Beaerfrugter

Baerfrugter fas bade som dyrkede baer og som vilde baer. Vilde baer er fx brombaer, tyttebzer, havtorn,
bldbaer, morbaer og hyldebaer. De vilde baer er mere smagfulde end de dyrkede.
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Brombaer er sarte baer. Hvis man strgr dem med en smule sukker, holder de leengere, samtidig med at man
undgar misfarvning. De kan koges til marmelade, syltet@j og kompot, anvendes til sorbet og i teerter samt
serveres til vildt.

Blabeer findes i to forskellige slags: Amerikanske bldbeser og europaeiske blabaer. Stgrrelsen pa dem er meget
forskellig. Det europaeiske blabaer vejer op til ca. 25 gram, mens det amerikanske blabzer kan veje op til 2
gram. Blabaer kan bruges i frugtsalater, til pandekager og vafler. De er ogsa velegnede til muffins, teerter,
pie, frugtgelé eller syltetgj.

Boysenbzer er en krydsning mellem hindbzer og brombaer. Baerrene er sortrgde og smager ligesom
brombeer, dog ikke sa kraftigt. Til gengaeld er baerrene store. Navnet boysenbaer har de faet, fordi de er
opkaldt efter Mr. Rudolph Boysen fra Californien, som fandt pa at krydse hindbaer og brombaer med
hinanden.

Havtorn kaldes ogsa for Nordens citron. | et enkelt, lille baer er der lige sa mange C-vitaminer som i en hel
appelsin. Havtorn findes i alle landsdele og oftest ved kysterne. De vilde havtorn sidder teet mellem torne
pa buske og er derfor svaere at plukke. Ofte klippes grenene af og fryses ned. Nar baerrene er frosne,
bankes de af grenen eller plukkes med en gaffel. Havtornebaer er meget syrlige, men frysning mildner den
syrlige smag, og skallen blgdggres.

Se film om havtorn : http://www.dr.dk/levnu/fritid/nordens-citron-lige-nu-er-det-saeson-havtorn


http://www.dr.dk/levnu/fritid/nordens-citron-lige-nu-er-det-saeson-havtorn

Hindbazer er et sart baer, som smager s@dt med en let syrlig smag. Hindbzer kan anvendes til flgdeis og
sorbet, til mousse, bruges som fyld i teerter samt til gred og syltetgj.

Hyldebzer vokser pa et trae, der kan blive op til otte meter hgjt. Baerrene sidder pa hvide blomsterskarme.
Bade de modne, sorte hyldebzer og blomsterskaermene kan spises. De umodne, grgnne hyldebaer
indeholder blasyre og er giftige og uspiselige. De modne hyldebaer indeholder ogsa rester af blasyre og bagr
derfor fgrst spises efter et opkog pa mindst 15 min, som vi fx kender det fra hyldebaersaft og suppe.
Hyldeblomstskaerme kan dyppes i en beignetdej og frituresteges.

Morbaer ligner brombaer. De umodne morbeer er rgde og ser indbydende ud, men de far fgrst den rigtige,
spde smag, nar de er naesten sorte og dermed modne. Smagen er kraftig, krydret og bade syrlig og s@¢d pa
en gang. Morbaer har en meget kort holdbarhed, sa de skal spises, straks efter at de er plukket. Morbaer kan
spises, som de er, som fyld i pandekager, som pynt pa desserter, og de er velegnede til marmelade og saft.

Ribs er baer med et blgdt frugtkgd. Smagen er syrlig og en anelse bitter. Der findes ogsa hvide ribs. Ribs kan
anvendes til rysteribs, i muffins og taerter, til sorbet samt gelé og saft.

Stikkelsbaer er et baer, som har vaeret glemt i flere ar, men som nu har faet et comeback. Stikkelsbaer er
ovale baer med en lidt hard skal. Kgdet inde i baerret er grgnt eller gult. Jo mere modne stikkelsbeer er, jo
blgdere og sgdere bliver de. Umodne baer indeholder meget pektin og er sure i smagen. Stikkelsbaer er
velegnede til kager, gelé og saft.

Solbeer er sorte, kuglerunde baer pa op til 1 centimeter i diameter. Solbaer har en kraftig smag og er
smaekfyldt med C-vitamin. 2% dl friske solbzer indeholder tre gange sa meget C-vitamin som en lille
appelsin. Solbzer anvendes til solbaersorbet, gelé, saft, syltetgj og marmelade.

Tranebaer er mgrkergde, runde bzer med en bitter-syrlig smag, som ggr dem uegnede som spisebzer, men
de er velegnede i muffins, i bred og kager. De er ogsa velegnede til kompot, gelé, syltetgj eller chutney.
Tranebzer egner sig godt til kalkunkgd.

Tyttebaer er sm3, steerkt rgde baer, der vokser vildt i naturen. Der kan plukkes vilde tyttebaer mange steder i
Jylland og Nordsjeelland, men planten er sjelden i resten af Danmark. Tyttebaer er meget sure og egner sig
ikke til at spise ra. Tyttebaer bruges traditionelt til tyttebaersyltetgj eller rasyltede tyttebaer, som serveres til
vildt eller oksesteg.
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