/Eblesorters anvendelses egenskaber. Resultater af tests ved Pometet
Ved Lektor Torben B Toldam-Andersen og Maren Korsgaard.

Spisekvalitet

Det mest saftige a&ble var *Gul Grasten’, dernast sorterne "Elshof’, ’Aroma’, *Ondrupmose
&ble’ og *Jonagored’. Det tgrreste var *Ulderup &blet’, samt af Pederstrup’, *Belle de
Boskoop’ og "Faremule’. De mest aromatiske spiseabler var "Filippa’ og ’Red Ananas’,
samt *’Queens Cox’, ’lldrgd Pigeon’, "Holsteiner Cox’ og *Dronning Louise’.

De sorter med samlet mest positive vurdering som spiseable var Filippa’, Gul Grasten’
og ’Queens Cox’, efterfulgt af ’Elshof’ (=Rad klon af ’Elstar’), ’Aroma’, ’Jonagored’,
"Guldborg’, "Holsteiner Cox’, 'Rad Ananas’ og ’Fiesta’. Der er saledes stort sammenfald
mellem aroma intensitet og overordnet positiv vurdering som spisezble.

Laveste scoring for aroma intensitet fik sorterne ’Rolund’ og *Faremule’. @vrige sorter med
svag aroma var ’Spilmose &ble’, ’Ondrupmose &ble’, Ulderup able’ og *Cox's Pomona’.

Brunfarvning

Brunfarvning som felge af oxidering af abler varierer og er en egenskab som kan have
betydning ved anvendelse frisk i salater.

5 sorter med meget svag brunfarvningstendens er: ’Elshof’, ’Aroma’, ’Broholm’, *Gul
Grasten’, ’Rajka’, "Maglemer’, mens 2 sorter udviste meget steerk brunfarvning: *Bramleys
seedling’ og "Bodil Neergaard’, men ogsa sorterne: "Belle de Boskoop’, *Fiesta’, *Jonagored’
og 'Ribston’ havde staerk tendens til brunfarvning.

Most

Farve pa most kan varierere fra farvelgs/helt lys most som f.eks. *Faremule’, til gul ("Queen
Cox’ og ’Rolund’) og orange (’Fiesta’) eller rgd-orange (’Ingrid Marie’, ’Brgndable’). Der
er ogsa sorter som giver en lys red (’lldrad pigeon’) til rad ("Red Aroma’) og endda markerad
(’Rad Holsteiner Cox’, "Hgve Reinette’) most.

Mest intens aromatisk most gav ’Queens Cox’ og Fiesta’, men ogsa sorter som ’Dronning
Louise’, "lldred Pigeon’, "Ulderup’, ’Ingrid Marie’, ’Broholm’, Holsteiner cox’,
’Jonagored’, ’Rajka’, ’Ribston’ og *Filippa’ giver gode aromatiske juicer.

Dem med den mest eksklusive aroma var i most af *Filippa’ og Queens cox’, mens mosten
blev vurderet som kompleks og fyldig for sorterne ’Aroma’, ’Bodil Neergaard’, ’Ribston’,
"Holsteiner Cox’, ’lldregd Pigeon’, ’Dronning Louise’, *Fiesta’ og *Maribo Pigeon’.

Dem med den svageste aroma som most var *Spilmose &ble’ og "Rolund’.
Den aromatisk mest neutrale/kedelige var *Faremule’.

Mos

Sorterne *Brgndable’, *Filippa’ og ’Discovery’ kogte hurtigst ud (10 - 15 minutter), mens de
lzengste udkogningstider blev fundet for ’Rolund’, Elshof’, *Fiesta’ og ’Maglemer’ som
kreevede kogning i 35-45 minutter. Den gennemsnitlige udkogningstid var 25 minutter.
Meget sur mos fas af sorterne *Bramley’, *Pederstrup’ og *Faremule’. Mens de sgdeste
kunne give en balanceret mos helt uden sukker tilsetning (’Dronning Louise’, Ulderup’ og




’Ondrupmose @&ble’). Tilsaetning af 5 % (veaegt) sukker lgftede dog de fleste sorter op pa en
sukker/syre balance som blev oplevet balanceret/tilpas. De mest sure som ’Bramley’ og
"Belle de Boskoop’ kraevede dog 15 % sukker tilsat.

Konsistensen af mosen varierer en del fra lgs/vandig for *"Maglemer” til stiv og geleagtig for
sorter som *Ulderup’, ’Dronning Louise’, ’Ondrupmoseeble’, Holsteiner Cox’, med flere
(’Fiesta’, ’Queens Cox’, 'Ribston’, *Spilmose &ble’, ’Belle de Booskoop’, *Pederstrup’,
"Faremule’ og ’Aroma’).

Svageste duft havde mosen af *Faremule’ efterfulgt af sorterne Pederstrup’ og
"Spilmoseable’. Steerkest duftende mos gav: *Jonagored’, ’lldrad Pigeon’, ’Filippa’,
"Holsteiner Cox’ og ’Fiesta’.

Sorter som i en helhedsvurdering er fundet meget gode/bedst til mos er sorterne: *Elshof’,
"Fiesta’, "Holsteriner Cox’, *Jonagored’, ’Filippa’, ’Bodil Noorgaard’, ’"Maribo Pigeon’
samt *Discovery’.

De 4 som har faet den laveste vurdering (= darlige til mos) er *Faremule’, *Guldborg’,
"Spilmose able’ samt *Ildred pigeon’. Det er dog vigtigt at naevne at mosen blev lavet pa hele
&bler inklusiv kernehus og kerner. For ’1ldred pigeon’ giver dette en meget kraftig
smagspavirkning af bitterhed fra kernerne, som giver anledning til en negativ vurdering.

Et bredere felt af sorter er fundet gode/ok til mos: ’Maglemer’, "Hgve Reinette’, ’Aroma’,
"Grasten’, ’Ondrupmose &ble’, "Rajka’, *’Cox Pomona’, 'Brgndable’, *Ingrid Marie’,
’Dronning Louise’ og ’Broholm’.

Bagte &bler

Bagetiden var kortest i de blgde og smafrugtede sorter *Pigeon fra Maribo’ samt *lldrad
Pigeon’ med 20-25 minutter. Efterfulgt af den smafrugtede sort "Maglemer’ med 30 min. De
leengste bagetider 1a pa 45 - 55 min med "Faremule’ som den lengste tid efterfulgt af
"Filippa’, ’Rolund’, ’Aroma’ og ’Belle de Boskoop’. Generelt var de store ’madable’ typer
lzengst om at blive gennembagt. Foruden ’Belle de Boskoop’ var det ’Bramley’, "Hgve
Reinette’, "Pederstrup’ "Holsteiner Cox’.

Sorter som holder formet godt ved bagning: Elshof’, "Maglemer’, ’Rgd Ananas’,
"Holsteiner Cox’, ’Brendzble’, ’Broholm’, *Pigeon Maribo’, ’Discovery’, *Jonagored’,
’Rolund’, *Guldborg’, Alm. Pigeon’, ’Aroma’, ’Cox Queen’, *Belle de Boskoop’, 'Rad Ingrid
Marie’. Mens "Hgve Reinette’ er darligst til at holde formen. Den smatter helt ud! Fglgende
falder en del sammen: *Faremule’, *Spilmose &ble’, ’Cox Pomona’ og "Filippa’.

Sorter med steerk revnedannelse: ’Bramleys seedling’, *Spilmose &ble’, ’Ondrupmose a&ble’,
’Hgve Reinette’, ’Pederstrup’, ’Rad Ingrid Marie’, ’Cox Pomona’ og ’Filippa’.

Sorterne med de feerreste/mindste revner: ’Pigeon Maribo’, ’Rolund’, Elshof’, *Ulderup’,
"Holsteiner Cox’, ’Maglemer’, ’Bregndable’, ’Queen Cox’ og ’Aroma’. Generelt gav det det
bedste resultat hvis skreellen blev snittet let inden bagning hvorved spandingerne i skrellen
under bagningen blev mindre.

Sorter med en flot og glansfuld skreel: "Elshof’, ’Pederstrup’, Brendzable’, ’Rad Ingrid
Marie’, *Gul Grasten’, ’Pigeon Maribo’, *’Ondrupmose able’, *Ulderup’, *Cox Pomona’,

’Maglemer’, ’Spilmose &ble’, "Fiesta’ og ’Aroma’. Blege og matter sorter: ’Rajka’, ’Rad
Ananas’, ’Dronning Louise’, ’Broholm’ og "Ribston’.



Ud fra en helhedsvurdering var de bedste til bagning (karakteren = meget god): *Elshof’,
’Ondrupmose @&ble’, *Gul Grasten’, ’Brgndable’, 'Rgd Aroma’, "Pigeon Maribo’, "Rad
Ingrid Marie’, "Filippa’, ’Broholm’, "Ribston’ og ’Ildrgd Pigeon’.

Stegte:

/Dblebade blev stegt pa pande i lidt olie. Sorter som fik en flot gylden snitflade: "Rolund’,
’Rad Ingrid Marie’, *Jonagored’, *Cox Queen’, *Pederstrup’, Brgndable’, *Spilmose &ble’,
"Elshof’, Gul Grasten’, ’Alm. Pigeon’, ’Rajka’, ’Red Ananas’, ’lldrgd Pigeon’, Cox
Pomona’, "Pigeon Maribo’, "Filippa’, ’Aroma’, *Fiesta’, ’Discovery’, ’Holsteiner Cox’ og
’Maglemer’. Mens *Ribston’ har en trist mindre attraktivt snitflade.

Sorter med en sammenhangende &blebad: *Filippa’, *Pederstrup’, *Discovery’, "Faremule’,
"Ribston’, ’Maglemer’, ’Rolund’, *Elshof’, Ulderup’, ’Guldborg’, ’Red Ingrid Marie’,
"Pigeon Maribo’, ’Rajka’ og ’Ondrupmose a&ble’. Hvorimod de lidt grove 'madabler’ som
"Bramley’, "Belle de Boskoop’, "Hgve Reinette’ men ogsa finkgdede sorter som *Broholm’ og
’Bodil Neergaard’ var usammenhangende ved stegning.

De mest faste var *Guldborg’, Faremule’, ’Ondrupmose a&ble’, *Fiesta’ og *Ulderup’. De
blgdeste: *Cox Pomona’, ’Aroma’, ’Bramley’, *Alm. Pigeon’, "Belle de Boskoop’ og
"Broholm’.

Bedste smag og aroma ved stegning: ’Elshof’, ’Pigeon Maribo’, ’Jonagored’, ’Red
Ananas’, "Holsteiner Cox’, ’Aroma’, ’Cox Queen’, ’Dronning Louise’, ’Rad Ingrid Marie’,
"Ribston’, "Rajka’, "Filippa’, 'Red Aroma’, ’Gul Grasten’ og "Maglemer’.

Darligste smag og aroma : *Faremule’ og *Bramley’.

Samlet vurdering: "Faremule’, "Bramley’ og ’Broholm’ var de darligst egnede til stegning,
0g de bedste til stegning ud fra en samlet score var: ’Ragd Ingrid Marie’, ’Elshof’, ’Rajka’,
"Pigeon Maribo’, *’Cox Queen’. Tet efterfulgt af sorterne: *Gul Grasten’, "Maglemer’, *Rad
Ananas’, ’Aroma’, ’Discovery’, Brgndzble’, "Filippa’, "Fiesta’, ’Jonagored’ og *Holsteiner
Cox’.
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Test af &blesorters anvendelsesegenskaber i Pometet’s genbank

Stegte able skiver/’bade’

Bade af Brandable stegt pa pande (i oliven olie). Meget
smuk gylden gul farve pa kad og blankt flot redt skind.
Sammenhzangende og blgd pa samme tid.

Udseende, smag og form/sammenhangskraft vurderedes.

Mostens farve, aroma
intensitet og aroma karakter,
samt sur/sgd balance vurderes
efter opheldning i vinglas.

Presning af a&blemost i lille most presse. Ufiltreret most af 3 sorter
ophealdt i vinglas.

AEblemos

Billedet viser mos af 3 forskellige sorter:
Brendable bagerst: flot laksefarvet red mos — god
sammenhangende blank mos.

Spilmosezble i midten: lys gul mos, meget
stiv/geleagtig men maske lidt mat.

Maglemer Stribling: forrest, mgrk gulbrun mos,
skiller lidt ud ved henstand, blank.

Fremstilling:

£Dblerne skaeres i bade som dernast halveres. Hele &blet anvendes (Skrelles ikke og kernehus
fjernes heller ikke). AEblestykkerne koges mare i en tykbundet storgryde i 100 ml (= 1 mm vand i
gryden) vand i gryden. Moses med “moseapparat’ og portioner af 200g afvejes og tilsettes 10, 20
eller 30g sukker. En kontrol er uden sukker. 1 alt 4 portioner mos med stigende sukker indhold.
Herefter vurderes mosens sur/sgd balance og andre karakterer. Den sukkermangde som giver den
bedste balance anvendes som udgangspunkt for sukker tilseetning i a&bler til bagning i ovn.
Eksempel 10g i 200 g mos er passende medfarer 7.5 g i et &ble pa 150 g.



Bagte &bler

/Eblerne bages efter kernehus er udhulet/fjernet og
sukker tilsat. Halvdelen snittes i skraelden
halvdelen ikke. Bages ved 175 g C indtil mare.
Temperaturmaling i en reekke sorter tyder pa at ca
85 °C skal nas i ablet for at opna et mart &ble.
Blade sorter dog lidt mindre (ca 80 °C) faste op til
90 °C. Tager ca ¥ time +/- 5-10 minutter

- afhaengig af sort og frugtstarrelse.

Hvis &blerne ikke snittes sker der i mange sorter en pludselig “ukontrolleret’ revnedannelse som
"veelter’ &blet og slut resultatet er mindre paent.
I nogle tilfeelde — iseer ved lang/rigelig bagning dannes ’sne’ (en slags &bleskum).
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Bagt &ble af Grasten ger sig serligt flot!

: = Uhuling af &bler og tilsetning af sukker i afmalt meaengde.

T e u Der steges &bler efter alle kunstens regler og gryden med mos er sat over
sl < (der koges under 13g).
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