver, nar der skulle veere
fest. Ikke kun til jul, menialle de maneder, hvor
der var aebler. Ableskiver var altsa ikke kun til jul
igamle dage.

Derige og de fattige sebleskiver

| gamle dage var aebleskiven slet ikke som den,
vispiseridag. Dengang blev den lavet af aebler,
som blev skéret i skiver. Det er derfor, surprise,
at det hedder aebleskiver. Skiverne af aeble
blev dyppet i en slags pandekagedej. S& blev
de stegtifedt pa en pande overild.

Der var forskel pa, hvordan de rige og de fattige
lavede dej til sebleskiver. Pa landet hos bonden
var det som regel en simpel dej med mel, aeg,
maelk og maske geer. De finere, rige folk kunne
bade lsese og havde rad til at kabe kogebgger
og dyre ingredienser. Deres dej kunne derfor
0gsa vaere med vin, citron og dyre krydderier,
som fx kardemomme. Ableskiver var noget af
det fineste, man kunne & at spise dengang.

Film19:

En ny favorit?
Gammeldags &ble-
skiver med aebler,
ablemos eller gzer.

Kbler gennem tide

Foto 51: Gustav og Nikolaj bager sebleskiver i det
abneiildsted.

Foto 53: De oprindelige aebleskiver
blev stegt paen pande. side 29



AKbler gennem tiden

A

Foto 54: Gorm bager runde zeblesk
det ’5bne i

Foto 55: Bastian®©giMai bager sebleskiver med
side30 zble-marmelade in%tgbejernskomfuret.

Kbleskiveri1800-tallet

11800-tallet skete der noget med aebleskiven.
Vi brugte nu en zebleskivepande i jern med sma,
runde huller i. Du kender den méske godt? Plud-
selig var aebleskiven ikke mere formet somen
skive, men som sm3, runde kugler. Den nye, run-
de form kaldte naesten pé en ny slags fyld, s& nu
kom virisengrad, svesker, mandler og aeblemos
i midten af dejen. Man eksperimenterede ogsa
med dejen, fx ved at bruge keernemaelk i stedet
for meelk. Og flere begyndte at bruge natron
som haevemiddel i dejen i stedet for geer.

Ableskiven var stadig noget ganske saerligt og
noget af det laskreste, man kunne fa i Danmark.
Og vi spiste fortsat aebleskiver til alle fester. Men
i juletiden havde aebleskiven alligevel en helt
seerligrolle. Juleaften matte man nemlig spise
aebleskiver, til man var lige ved at revne. Man
matte endda snuppe et par stykker med i seng,
sé& man kunne vagne op den 25. december og
hyggespise de sidste aebleskiver i sengen.

Inden 1800-tallet fandtes der ikke rigtig suk-
ker i Danmark. Det var kun i varme lande langt
vaek, som fx Indien, hvor de lavede sukker af
sukkerrgr. Fa rige danskere var heldige at kunne
skaffe lidt importeret sukker. Men i slutningen
af 1800-tallet fandt vi ud af, hvordan vi kunne
lave sukker ud af danske sukkerroer. Nu kunne
alle f& sukker. S& begyndte vi at koge baer med
sukkeret og vupti, s& var marmeladen opfundet.
Viholdt op med at komme fyld i zebleskiven og
dyppede denistedet for i marmelade. Nu var
der ikke leengere aeble i aebleskiverne.

Da stgbejernskomfuret med ovn kom tili cirka
samme periode, var aebleskivens storhedstid
forbi. Nu skulle der kager pé bordet!

"Sikken voldsom

Kender du sangen
"af Peter Faber

treengsel 0g alarm
fra18487?

Juleaften, o hvorer dusgad,

s skal alle folk ha' risengred,
aebleskiven bliver flittigt vendt,
gdsestegener til bag’ren sendt.

‘ Vidstedu, at...
Det var faktisk ikke en
dansker, men en kineser,
Sai Chiu Van, som fandt
pa at saelge feerdiglavede
aebleskiver? Han solgte
forarsruller, men begyndte
i 1980’erne ogsa at lave
faerdiglavede sebleskiver,
som du kan kobe frosne.

Kbleskiveri1900-tallet og i dag
Ovn, sukker og piskeflade gav folk helt nye
muligheder for at lave sgde sager. Ableskiven
matte i 1900-tallet vige pladsen for lagkage,
smékage og skaerekage med glasur og flgde-
skum. Feenomenet “kaffebord” opstod, og
aebleskiven var ikke mere noget fint og fornemt,
men noget gammeldags. Den var ikke lige s&
laekker og seerlig, som de mange nye kager og
desserter var. Men traditionen med at spise
aebleskiver til jul blev haengende som et hygge-
ligt minde om de gode, gamle dage.

11980’erne kunne vi kabe faerdigbagte aebleski-
ver pa frost. Kvinderne gik ikke leengere hjemme
og passede hus og kakken, men var ogsé pa
arbejde. Den nemme Igsning med faerdigbagte
aebleskiver blev derfor valgt til af mange, nar der
skulle julehygges.

Ogidag? Ja, hvordan spiser | eebleskiver
hjemme hos dig? Laver | dem sely, eller
varmer | de feerdigkgbte?

Elevark 11:

Bag tidens forskellige aebleskiver.
Vurdér smag og konsistens.

Fag: Madkundskab & valgfag.

Figur 6: Ableskivens udvikling. Fra aebleskiver med
skiver af aeble til de feerdiglavede aebleskiver i dag.
Find opskrifterne pé de forskellige slags gammeldags
aebleskiver pé gocook.dk eller i GoCook-app'en.

Ableskiver med
zeble-marmelade indeni

Ableskiver
(med keernemeelk og natron)

Feerdiglavede aebleskiver

1700-tallet

1800-tallet




Kbler gennem tiden

Marmeladei krigstider

Da vi fik sukker i Danmark i slutningen af
1800-tallet, fandt vi pa at koge frugt og baer
med sukker. Marmelade og syltetgj var blevet
opfundet. Man kaldte aeblemarmeladen for

seblesmgr, fordi man spiste det pé brad i
stedet for smar.

Under bade 1. verdenskrig (1914-1918) og 2. ver-
denskrig (1939-1945) var maden knap. Her blev
marmelade og syltetgj noget, alle lavede. Der
var mangel pa mad, sa alt, hvad der kunne spi-
ses, blev brugt, og det var vigtigt, at intet gik til
spilde. Her spillede syltetgj og ikke mindst aeb-
lerne en meget vigtig rolle. Alt skulle udnyttes
og gemmes, sa der var mad nok til alle. Somme-
rens modne baer, som hindbeaer, stikkelsbaer og
brombeer, blev kogt med sukker til marmelade
og syltetgj, som kunne holde sig laenge. | ef-
teréret, nar aeblerne blev modne, blev de ogsa
kogt til marmelade. Nogle gange blev de kogt
sammen med gulergdder eller tomater, eller
maske kogt med en rest baer-marmelade. Man
kaldte den type marmelade med flere frugter
og grontsager i for alliance-marmelader.

FAKTA Sammenhold!

Abler var en meget vigtig madvare under
krigen, fordi eebletraeerne voksede fritiden
danske natur. Frivillige og offentlige kakke-
ner arrangerede feelles indsamlinger af aeb-
ler. De gik sammen ud i naturen og samlede
sé& mange aebler som muligt. Ablerne blev
kogt til syltetgj, som de gav til de fattige.

Find opskrifterne pé& gocook.dk eller i GoCook-app’en.

side 32

FAKTA Sukker - det hvide guld
Vihar ikke altid haft sukker i Danmark. Det
kom farst til Europa i 1600-1700-tallet. P&
den tid havde mange europeeiske lande
kolonier rundt om pa den sydlige del af
jordkloden. Her kunne de lave sukker af
sukkerrgr. Det “hvide guld” blev fragtet med
hjem til Europa. Det var meget dyrt. Sa det
var kun noget, som de rige havde rad til.

| starten af 1800-tallet finder vi ud af selv
at lave sukker af danske sukkerroer. Det
danske sukker er meget billigere. De fleste
far rad til sukker. Sukkeret giver en masse
nye muligheder i kakkenet. Det betyder, at
aeblet ikke mere bliver brugt s& meget til at
give den sgde smag i maden.

\

Elevark 12:

Lav alliance-marmelade. Udvikl jeres
egen opskrift med aebler og arstidens
gvrige frugt og grant.

Fag: Valgfag madkundskab.

a4

Vidstedu, at...

1 gamle dage var der forskel pa
syltetgj og marmelade? Syltetgj
var lavet med hele bzer og lidt
mindre sukker end i marmelacde.
Marmeladen var lidt mere sgd, og
frugter og bzer var enten i mindre
stykker eller most til puré. | dag
bruger de fleste begge ord for det
samme produkt.

Kblerimaden

Det var altsd nemt at finde aeblerne i Danmark,
og derfor blev de flittigt brugt. Der kom fx aeble
i middagsretter og i bradde;j. Vilavede ogsa
&eblegelé, aeblechutney og enret, der hedder
bleflaesk. Chutneyen blev spist sammen med
kad i stedet for at lave sovs. Ablerne blev ogsé
skéret i stykker og tgrret. De tgrrede aseblestyk-
ker blev brugt som topping pa grad eller som
tilbehgr til den varme mad for at give smag og
sgdme. De lidt syrlige og knap sd modne aebler
blev syltet og spist som tilbehgr, ligesom asier.
Derfor fik de navnet erstatnings-asier.

Landsby-most

Det gjaldt altsd om at bruge alle zeblerne i
krigstiden, s& intet gik til spilde. Derfor udvikle-
de man ogsa udstyr til at lave seblemost med.
Hele landsbyer gik sammen om at kabe feelles
udstyr, sé de kunne moste de aebler, der var i
overskud.

Kbler gennem tiden

KDblete af skrzeller og blade

Selv seble-skreellerne og bladene pé sebletrae-
erne blev brugt. Under krigene var det sveert at
skaffe varer fra andre lande, som fx kaffe og te.
Derfor lavede vi selv te af friske og tagrrede bla-
de fra frugtbuske og frugttreeer, af esebleskraeller
og tarrede aeblestykker.

Du kan ogsa nemt lave din egen seblete. Pluk
nogle blade af et aebletrae, og kom dem i en kop
sammen med nogle friske eebleskraeller. Haeld
kogende vand over, og lad det treekke i nogle
minutter. Sa er der seblete.

Elevark 13:

Lav100% din egen eeblete.
Fag: Madkundskab.

Elevark 14:

Lav gamle danske retter med aebler.
Kan du ggre dem sundere?

Fag: Madkundskab & valgfag.

Foto 60: Nikolaj, Gustav og Karla laver most som
i gamle dage.

Foto 63: Ablete: #
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Kbler efter krigen

Efter 2. verdenskrig (fra 1945-cirka 1960) sad
frygten for at sulte dybt i danskerne. Vifortsatte
med at udnytte aeblerne til den sidste skrael. For
hvem vidste, hvordan dagen i morgen s& ud?
Meni1960’erne skete der noget nyt. Kvinder-
ne begyndte at g4 pé arbejde. De blev ikke kun
hjemme i kgkkenet. Man fik flere penge, og man
kunne rejse ud i verden og smage ny mad. Det
var ikke laengere vigtigt at tarre, sylte og koge
aebler til vinteren for at overleve.

Da mad pé dése blev opfundet, kunne vi plud-
selig kabe eksotiske frugter som ananas og fer-
sken pa dase fra de varme lande. Det var meget
mere spaendende end de aebler, vi havde spist

i kilovis de sidste mange ar. Og pa det tidspunkt
var det noget szerligt at vise, at man havde rad
til at kabe feerdig-lavet mad. Danskerne var
vilde med en kgbt marengs-bund med ananas-
ringe fra dase og fledeskum pé toppen.

Ablet, som ellers havde fyldt s& meget i dansk
madlavning igennem flere hundrede ar, gik for
alvoriglemmebogen i kakkenet. Lige bortset
fra enkelte retter, som aebletaerte, gammeldags
aeblekage og aebleskiverne, som vi stadig laver
idag.

Find opskrifterne pé& gocook.dk
elleri GoCook-app’en.

Kbler nuogifremtiden

Og hvad sa her og nu? Hvornar spiser du sebler?
Og hvordan spiser du dem? Mon ikke du har et
aeble med i madpakken en gangimellem? Og
bruger | nogensinde aebler i den varme mad
hjemme hos dig? Synes du, vi er gode nok til at
udnytte eeblerneidag, eller skal vi blive bedre til
det?

Elevark 15:

Veer kreativ. Lav 100 % din egen ret med
2ebler. Hvad er eeblets rolle i fremtiden?
Fag: Madkundskab & valgfag.

‘ ‘ Bare komigang!

Der er mange muligheder for, at DU
kan lave 100% dit aeblehack — find

alle opskrifterne pa gocook.dk eller
i GoCook-app'en.

Foto Gféwntsa

Hvad kan vi leere af maden under krigen? Jo,
under verdenskrigene var man fantastisk til at
bruge madvarerne pa alle mulige forskellige
mader. Sulten gjorde folk kreative. Hvordan
kunne man bruge madvarerne pa helt nye
mader? Hvad kunne man gare med en rest
mad, s& den blev spist i stedet for at blive
smidt ud? Hvordan sgrgede man for, at intet
gik til spilde? Og alt blev brugt?

Det kan vigodt leere noget af nu. | dag smider vi
nemlig rigtig meget mad ud i stedet for at fa det
brugt og spist (se film 20). Og det er ikke saerlig
godt for vores klima. Vier vant til at have alt,
hvad vi har brug for, og derfor passer vi ikke helt
sa godt pa tingene eller sgrger for at fa det hele
spist, som man gjorde i gamle dage — for vi kan
jo bare kgbe noget nyt. Ikke?

Nu ved du, hvordan man kan lave al mulig mad
med aebler. Og du ved, hvordan de bliver dyrket
i plantager. | har maske en masse sma rester
tilbage fra Smagekassen? De kan trylles om til
nye retter, sa nu kan du vaere med til at redde
maden (se foto 67-69). Start med at lave en
liste over de madvarer, der er tilbage. Maske har
I noget af det her i overskud:

Jordskokker Purlgg Grahamsmel
Kartofler Maelk Sukker

Log Kg Olie

Kbler Bacon Timian

Tomater Hvedemel

' ;.Foto 68: Rgsti med zeble.
b ;

Madspild

Lad os leere noget af de seje mennesker, som
klarede sigigennem krigene! De klarede den ved
at teenke nye tanker, hjeelpe hinanden, st& sam-
men, fa ideer og udvikle ny mad med dét, de lige
havde ved hdnden. Og det skal du prave nu.

E|§E_‘|:E| Film 20:

P‘. h Red zeblerne!
-E Hvilken aeble-
|

type erdu?

Hvad kan I mon lave med derester, | har tilbage,
ogravarer, der ellers er i kgkkenet? Maske kan |
finde aebler i jeres omrade eller pa skolen, som

| kan plukke? | kan bruge nogle af vores forslag
til reste-opskrifter, som du kan se her pa siden.
Men | kan ogséa udvikle jeres helt egen opskrift.
Méske bliver det ikke godt? Maske gar det.
Sadan var det ogsa for folk under krigen. Man
matte preve sig frem og blive klogere undervejs.

Elevark 16:

Undga madspild — lav mad med rester fra
Smagekassen.

Fag: Madkundskab & valgfag.




GoCook Abler

De danske aebler smager
helt vidunderligt. Og du
kan bruge demimaden
pa alle mulige mader.

GoCook
GRATIS Tag med GoCooks
700 ambassadgrer Micki,

opskrifter baes Gorm og Mikkel pa en
fantastisk madrejse.
De udforsker mad
med aebler, &rets gang
- - G g i aebleplantagen og
200 gl il P jagter laekre, gamle
kokkefilm e e (R = opskrifter i den danske
madhistorie. Er du klar
tilat eeble-ngrde?

750 - ¥ f SRR Undervisningsmateria-

leksikon- i let er malrettet obliga-

opslag torisk undervisning og
valgfag i madkundskab

Har du faet mod pa at lave endnu mere fra 4.-8. klasse.
lzekker mad, eller har du lyst til at leere
flere kokken-tricks? Sa hent den GRATIS
GoCook kokkeskole-app pa gocook.dk/app.
Eller scan QR-koden.

Undervisningsmateria-
let er ogsa til tveerfaglig
undervisning i natur

& teknologi, biologi,
dansk, historie og
understgttende under-
visning.

1000 RET

Skolekontakten



