Det er vildt at smage
Aktuelt i november:
Krondyr

Kort om: Krondyr

Krondyr er det st@rste pattedyr, der lever vildt i Danmark. En voksen han kan veje op til 150 kg, og hunnen kan
veje 90 kg.

Krondyret har navn efter hannens gevir. Nar geviret er helt udviklet, ligner det en krone og kan veje 6-8 kg. Nar
hjortekalven er 8-10 maneder, vokser det fgrste gevir ud. Det har kun et par spidser og er deekket af har.
Hjorten gnider geviret mod et trae og fejer harene af i august, og om foraret kaster hjorten geviret. Herefter
gror et nyt gevir ud, og for hvert ar bliver geviret stgrre og stgrre.

Krondyret skifter pels to gange om aret. Om sommeren er pelsen rgdbrun. Om vinteren er pelsen mere
grabrun. Omradet omkring halen, der hedder spejlet, har en gullig farve.

Krondyret lever i skove og pa marker. Krondyret er en drgvtygger og lever mest af graes, men spiser ogsa nye
skud fra naletraeer og gnaver barken af traeer. Pa marken spiser krondyret korn og roer.

| Danmark lever krondyret vildt i Jylland og pa Sjeelland. Krondyret er et flokdyr. Hunnerne lever sammen med
deres kalve i flokke, der kan vaere pa 7-10 og helt op til 30 dyr. Hannerne lever ogsa sammen, men i mindre
flokke.

Om efteraret er krondyret i brunst. Kronhjorten brgler, nar den er i brunst og samler et harem af hunner.

| juni maned fgder hunnen en kalv, som fglger moderen i mere end et ar.

Jagten pa krondyr begynder om efteraret, men der er lokale jagttider for krondyr.

Krondyrets kgd er fedtfattigt og proteinrigt. Kgdet fra krondyret bliver skaret ud som kgd fra andre pattedyr.
Du kan kgbe filet, steaks, bgffer og culotte af krondyr. Du kan ogsa kgbe hakket krondyrkgd og krondyrked i
terninger. Krondyrkgd bliver ofte tilberedt sammen med grgntsager, der er i s&eson om efteraret og om
vinteren.

Vidste du, at Vidste du, at
e krondyret kom til Danmark, da der begyndte
at gro skov i landet. e krondyrhannen bliver kaldt en hjort, og

siden ldre stenalder har krondyr veeret et
vigtigt jagtdyr.

jagt pa krondyr tidligere var forbeholdt
kongen.

krondyret naesten var udryddet i Danmark
omkring ar 1800, men der var krondyr nok til
kongen i Dyrehaven i Kgbenhavn.

hunnen bliver kaldt en hind.

krondyr er harvildt.

omradet omkring krondyrets hale bliver kaldt
spejlet.

krondyr kan skade treeer i skoven og afgrgder
pa marken, nar de sgger fgde.
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Krondyr-gryde
Til 4 personer

(2 personer tilbereder krondyr-gryde, og 2 personer
tilbereder kartoffelmos)
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I skal bruge

1 stort rgdlgg

1 spsk. rapsolie

250 g krondyr i terninger
1 spsk. hvedemel
1% dl vand

% dl piskeflgde

4 enebaer

1 kvist frisk rosmarin
% tsk. salt

Lidt peber

1 spsk. ribssaft

Til drys:
1 gulerod
1 persillerod

Forslag til tilbehgr
Kartoffelmos med grgnkalsdrys

I skal bruge

¥ kg skreellekartofler
Vand

10 g smgr

% dl maelk

% tsk. salt

Lidt peber

Til drys:
2 grgnkalsblade

Sadan skal | ggre

Pil redlgget, og hak det.

Kom olien i en gryde, og varm den op.

Kom det hakkede rgdlgg i gryden, og svits det.

Kom kg@det i gryden, og brun det.

Drys melet i gryden, og bland godt.

Hezeld vandet og flgden i gryden. Bland.

Hak enebzerrene, og kom dem i gryden.

Skyl rosmarinen, og pluk nalene af. Hak

rosmarinen, og kom den i gryden.

9. Kom salt og peber i gryden. Rgr.

10. Laeg lag pa gryden, og skru ned.

11. Kog ved svag varme i ca. 1 time, til kgdet er megrt.

12. Kom ribssaften i gryden, og rgr.

13. Smag krondyr-gryden til med salt, peber og
ribssaft.

Drys:

14. Skyl og skreel guleroden og persilleroden.

15. Skaer guleroden og persilleroden i sma terninger.

16. Kom krondyr-gryden i et fad.

17. Drys tern af gulerod og persillerod over retten.
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Sadan skal | ggre

1. Vask og skrzel kartoflerne. Skeer kartoflerne i
terninger, og kom dem i en gryde.

2. Heeld vand i gryden, sa kartoflerne er deekket med

vand.

Kog kartoflerne til de er mgde (ca. 15 minutter).

Heeld vandet fra kartoflerne.

Mos kartoflerne med et piskeris.

Kom smgrret og meelken i de mosede kartofler.

Rér det godt sammen.

Smag kartoffelmosen til med salt og peber.

8. Kom kartoffelmosen i en skal.
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Drys:

9. Rib grgnkalen, og skyl den godt.

10. Hak grgnkalen.

11. Drys grgnkalen over kartoffelmosen.
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Smag pa krondyr-gryden

Smag pa retten. Brug Smage-5-kanten.

Smager krondyr-gryden lidt bitter, farves felt 1 under
bitter.

Smager krondyr-gryden lidt s@d, farves felt 1 under
spd osv.

Hvad minder smagen, duften og teksturen i retten
om?

Smag pa krondyr-gryden sammen med
kartoffelmosen.

Diskutér: Hvad sker der med smagen, nar du spiser
krondyr-gryden sammen med kartoffelmosen?

salt

Taenk og drgft

Hvilke retter kan | lave med krondyr?

Hvilket tilbehgr kan passe til krondyrkgd om efteraret og om vinteren?
Hvilke smage fra grgntsager og frugter kan passe sammen med smagen af krondyrkgd?

Lav jeres egen ret med krondyrkgd. Hvilket stykke kgd vil | bruge? Afprgv retten med det tilbehgr, | synes
passer til.
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Vil du vide mere?

Smagens Dag 2020: Det er vildt at smage

e https://smagensdag.dk/smagens-dag-2020/

e Klosterhedens Vildt: https://klosterhedensvildt.dk/

Brug teksturkort og Smage-5-kanten
e Teksturkort: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf
e Smage-5-kanten: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage 5 kant ark.pdf

Andre interessante links
Kronvildt: https://www.jaegerforbundet.dk/vildt-og-
natur/artsleksikon/pattedyr/hovdyr/kronvildt/

Kronhjort. Skoven i skolen
https://www.skoven-i-skolen.dk/content/kronhjort-
cervus-elaphus-5

Krondyr

https://mst.dk/natur-vand/natur/artsleksikon/pattedyr/krondyr/

Krondyr i brunst
https://www.youtube.com/watch?v=jgr-
GTORgyc&list=PL54Vb4gEG7CQuxQC6e-i6TMj0576PcOcW&index=15

Gevir
https://www.skoven-i-skolen.dk/content/gevir

WK

Lokale jagttider pa kronvildt
https://www.jaegerforbundet.dk/jagt/regler-og-sikkerhed/jagttider/lokale-
jagttider-pa-kronvildt/

Krondyr som simremad

https://opskrifter.coop.dk/opskrifter/krondyr-som-simremad-1292

Krondyrgryde
https://www.youtube.com/watch?v=JvydyLF7Suw
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