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”Idag i4r bara ett av fyra dpplen som its i Sverige svenske. Det gor att
det finns en fantastisk potential till en 6kad férsiljning av svenska
ipplen. Tack vare nya lagringsmetoder kan svenska dppelodlare
erbjuda svenska dpplen aret runt. Men trots detta kan de svenska
dpplena ibland vara lite svédra att hitta i butik.

Vi har mycket goda férutsittningar for dppelodling hir i Sverige.
Vart nordiska klimat bidrar till dpplets mognadsutveckling och ger
de manga olika sorterna sin unika sétma och syrlighet.

Det finns drygt 200 kiinda dppelsorter i Sverige.
I den hir broschyren presenterar vi fem av
de dpplen som ofta finns i matbutikerna.

Precis som andra svenska sorter r de kinda
for sina uts6kta smakegenskaper.

Dagens konsumenter vill veta varifrin
maten kommer och minga viljer mat som
producerats i Sverige. Ursprungsmirkningen
Frin Sverige betyder att de livsmedel och
ravaror som bar mirket har producerats i
Sverige och uppfyller kriterierna fér mirket.

Titta efter mirket nir du handlar nista
gang, sa blir det enklare att gora medvetna
val. Och friga girna efter svenska dpplen i

butiken nista ging du handlar!” Maria Forshufvud, vd, Svenskmarkning AB




SVENSKA APPLEN
ARET RUNT

Nu finns det svenska dpplen att képa under hela ret. Det beror pd
utvecklade metoder for odling och skérd, att tillgingen dkar samt nya
lagringsmetoder. I lingtidslagren bevaras dpplenas smak och konsi-
stens i flera minader. Nir frukeen liggs i lagret méste den vara utan

skador och skérdad i ritt gonblick.

SAHAR GARDET TILL

Tack vare moderna lagringsmetoder kan en storre del av hdstens appelskord
bevaras och flera kan ata svenska &pplen under en storre del av aret.
Metoden bygger pa att applena laggs i svala rum med kontrollerad
luftkvalitet och temperatur.

o Efter skorden kyls applena ner stegvis tills temperaturen ar 1-4 grader.

o | lagerlokalerna ar det lag halt syre, bara cirka 1 procent. | vanlig luft ar
det cirka 21 procent. Den lagre syrehalten gor att mognaden avstannar
och hallbarheten forlangs.

* Applena fortsatter att andas under lagringen, men det gar mycket lang-
sammare. De avger koldioxid som maste ledas ut ur lagringslokalen,
annars far frukten bruna flackar och fruktkottet blir skadat.

* Applen avger en mognadsgas som heter etylen. Den transporteras ut ur
lagerlokalerna for att inte paverka applena.

o Under lagringen avstannar applenas mognad. Nar lagret dppnas ser de
ut och smakar som nar de placerades dar.

o Nar det ar dags att skicka ivag applena till grossister och butiker tas
applena forsiktigt ut ur lagren och sorteras.

Tekniken som forlanger den svenska appelsasongen kallas for ULO
(Ultra Low Oxygen).

| lagringslokalerna ar det bara forhallandena mellan luftens olika gaser
som ar forandrad. | vissa andra lander &r det vanligt att man tillsatter en
gas som gor att applena inte utvecklar etylen, det gors inte i Sverige.
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ARET RUNT

Applen med ursprungsmarkningen "Frén Sverige” kommer fran odlare som
ar certifierade enligt exempelvis IP Sigill Frukt & Grént. Det innebar att alla
odlare maste folja ett detaljerat regelverk for att sakerstalla hog livsmedels-
sakerhet och lag paverkan pa miljon. Férebyggande vaxtskydd ar regel for
att kunna minimera anvéndningen av lantbrukskemikalier och alla insatser
ska dokumenteras noggrant. Att reglerna foljs kontrolleras regelbundet av
oberoende certifieringsforetag.

Strikta regler i kombination med vért kalla klimat gor att farre vaxt-
skyddsmedel anvénds i svensk odling jamfort med i manga andra lander.
Enligt svensk lag far svenska applen inte heller behandlas med svampmedel
eller vaxas efter skord, metoder som ar mycket vanliga i andra lander.




APPELKUNSKAP
— LIKAKOMPLEXT SOM VINKUNSKAP

Henrik Stridh &r vd for Appelriket Osterlen som ar Sveriges
storsta fruktodlarférening. Hans mal 4r att alla barn i svenska
skolor och férskolor ska 4ta svenska applen, &ret runt.

— I frskolan fir mina barn oftast italienska dpplen. Det 4r inget
storre fel pa dem men jag vill act barnen ska f3 tillfille act uppticka
de svenska sorterna som har en tydligare syrlighet och storre smak-
variationer mellan olika sorter. Idag verkar det som att bdde barnen
och en hel del vuxna tror att det bara finns tva sorter, och det ir réda
och gréna dpplen, siger Henrik Stridh.

Henrik menar att provsmakning av olika dppelsorter ir lika
komplext och roligt som att smaka pd vin eller olivolja. Att g in i
dpplenas smakvirld ir en fantastisk upptickesresa, varje sort har sin
arom och ett unike forhillande mellan sétma och syrlighet. Fortsitter
man sedan med must och cider s tar smaksensationerna aldrig slut.

Henrik vill att sortnamnen pa de svenska dpplena ska mirkas tydli-
gare, att det inte bara str en skylt med “svenska dpplen” i butikernas
fruktavdelningar.

— Vi som siljer svenska dpplen till butiker behéver informera hand-
larna mer om hur viktigt det ar att de svenska dpplenas sortnamn
syns for att underlitta kundernas val. I en del butiker skir man upp
nagra dpplen och later kunderna provsmaka, det dr mycket bra!

Appelodling i Sverige H"enrik ti.psar: )

* Appelrikets 93 odlare séljer 53 olika F(‘).rv“ara applnen Jlglan
appelsorter, drygt tio av dessa odlas i Nar appleng l&mnar
storre volymer. lagret fortsatter de

att mogna. Férvara
dem i kylen, sa sker
mognaden langsam-

* De flesta appelodlingar ligger i Skane
som har 90 procent av den svenska

appelarealen, men det finns &ven mare. Om de ligger
appelodlingar i 6vriga sodra Sverige, framme i rumstempe-
bland annat i Blekinge och Vattern- ratur far de kortare

bygden, och i Mélardalen. héllbarhetstid. Hmm
g n



DET NORDISKAKLIMATET GER FIN BALANS
MELLAN SOTMA OCH SYRLIGHET

Helena Rimfors driver &ppelodlingarna pa Kallagérden pé
Osterlen tillsammans med sin far Jérgen Andersson. Hon har
vuxit upp i odlingarna och ar tredje generationen pa garden.
Helena &r &ven kock och élskar smakerna pé de svenska
appelsorterna.

— Frida till exempel, det ir en riktig smakbomb. De friska och syrliga
smakerna drdjer sig kvar i munnen, precis som ett bra vin. Frida
behéller dessutom sina aromer nir man virmer det och det gor dven
Santana, siger Helena.

— Den stora fordelen med svenska dpplen ir att de har en fin balans
mellan s6tma och syrlighet som beror pé det nordiska klimatet. I de
flesta utlindska dppelsorter dominerar sétman, de har dven blommiga
aromer som forsvinner nir man virmer dem.

Helena anvinder dpplen i allt. Férutom att dta dem som de ir sd
lagger hon sjilvklart dppelskivor pd ostmackan. I kéttfirssmeten som
ska bli hamburgare eller kottbullar blandar hon rivet dpple som bade
ger saftighet och frisk smak. Den hembakade pizzan toppar hon med
tunna skivor av sorten Frida.

Helena ir glad éver de moderna lagringsméjligheterna for dpplen.
Det ger de svenska odlarna méjlighet att forse konsumenterna med
svenska dpplen under andra arstider in hosten. Miljén vinner ocksd
pa det eftersom det blir kortare transporter.

— De storsta vinnarna 4r indé de svenska dppelkunderna. Nu nir
det finns storre volymer av svenska dpplen i butikerna och flera sorter
s4 okar chanserna att fler ska uppticka de friska, syrliga och vilsmak-
ande svenska dppelsorterna, siger Helena.

Helenas appeltips

¢ Blanda tarnat eller skivat apple i sallad.

* Lagg tunt skivade appelklyftor pa ostsmorgasen.

o Servera apple tillsammans med lagrad ost.

* Frys mycket tunna appelklyftor och mixa med
mixerstav till glass tillsammans med gradde,
mjolk, kanel och socker.

Helena Rimfors recept hittar du pa fransverige.se

Appelblommorna maste pollineras av bin eller andra
insekter for att det ska bli nagon frukt. For varje
hektar med appeltrad kravs det tva bikupor.

Helena Rimfors, odlare, Kallagarden Pizza med Frida-apple
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FEM SVENSKA APPLEN

Saga, Ingrid Marie, Rubinola, Elise och Santana 4r fem svenska
smakrika dpplen. Titta efter dem nér du handlar nista gang!

Saga

Saga idr en ny dppelsort som redan har blivit mycket uppskattad. Det
har en krispig och samtidigt saftig konsistens. Smaken har mycket
sétma och en mildare syrlighet, vilket dr en ganska ovanlig kombina-
tion for svenska sorter som oftast ir syrligare. Skalet dr tunt med ljust
grongul firg och roda strimmor. Forutom att dta det som det ér sd 4r
Saga fantastiskt i matlagningen, det 4r lika bra i sallader och grytor som
i dppelkakan.

Ingrid Marie

Klotrunda Ingrid Marie 4r kint f6r ménga och det dr en av de mest
odlade sorterna i Sverige. Firgen ir kraftigt mérkrod med ljusa prickar.
Det gulvita fruktkottet har en frisk och syrlig smak med litt kryddiga
toner. Forutom att 4tas som det ir passar Ingrid Marie utmirkt i
desserter men dven att skiiras i tunna skivor och blandas i sallader.

Rubinola

Rubinola ir ett vackert klotrunt dpple med glinsande gulrote skal.
Smaken ir frisk och god med hég sétma och syrlighet. Det ir en
relativt ny sort och innehéller mest C-vitamin av alla kiinda dppelsorter.
At det som det ir eller koka ett gott ippelmos. Rubinola passar ocksa
mycket bra till ppelmust.

Elise

Elise 4r en ny dppelsort, skalet ir morkrott med gul botten. Fruktkottet
ir gulvite, saftigt och fast. Smakegenskaperna ir fantastiska, med en
frisk och syrlig grund. Elise dter man girna som det 4r men det ir 4ven
ett utmirke dpple i matlagningen, till exempel i grytor och sallader men
dven i efterrittspajer och kakor.

Santana

Santana har en fantastisk kvalitet. Skalet har réda strimmor pa en
gulgron bottenfirg. Fruktkottet r fast med frisk smak och finstimd
balans mellan syrlighet och sétma. Férutom i dessertpajer och kakor
tillfér finskuren Santana friskhet i sallader och inliggningar med sill
eller strémming. Ménga dppelallergiker til Santana eftersom sorten dr
utvecklad for att skalet ska innehdlla en ligre halt av det protein som
utldser allergi.

SAGA

o — .
Knscpk‘g: ' :'('a:::\?x och mild syr\\ghet.
my

RUBINOLA

Frisk, latt syrlig och lite exotisk smak.

Det finns mer &n 200 kénda
appelsorter i Sverige.

Hér presenteras fem
svenska smakrika dpplen.

INGRID MAR]

Frisk, syrlig och I5t¢ kryddig smak

ELISE

Gulvitt, saftigt och fa§t fruktkott,
smakar friskt och syrligt.

Visste du att: Den del av ett Santana-apple som
vuxit mot solen ar rod, man sager att applet har
en rod solkind. Dofta pa solkinden innan du satter
tanderna i applet, det har en sot och blommig doft.
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APPLETS TERROIR

De flesta svenska odlingar av 4pple hittar man i nirheten av sjoar eller
hav som i Osterlen intill Ostersjon, runt Vinga intill Ivésjon och nira
Grinna intill Vittern. De stora vattenmagasinen fungerar som tempe-

raturbuffert. P4 viren, da faran for frostnitter innu finns, motverkas

en for tidig blomning. Och under hosten f6rlings sisongen si att

dpplena kan utnyttja det dnnu linga dagsljuset, mogna och fa en bra

balans av syrlighet och sétma.
Att dpplen, liksom andra frukeer och bir, som vuxit i nordiskt
klimat har en komplex smak, hogre syrlighet och s6tma beror pa
temperaturvariationerna under sommaren med svala nitter och linga
ljusa dagar. Korta transporter som gor att dpplet kan mogna pa triden
bidrar ocksa till smakutvecklingen.

Appelodlare i Sverige

Under 2015 odlades applen pa
1494 hektar av 282 odlare och den
svenska appelskorden var drygt

25 miljoner kilo.

Bina ar applets basta véan

Bin &r oumbarliga medarbetare i
appelodlingarna, utan bin blir det
inga applen eftersom &ppelblom-
morna maste pollineras av insekter.
For varje hektar med &ppeltrad kravs
det tva bikupor.

Vi ater 2,5 kg apple per
person och ar i Sverige.

Véxande svensk
appelodling

Den svenska odlingen av
applen har vuxit med en
fjardedel de senaste tio aren
och den fortsatter att vaxa.
Idag ar vart fjarde apple odlat
i Sverige och andelen 6kar.

Arbetstillfallen

Appelodlingar skapar arbets-
tillfallen, det kravs cirka 400
arbetstimmar per ar for att
skota ett hektar med appel-
trad, annan jordbruksmark
kraver sex timmar.

Endast 4 procent av de dpplen
som serveras inom offentlig
sektor kommer frén Sverige.
Kélla: LRF
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Fredrik Eriksson, krogare, Langbro

Virdshus samt restaurang

Stromming i appel-

Stefan Ekengren, krogare, N -
Restaurang Hantverket elena Rimfors, dppelodiare och kock

Asplund

APPLEIALL VARLDENS MAT

Applet ir gott att dta som det dr. Det ir ocksa en fantastisk ingrediens
i matlagningen i sévil sallader och grytor som i kakor och desserter.

I en griddig gryta med kyckling eller fliskkéte bidrar dpple med frisk
syrlighet och smak. Apple ingir ofta i orientaliska ritter, till exempel i
en currydoftande indisk gronsaksgryta. Applets syrlighet passar ocksa
utmirke tillsammans med kal och senap, till exempel i en sallad eller
gryta. Stekta dppelklyftor ir ett sotsyrligt tillbehor till grillad eller
stekt korv. Applen ger friskhet i wokade ritter med kott och gron-
saker. Appelklyftor som man wokar i smér, kardemumma, lite sirap
och citronsaft blir en frisk dessert att exempelvis servera till glass.

RECEPT MED SVENSKA APPLEN

Kockarna Fredrik Eriksson, krdgare, Lingbro Virdshus och restau-
rang Asplund, Stefan Ekengren, krogare, Restaurang Hantverket,
samt Helena Rimfors, dppelodlare och kock, Osterlen, har skapat
recepten med svenska dpplen. Du hittar dem pa frinsverige.se

Brodpudding med Saga-applen
och vaniljgradde.

Ett apple om dagen

Det kanda talesattet “An apple a day keeps the doctor away” (ett apple
om dagen haller doktorn borta) &r fran slutet av 1800-talet. Talesattet fylls
med innehall i takt med att kunskapen 6kar om samband mellan mat och
hélsa. For hundra ar sedan var den stora upptackten att applet innehaller
vitaminer, for tio ar sedan pratade man mer om antioxidanter och idag
finns det ett stort intresse for de mikroorganismer som finns i applet.

Det finns manga vetenskapliga undersokningar som visar nyttan av att ata
mycket gronsaker och frukt.

och b'()cklin_g-
majonnas med Santana-apple i
éppelcidervin'éger

RECEPT MED APPLE

Lammburgare med Santana-dpple
Pizza med Frida-dpple

Brédpudding med Saga-gpplen och vaniljgradde
Kalvtartar med rarivet Elise-4pple och jalapefio

Strémming i dppel- och bécklingmajonnis med
Santana-dpple i dppelcidervindger

Flaskligg med Ingrid Marie- och pepparrotskram
Appel- och raggrét med Rubinola-mos

Du hittar recepten pa fransverige.se
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Valkommen till
fransverige.se

Hir hittar du mer information om ursprungsmirkningen
Fran Sverige, Kott fran Sverige och Mjélk fran Sverige, fakta om var
svenska matkultur och inspiration till all virldens mat med
svenskproducerade rvaror, livsmedel och vixter.

Om ursprungsmaérkningen
Ursprungsmirkningen Fran Sverige, Kétt frin Sverige och Mjslk fran Sverige
betyder att: Uppfodning, odling, féridling och packning har skett i Sverige.
I varor som korv, bréd, ost och yoghurt, dr kote, dgg, mjolk, figel, fisk och skal-
djur alltid 100 % svenskt, och minst 75 % av ingredienserna 4r fran Sverige.

Svenskmarkning AB
Livsmedelsforetagen, Svensk Dagligvaruhandel och LRF ir initiativtagare till
ursprungsmirkningen Fran Sverige, Kétt frin Sverige och Mjolk fran Sverige
och 4r dgare till Svenskmirkning AB. Svenskmirkning AB utfirdar licens for
mirkesanvindning samt forvaltar och kontrollerar den frivilliga
ursprungsmirkningen Fran Sverige, Kott frin Sverige och Mjolk fran Sverige.

Kontakt
Telefon: o10-184 25 00, info@svenskmarkning.se
Postadress: 10533 Stockholm. Besdk: Franzéngatan 6.



