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Jordbar har varet dyrket i haver i Danmark siden 1600-tallet, og det er relativt nemt at fa
succes med dem, nar man felger nogle simple rad. Er du omhyggelig og heldig, kan du fa op til
| kg baer pr. plante, men mindre udbytte er mere sandsynligt.

e Anl®g jordbzrbedet et sted med masser af sol.

e Plant ca. 3-4 planter pr. m?i godt Iasnet jord tilsat kompost.

e Plant med kronen lige over jordoverfladen.

e Plant i rekker med ca. 80 cm mellemrum.

e Plant helst ikke jordbaer efter de tidlige kartoffelsorter, som opformerer rodfiltssvamp,
der kan fa jordbzr til at visne.

e Plant jordber inden 26. august. Herefter begynder de at lave blomsteranlag til naeste ar.

e Sorg for, at planterne far vand isaer mellem blomstring og hgst. Vand ikke pa bazrrene, da
det fremmer udvikling af graskimmel.

e Hold bedet fri for ukrudt.

e Hold snegle vaek med sneglehegn.

e Laxg evt. net over barrene, sa fuglene ikke snupper dem!

e Lag halm ud i jordbarbedet lige for berrene modner, sa berrene holdes fri for jord,

ukrudt skygges og jorden holdes fugtig.

Ga ikke for meget rundt i bedet, da jordbarplantens fa redder ligger i overfladen.

e Ggdning kan anvendes, nar sidste bar er plukket i juli-august. Sadan kan du lave din egen
godning https://drivhusklubben.dk/blog/april-20 | 8/du-kan-selv-lave-din-egen-goedning

e Med tiden vil der komme ferre bar i bedet, og du ber overveje at finde et nyt sted til
dine jordbarplanter.

Lav et skema over de opgaver, der skal udfgres i jordbarbedet for hver maned hele aret.
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Syltning er en konserveringsmetode, som har vaeret anvendt i mange ar for at forlenge
holdbarheden. Den sursgde lage giver ogsa smag til emnet og kan vaere med til at pifte kolde
og lune anretninger op.

e Pluk dine jordbar mens de stadig er grenne og find en god syltelage, som du kan sylte
dine jordber i.

Friske jordbaer dyppet i chokolade er en lekkerbisken, hvor det friske saftige jordbaer meder
chokoladens sedme og bitterhed. Men hvis man bare dypper jordbzrret (ved at holde det i
hasen) ned i smeltet chokolade og lader det afkgle pa kekkenbordet eller i keleskabet, sa er
det en trist forngjelse, fordi chokoladen er fedtet og voksagtig og siger ikke knak. Lasningen
er, at chokoladen skal tempereres rigtigt ved at holde den smeltede chokolade ved omkring
32°C og pode den med chokoladestykker, som er tempereret. Baerret kan nu dyppes i den
flydende chokolade, og nar den er afkelet (ved stuetemperatur), fir du den rigtige
mundfglelse, og chokoladen siger knzk, inden taenderne bryder igennem og ind i det saftige
jordber.
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To opskrifter med jordbaer

Opskrift 1: Koldskal med kammerjunker og jordbzer

Koldskal

Korn fra '/4 stang god vanilje

3 xeggeblommer

75 g sukker

6 dl keernemalk

3 tykmeelk

Saft og skal fra 2 usprgijtet citron

Fremgangsmdde

I. Pisk en ®ggesnaps af &g, sukker og vaniljekorn.
2. Tilset keernemalk og tykmaelk.
3. Smag til med citronsaft og citronskal.

Kammerjunkere

Ca. 35 stk., opskrift fra Heibergs is

| =g

75 g sukker

/2 stang god vanilje
25 g smor
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150 g hvedemel
e /2 tsk bagepulver
e | knsp fint salt

Pisk &g og sukker let sammen i en skal.

Flek vaniljestangen, skrab kornene ud, og pisk ogsa dem i.

Smelt smeorret i en lille gryde og afkal det.

Sigt de torre ingredienser sammen, og rer dem i det piskede =g skiftevis med

smorret.

/Elt dejen let sammen.

Rul dejen til en palse, og skar den i tykke skiver pa ca. 3 cm.

7. Sat skiverne pa hgjkant pa en bageplade bekledt med bagepapir, og bag de sma
kager i den varme ovn i ca. |5 min.

8. Tag kagerne ud, og lad dem hvile et par minutter. Skru imens ovnen ned til 150
grader.

9. Skaer derefter hver kage over i to, og l&g dem igen pa samme bageplade.

10. St dem tilbage i ovnen, og lad dem bage faerdig i 10-15 min,, til de er gyldne og
gennemtorre.

I'1. Afkal kagerne pa en bagerist.

W =
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Skyl jordbarrene og nip stilken af. Del barrene i passende stykker.

Koldskal, som vi kender den i dag, har ndret sig en del gennem tiden. Oprindeligt har koldskal
varet lavet pa gl, sukker, citron, kanel og tyknet med brad, men ogsa vin og frugt har indgaet
i opskrifterne. Efterhanden som karnemalken indtog en plads i vores ravaresortiment, blev
gllet udskiftet med kernemalk og kaernemalkskoldskalen opstod.

Kammerjunkerne er en tro fglgesvend til koldskalen og i familie med tvebakken. De sma runde
stykker bagvark blev fgrhen lavet af sma boller, som blev bagt, skaret over og tgrret i ovnen
ligesom tvebakker. Navnet pa bagvaerket kammerjunker stammer fra adelstitlen af samme navn.
En kammerjunker var, i gamle dage, en adelstitel pa et embede (stilling) ved hoffet, som
servicerede og opvarterede adelige. En kammerjunker havde lav status ved hoffet og det
samme har bagvaerket formentlig ogsa haft ved bagerne. | dag er bagvaerket kammerjunker
mere smakageagtig i sit udtryk
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Ca. 5 kuverter, opskrift med udgangspunkt fra kernemalksfromage, Kokkebogen 5. udgave

75 g sukker

%4 dl vand

3 ®ggeblommer

| =g

/2 stand vanilje

2 dl kernemalk

I'2 dl tykmaelk

12 dl piskeflode

Skal og saft fra /2 usprejtet citron
5 blade husblas

I. Sukker og vand koges til let sirup.

2. /Aggeblommer og ®g piskes sammen med vaniljekorn.

Den kogende sirup piskes ned i ®ggemassen, og massen legeres let over svag varme til

cremet konsistens og afkgles lidt.

4. Den smeltede varme husblas tilszettes lidt kernemalk.

Resten af kernemalken blandes med tykmalk, citronsaft og citronskal.

6. /Aggeskum, fladeskum og tykmaelk/kernemalk vendes sammen og haldes i form eller
tallerken og herdes i koleskab.
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Til pacojet fra pacojet.com

300 g flede
130 g sukker
450 g jordbaer
5 g citronsaft

|. Flede og sukker koges og keles lidt ned.
2. De ovrige ingredienser tilsettes, og massen blendes og fyldes i pacojet-bager og fryses i
minimum 24 timer.

e | handfuld jordbaer
e | handfuld sukker
e Lidt vand

Jordbaer og sukker koges op, keles ned og blendes til puré. Alternativt kan man blende sin
hjemmelavede jordbermarmelade og justere med vaeske.

180 g vand

80 g rapsolie

20 g mel

| tsk sukker

| knivspids salt

Kraftig reduceret jordbarsaft efter smag

|. Pisk/blend alle ingredienser godt sammen.
2. Varm en teflonpande op og hzld lidt af massen ud pa panden.
3. Bag tuillene faerdig pa panden.

200 ml citronsaft (3-4 citroner)
Revet skal af to usprgjtede citroner
[25 g usaltet smor

300 g sukker
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e 4 store g (pisket godt sammen)

I. Bland citronsaft, citronskal, smer og sukker i en skal og pisk det homogent over
vandbad.

2. Inden smorret er ferdig smeltet, ca. 50-55 grader, tilfajes eggene under omrering med
piskeris.

3. Pisk til massen er lind i konsistens.

4. Ror med en dejskraber i massen, imens den tykner og bliver cremet, indtil temperaturen
er ca. 80-82 grader.

5. Kol massen ned.

Klarger jordbaer og urter. Skaer og pluk dem i passende stykker.

Ordet fromage er fransk og betyder ost og stammer fra middellatin formaticum dannet i form,
af forma form. Fromagedesserter var oprindeligt lavet i forme ligesom oste og heraf kommer
sammenligningen. | Frankrig kalder man desserter af fromage-typen for bavarois med
oprindelse i Bayern. Fromager kan tilsettes mange forskellige smage og skal vaere faste, men
lette.

e Gastrolex.dk
e Korsgard M. Smagen af jordber. |. udgave. Koustrup og Co. (2016)



