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Jordbarplanten er en flerarig plante i Fragaria-slegten, som hgrer hjemme i rosenfamilien
(Rosaceae), sammen med Rubus-slegten, der bl.a. omfatter hindbar og brombzr. Der er
omkring 20 forskellige arter af Fragaria og et vald af hybrider og kultivarer, og der dyrkes
jordbaer i stort set alle jordens klimabzlter.

Havejordbaer er en kultiveret hybrid (Fragaria % ananassa), som er den mest almindelige i
Europa og hos os, og der findes mange forskellige kultivarer heraf med tilsvarende mange
forskellige modningstidspunkter og smage, f.eks. Dybdahl, Elsanta, Florence, Honeoye,
Korona, Ostara, Polka, Senga sengana, Sonata og Zephyr.

Frugterne af jordbaerplanter, som vi kalder jordbzr, er faktisk ikke rigtige baer, men kaldes
falske baer. Det skyldes, at i modsatning til et &gte baer som blabar, hvor alle kernerne sidder
inden i frugtkedet, sa er jordbarret faktisk en opsvulmet blomsterbund, hvor der sidder
mange sma, indterrede frugter pa overfladen af ‘barret’ med hver sin lille kerne.

Pa engelsk kaldes jordbar for strawberry, og det henviser til, at jordbarplanten kan formere
sig ved kloner, der sendes ud som lange udlgbere (straws), der kan satte redder og blive til
nye planter.

Tre forskellige typer baer. Til venstre blabaer (Vaccinium myrtillus), som er et &gte bar, der er en enkelt frugt med
alle kernerne inden i frugtkedet. | midten (hindbzer, brombar og multebaer fra Rubus (brombzr)-slaegten) er et
uagte ber, som faktisk er en samling af mange frugter, hvor hver lille frugt har en kerne. Til hgjre er jordber,
som kaldet et falsk bar, som er en opsvulmet blomsterbund, hvor der pa overfladen sidder sma indterrede
frugter med hver sin kerne. Efter H. McGee. On Food and Cooking. Schribner, New York (1984).
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| Europa har vi en rakke vilde jordbaerarter. Men havejordbaer er faktisk en krydsning mellem
to forskellige vilde amerikanske jordbararter, og krydsningen blev udfert i Europa for under
300 ar siden som et vellykket fors@g pa at sammenbringe egenskaberne af en stor og livskraftig
amerikansk jordbzrart med egenskaberne af en aromatisk, men lille og ubetydelig europ=isk
jordbzrart. En senere hybrid af denne krydsning fik navnet Fragaria % ananassa for at afspejle,
at baerret har en aroma, der minder om ananas.

Modent havejordbar (David Monniaux/wikimedia, CC BY-SA).

Nar et jordbar modnes fra en lille gren og hard blomsterbund med alle de sma frugter samlet,
vokser cellerne inden i blomsterbunden fra hinanden, og der opstar en masse luftlommer.
Efterhanden som luftlommerne udvider sig, buler jordberret ud, og de mange sma frugter
med kerner spreder sig ud over jordbarrets overflade, medens berret modnes og bliver radt.
Sa lenge luftlommerne er udspilede, er jordbarret saftigt og spandstigt. Men hvis jordbarret
beskadiges (nar du bider i det) eller er overmodent, mister det spandstigheden og bliver bladt
og sjasket. Jordbaer, som er plukket, eftermodnes ikke, og de bliver ikke bedre, end da de lige
blev plukket. De skal derfor transporteres som modne, hvorfor de da heller ikke holder mere
end et par dage. Modningen kontrolleres af et enzym (auxin), som nedbryder jordbzerrets
celler, hvorved det bliver saftigt og samtidig frigiver en masse aromastoffer.

Jordbar har et stort fiberindhold, men indeholder kun lidt pektin, sa jordbaersaft krever
geleringsmidler for at blive til gelé, f.eks. fra abler. Jordbaer indeholder meget ascorbinsyre
(C-vitamin) og en rekke andre antioxidanter. Desuden indeholder modne jordbzr op til 10%
sukker og en sand myriade af aromastoffer, der er med til at karakterisere smagsoplevelsen
af jordbaer.
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Modne rode jordbar er iser karakteriseret ved en s@d smag, men eller det er mest aromaen
(duftstofferne) som vi forbinder med smagsoplevelsen af jordbar. Der er omkring 350
aromastoffer i jordbaer, hvoraf 20-30 er med til at danne jordbarrets karakter. Det er derfor,
at det er vanskeligt at lave en kunstig jordbarsmag, uden man kan fornemme, at der mangler
noget.

Annanasaromaen skyldes forskellige sakaldte etylestere, og nogle svovlholdige stoffer
(furaneol, mesifuran) giver en afrundet karamelagtig aroma af jordbzrret. Men oven i det er
der hundredevis af forskellige aromastoffer, som ogsa er med til at adskille forskellige
kultivarer af jordbaer. Det er balancen mellem barrets sedme og syre, der er afgerende for
smagen. Syreindholdet ®&ndres ikke under modningen, men sukkerindholdet fordobles fra det
gronne til det modne rode ber.

Grognne jordbaer har kun lidt sedme og er mere sure og bitre. Desuden er de faste og kan
vaere sprode og knasende. De kan derfor sagtens anvendes som en slags grontsag i salater.
Pa samme made, som det er sket med tomater, har avlsarbejdet af jordbaer fokuseret pa at
avle hybrider, som give store og ensartede bar, som lettere kan transporteres uden at lide
skade, og som holder sig lenge. Undervejs er nogle gener for smag og aroma faldet ud, sa det
er meget mere end nostalgi, nar folk siger, at jordbar smagte bedre ‘i gamle dage.’” Gamle
smagfulde jordbarsorter som Senga sengana og Dybdahl er ikke lengere at finde som
handelsbaer; de holder sig ikke serlig godt.

| opskriftssektionen i materialet her finder du jordbaeropskrifter samt tips og tricks.
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