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ABLER

I SASON

Zblet er et sikkert hit i de fleste danske SESE7)
hjem og bliver brugt til alt lige fra kag- O
er, madlavning - og selvfglgelig som
et friskt mellemmaltid helt for sig selv.
Der bliver dyrket i alt 10,4 millioner tons
a&bler om areti EU, og aeblet er dermed
den frugt, der bliver dyrket flest tons af i e
EU om &ret. % \g
| Danmark dyrker vi 35.000 tons aebler

om aret i utallige forskellige sorter. Det _ '
danske vejr giver helt seerlige vaekst- Abler er i szeson i Danmark fra
betingelser for eebler, da vekslen mellem august til maj, og kan deles op itre

i ) grupper: Friske sommeraebler som
varme dage og kelige naetter udvikler nydes straks, fuldmodne efterdrs-

intense og aromatiske abler med aebler og vinteraebler, der holder
mange nuancer. laeengst og har den kraftigste smag.
Nar ikke aebler er i Seeson i Europa
importeres aebler fra fx Brasilien,
Argentina og Sydafrika.

TIP TIL EN MERE OM DAGEN

Zbler og karry er et godt Server aebler skaret i bade ZEbler skaret i sma tern giver et
match. Tilseet eebler skaret i sammen med en dips af pea- spredt og syrlig-sedt indslag i
sma tern i karrysaucen til nutbutter rert med lidt vand salater, bade de grgnne salat-
familiefavoritten boller i karry eller friskpresset appelsinsaft - er, men ogsa sammen med fx
super nem og frisk snack fintsnittet spidskal

Indholdet af dette materiale afspejler kun forfatterens holdning og er alene
dennes ansvar. Europa-Kommissionen er ikke ansvarlig for den méade,
informationen deri matte blive brugt pa.
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PRODUKTION

Vi har mere end 2,7 millioner aebletracer i
Danmark, der forsyner os med aebler fra
hele landet.

Den lange saeson skyldes forskellige sort-
ers modningstidspunkt, og at vinteraeblerne
overvintrer pa sakaldte seblehoteller. Her pak-
kes aeblerne efter hast og placeres i luftteette
rum med en iltmaetning pa 1 procent og tem-
peraturer pa 1-2 grader, sa de gar i dvale og
derved bibeholder spredhed og saftighed.

OPBEVARING

Zbler holder sig bedst i grentsagsskuffen i
kaoleskabet, men lad altid et par stykker friske
i frugtskalen.

AEbler afgiver ethylen under opbevaring,
fordi de fortsat modner. Det kan hjaelpe med
at fremskynde modningen af eks. tomater,
bananer og avocado - men kan ogsa give
ugnskede brunfarvninger. Sa vaer opmaerk-
som pa hvad ablerne ligger ved siden af
i frugtskalen!

VIDSTE DU AT?

Der findes flere end 7.500 forskellige aeblesorter, som bliver
dyrket rundt omkring i verden. Det ville tage dig mere end
20 ar at preve dem alle, hvis du skulle spise én sort om dagen.

Har du nogensinde undret dig over, hvorfor eebler flyder oven

pa vandet? Det er fordi 25 procent af et aebles volumen er luft.

Fa viden om saeson for frugt og grent
pa seeson.dk

Indholdet af dette materiale afspejler kun forfatterens holdning og er alene
dennes ansvar. Europa-Kommissionen er ikke ansvarlig for den méade,
informationen deri matte blive brugt pa.




