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o »Krydderurlehaven pa Knatten«
af Annemarta Borgen. .
(hr. Erichsen, Forlag 1975

o )li~ryddi?rplanter<,
af LesleyBremness. Gyldendal1996

[J IIKrydderurter ude og inde«( af .
Frederi!:Duvald. As!:holmsFO~Gg;1999

o nKrydderurter i havenl: af Anemette
Olesen. Politiken, Forlag2004

Tidens trend er spiselige blomster. 5Cllviens bJomster har samme smag som dens blade, bare mifdere. Blomsteme er elegante. 09 den bla
farve klil!der maden. I italiensl{ mad er salvie et must. F.e'{s. hvide asparges overhmldt !TIedsmeltet smar, hvoti def er varrnct fine strimler
af salvieblade og parmasltinke.· ",
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indeltolder l"ydderurleCDel g",lder is",r salt.
sukker og eddil:e. lOcks. et glas rosmarinsalt.
vildtsalt. Iist,esalt eller en s",rlig grillsalt. der
il1deholderchili, hvidlog. hyideblomstogreget
paprika.Suld~er og kryddemrlcr er en anden .
de1il,alesse. Chilisul:l:er er lidl af en overra-
skelse. Brugl SOI11sukl:er i marengsen kan del
give kyskagerne el ekslra forj"'ltende sus,
Krydderurle-eddiker er l:lassiske og Iindes

hos Nielsen & Nielsen i nere variamer. Blandl
andct IBvstili:ke og salvie iSClmme flilske, og en
lines herbes med en blanding af purlog, per-
sille, merian. basilikum og kon'el i eddiken .

•Frilandskrydderurteme er vores speciale ..
ug de mangler pa marlwdet. Pa frHand udvik-
les bladenes oliekirUer langl bedre end Ims
nrler. der drives frem i g.lrlnerier .• Iyder bud-
sl:"bel fra Jylte og Inger.

Del s",rlige krydderurtelmncepl har bragt
Nielsen & Nielsen med i Regional MadkullUr
5j.,1I.lOd. der igen er melllem af et europ",isk
initiav, ClIJin.lry-Hcrirage Europe. der stottes
af EU-midler. Pa Sj.,lIand IIndes 27 forskel-
lige gardbutiJd{Cf. sma fodevareproducenter
og lignendc fra S!,aflerup i syd Iii 5j",lIands
Odde j nord tiJknyttcr denne sterlig smag af
5j",lIand.

IVlANGE KRVDDERURTER er gaet n"'sten i
glemmebogen. Det g.,lder f.eks. isop og sar,

:Ni vii gerne gore noger for glemtc kryd-
demrter. Isop er is""r smuk, nar den blomstrcr
mcd de konne, bla blomsler. Den er super til
fisl'.l.",g el.' kvist isop i pande eller gryde sam-
. men med Iisken. del gar Iisken endnu mere
fast og smagfuld. Drug den ogsa over salalen
i bidder. det giver en.varl11 pe~ret:smag .• I.Ydcr .
opskrif~en fra da~er!,e·Ni,:,~en~.;" • i" .~_~ • .;
En anclel}.glel,\lt krydderurt"'f.·,~aren.;'.n ed .

den s",regJie"'5ri]a~ ,En Imkkeven af I:iyddcr-
.urlel~uset.i;Skafterup har beskrevel smagen
soin en blanding af timian, solskin og harpik,!
DBrug den meBem rodfrugter j ovn, men kun
de sid SIC ti minutler af bagtiden, hvor der
spredes en blanding af hal:l,ellog og sar over
rodfruglerne.'
Navnel Nielsen & Nielsen er i ovrigl Inger

Vaabens ide. Hun er barnefodt Nielsen. og det
g;lV hende ideen Iii det utraditionelle. men
gode danske navn. der har bragt hele verden
til Skaflerup gennem kryddertllerne og deres
hislorier.

r::ITorbladene i ovn elleri tbrreapparat
og gem i marl:e glas Iiivinlerbrug.

Den cne halvdel af CIlielsen8: Nielsen, Jytte Nielsen, foran huset.
hvor de mange forsl~elligehrydderurter pr~senteres. Her star
sma planter af mange forskellige timian, salvie' 09 mynte fcruden
citronverbena og CEgte laurbcer. De flestc krydderurter produc!!res

. pa stedet. mens enl:elte indkobes 09 smlges videre. .
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Mynter hDrer til Nielsen & Nielsens
mcget yndede Itrydderurler. Oer
lilbydes Imap 20 forsltellige sorter
i hojsaesonen. Nogle med sreregne
navne som Borte med BI<Esten·mynte
og Hemingway-mynt" pa billedet
bl.a. Basiliftum-mynte, Bowles·mynte,
JEble-mynle og Cilron-mynlc.."...:,-.'.~
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