Manedens smag: Juli

af Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum

Jordbaer

Til eleven

Hver maned kan du opleve smagen i en dansk ravare eller krydderurt, der er i sason.

Du skal undersgge, hvilke grundsmage der er i ravaren eller i krydderurten og bruge smagen, nar
du tilbereder en ret.

Juli maned

v / Nar de farste danske

jordbar er i butikkerne, sa
ved vi, at nu er det sommer i
Danmark. Duften, synet og
smagen af flotte rode
jordbzr hgrer med til den
danske sommer.

Jordbarplanten har brug for
vand, varme og lys, mens den
udvikler sine ber, sa
forsommerens vejr har stor
betydning for, hvornar de
forste danske jordber fra
friland kommer til salg i
butikkerne. Danske jordbaer
fra friland er i s@son i juni og
= juli maned.

Laringsmal
e Du kan analysere og beskrive grundsmagene i danske jordbaer, nar du bruger
Smage-5-kanten.
e Du kan tilberede jordbzrkoldskal og vurdere og beskrive dens duft, konsistens og smag.
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Info om jordbaer

Det jordbeer, du kender, startede
med at vaere vilde skovjordbaer, som
man samlede rundt omkring i
Europa. Siden det 18. arhundrede
har det mest almindeligt dyrkede
jordbar veret have-jordbarret.
Have-jordbzrret er en krydsning
mellem et nordamerikansk jordbaer
med en kraftig smag og et jordbar
fra Chile, som har store bar.

| Danmark dyrker man jordbaer i
haver, pa marker eller i vaksthuse.
Der er mange forskellige sorter.
Nogle sorter kan hgstes tidligt, og
andre sorter er sene modne. Derfor
kan vi fa danske jordber fra friland
eller vaksthuse fra sidst i maj til august.

Nar jordbzrrene er helt rede, er de modne. Jordbar kan spises med det samme, de er plukket.
De taler ikke sted og skal skylles meget forsigtigt med stilken pa. Og jordbar skal helst spises
samme dag, de er plukket.

Sadan opbevarer du jordbaer

Jordbzr indeholder meget vand og holder sig kun friske i kort tid. Opbevar jordbzrrene i
koleskab, men tag dem ud nogle timer inden, de skal serveres. Jordbaer egner sig godt til at fryse
og kan gemmes i fryseren i ca. | ar.

Jordbzr pa mange mader
Jordbarrene skal skylles med stilk, ellers

trenger der vand ind i jordbarrene. Jordbaer
kan bruges i desserter, i kager, til syltetgj, i
salater og som snacks.

En klassisk dansk dessert er jordbar med flade.
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Smag pa jordbaer
Du skal undersgge danske jordbaers smag:

Skyl jordbaerret

Nip den gronne stilk af baerret
Duft til jordbaerret

Beskriv jordbarrets duft.

Smag pa jordbarret. Hvilke grundsmage
oplever du i jordbarret?

Skriv din vurdering ind i Smage-5-kanten.
Smager jordbaerret meget s@dt, farver du
alle 3 felter under s@d. Smager jordbzerret
lidt surt, farver du felt | under sur. Osv.

salt

Hvilken konsistens har jordbarret? Fx bled, fast, hard, vandet eller saftig.
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Jordbzaerkoldskal

Oprindeligt var koldskal en kold drik. Nu er koldskalen en
sommerret lavet af kernemalk og et surmalksprodukt, der er

tilsat =g, sukker og vanilje.

| skal tilberede en koldskal med jordbar og vurdere dens duft,

konsistens og smag.

Jordbaerkoldskal

Du skal bruge

200 g danske jordbeer

2 pasteuriserede ggeblommer
3 spsk. sukker

Y2 vaniljestang

5 dl keernemalk

2 dl tykmeaelk

Til tilsmagning:
/2 pkologisk citron

Til pynt:
6 jordbar

Sadan skal du gore

No U kWD

8.
9.

Sky! forsigtigt jordbzrrene.

Nip stilken af jordbzrrene, og l&g jordbaerrene i en si.

Kom aggeblommer og sukker i en stor skal.

Skaer vaniljestangen over pa langs, og skrab vaniljekornene ud.
Kom vaniljekornene i skalen.

Pisk 2ggeblommerne hvide med en handmikser.

Held kaernemalk og tykmelk i skalen. Bland godt med en
dejskraber.

Kom jordbarrene i en minihakker, og hak dem.

Kom jordbarrene i skilen og bland godt.

Tilsmagning:
10. Skyl citronen.
I'l. Riv og pres citronen.
[2. Smag jordbaerkoldskalen til med lidt revet citronskal og lidt

Pynt:

citronsaft.

3. Skyl de 6 jordbzr, og nip stilken af.
|4. Skeer jordbzrrene i skiver.
I5. Server jordbarkoldskalen med skiver af jordbaer.
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IWW Daﬁ

Duft til jordbarkoldskalen, og beskriv koldskalens duft og
udseende.

Smag pa jordbarkoldskalen. Hvilke grundsmage kan du smage i den?

Beskriv din smagsoplevelse i Smage-5-kanten.

Smager jordbarkoldskalen meget surt, farver du alle 3 felter under sur. Smager jordbarkoldskalen
lidt bitter, farver du felt | under bitter. Osv.

Hvilken konsistens har jordbarkoldskalen?
Er den cremet, grynet, tyktflydende eller salt
tyndtflydende?

Hvad vil du spise sammen med koldskalen?

Du kan se mere om jordbzr, og hvordan de bliver dyrket i flere videoklip pa YouTube:

Danske jordbzer — friland/helt uden tekst/speak, bern der plukker jordbaer
https://www.youtube.com/watch?v=13b3yXrwcuY

Dyrkning — Haveselskabet:
https://www.youtube.com/watch?v=Nm640gdhB5k

Dyrkning af jordbaer — i tunneler:
https://www.youtube.com/watch?v=wCvcLWGWpzs#t=177.209444
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