 Клубнично – земляничный период.
Земляника садовая, она же клубника произошла от лесной земляники. В процессе селекции ягоды стали крупнее, при этом сохранив неповторимый, тонкий аромат, вкус и полезные свойства. История выведения клубники уходит в Голландию 17 века. В России клубника появляется и становится известной чуть позже. И лишь только с 19 века завоёвывает большую популярность. Из покон веков в России на лесных, солнечных полянах собирали землянику. И не забывали, как это принято, заготавливать ягоды впрок. Для этого из ягод варили душистое земляничное варенье, сушили. А потом, долгими зимними вечерами сидели за чашкой чая, наслаждаясь вкусом земляники. Ягоду, конечно же, ели и в свежем виде, а так же готовили великолепные десерты. Например, земляника с взбитыми сливками. Этот десерт имеет название а – ля Романофф. В начале прошлого века его подавали в лучших ресторанах Европы. Традиция осталась и в наше время. В Южной Америке стали выращивать новые сорта клубники. Повсюду на садовых участках Европы стали привозить эту новую клубнику. Со временем лесная земляника была вытеснена клубникой. Вкусная ягода радует нас, увы, лишь около двух месяцев. Таков недолгий её срок. Вот и стараемся в этот период наесться свежей клубникой до будущего лета. Врачи рекомендуют; непременно есть клубнику без ограничений. Примерно 10 килограмм за сезон. За исключением противопоказаний. Это объяснимо с научной точки зрения. Клубника – ягода необычная. Она содержит в себе так необходимые для нашего организма; фолиевую кислоту, йод, витамин С, так же микроэлементы (соли калия, кальция, железа, магния). Поэтому набор целебных свойств клубники так широк. Клубника – это иммуномодулятор, антиоксидант и природный антисептик. Она является одновременно и сильным аллергеном, несмотря на это, из корешков и листьев лесной земляники делают травяные лекарственные сборы, предназначенные именно для лечения аллергии. Врачи – диетологи настоятельно советуют включать клубнику в рацион питания. Потому как;  во-первых, она малокалорийна, лишь 30 ккал. На 100 гр., и во-вторых помогает нейтрализации жиров и ускорению обмена веществ. К тому же с помощью клубничной диеты можно без усилий сбросить 3 килограмма лишнего веса. Для этого рекомендуется за неделю съедать 4 килограмма ягод. В конце-концов – это полезно и вкусно!
Повара прекрасно знают все пищевые свойства ягоды. И они это широко используют в приготовлении блюд. Клубнику можно применить в составе фруктово-ягодных салатах, супах. Нередко ягоды добавляют в рыбу, морепродукты, птицу. Она прекрасно сочетается с кисломолочными продуктами, молоком, мёдом, рисом, сыром, огурцами, спаржей, листовым салатом. С шампанским и десертными винами клубника создаёт изысканную композицию. И, безусловно, клубника отличный десертный продукт, которая всегда беспроигрышно помогает блюду быть привлекательным. Так что торопитесь получить наслаждение, клубничный сезон скоротечен.
Вот несколько советов.

Многие замораживают клубнику. Для этого подходят лучше всего крупные ягоды, которые надо вымыть и высушить. На поднос разложить рядами ягоды, что бы они не соприкасались друг с другом, а затем поставить в морозильник. Как только клубника заморозилась, её необходимо переложить в пластиковый пакет.

После сбора клубники, свежую ягоду желательно использовать в течение 48 часов. Замечено, что чем цвет ягоды ярче, тем больше питательных и целебных качеств в ней. Ягоды клубники должны быть сухими, блестящими и ароматными.

В том случае, если ягоды клубники переспели из них лучше всего сварить компот. Для приготовления мармелада и ягодного пюре, пригодятся слегка помятые ягоды.
