JULENS KRYDDER

ir de vidunderlige luktene av kardemomme,

ingefaer og nellik brer seg i huset, vet vi at det

nzrmer seg jul. Det er egentlig en motsetning
at krydder fra fjerne himmelstrek dufter av hjemlig,
norsk jul. Men i dag kan vi ikke vaere dem foruten, de er
uleselig knyttet til mange av vire tradisjonsrike matret-
ter og ikke minst julekaker. Varme drikker smaker ogsé
deilig med ulike krydder, appelsin og eple. Noen er i til-
legg fine 4 pynte med, f.eks. kanelstenger, nellikspiker
og stjerneanis, som alle har vakre, dekorative former.
A brenne rokelse av torkede krydder er en eldgammel
tradisjon som skaper stemning og gir en helt egen duft-
opplevelse forbundet med jul. I Det gamle testamentet
var rokelseskrydder et symbol pi heytid og glede. Det
var en av de mest @refulle gavene 4 f3, og det var en slik
gave det nyfedte Jesusbarnet fikk av de tre vise menn,
sammen med gull og myrra.

KOSTBARE KRYDDER Krydder er en av de eldste han-
delsvarene, og allerede for 4000 ar siden var kjop og salg
av disse aromatiske planteproduktene en viktig levevei i
Isten. Til Europa kom krydderlastene med handelska-
ravaner via Silkeveien noen hundre ér for Kristus. Hos
bade grekerne og romerne ble krydderne populere, forst
og fremst til medisinsk bruk og som rekelse i religiose

seremonier. Som smakstilsetning i maten ble krydder
lite brukt i starten, og det var nesten bare overklassen
som hadde rad til de sjeldne og eksklusive varene. Han-
delsmonopoler bidro til at prisene skjot i veret, og i
drhundrer var eksotiske krydder som pepper, muskat og
kryddernellik like verdifulle som gull.

FRA @STEN TIL NORGE De fleste typiske julekryd-
derne som vi bruker i Norge, har sitt opphav i Det fjerne
Jsten. Et unntak er vanilje, som kommer fra regnskogen
i Sentral-Amerika. Et annet er karve, kjent fra eldgamle
tider i ulike deler av verden, ogsa i Norge. Utover i mid-
delalderen ble tilgangen pa fremmede krydder bedre her
hjemme, men var forbeholdt de rikeste og ble forst og
fremst brukt som rokelse i kirken. Etter hvert oppdaget
man at Jstens krydder ogsd ga maten en kjerkommen
og eksklusiv smak, og da handelsmonopolene forsvant
pa 1700-tallet og prisene sank, fikk ogsa allmuen rad til
4 kjope krydder. Likevel er det bare de siste 150 arene at
krydder fra fjerne land har blitt knyttet til vire hjemlige
julemattradisjoner. I dag kan vi fritse i varme dufter og
herlige smaker og glede oss over at planter fra noen av
verdens mest eksotiske strek er med pé 4 gi oss den rette
julestemningen.

KRYDDERNELLIK krydder-

nellik kommer fra nelliktreet, et evig-
gront, tropisk tre av myrtefamilien som
kan bli opp mot 15 meter hgyt. Syzy-
gium aromaticum vokste opprinnelig
bare pa Kryddergyene i Indonesia, men
i dag dyrkes det ogsad mye pa oyene
Zanzibar og Pemba utenfor kysten av
@st-Afrika. Nelliktreet har glinsende
blader med sma hvite og rede blom-
ster. Det er blomsterknoppene som
brukes som krydder. De hgstes like
for de springer ut og terkes i solen.
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Malt kryddernellik kaller vi ofte bare
for nellik, mens hel kryddernellik kal-
les nellikspiker. Krydderet er nydelig a
bruke i f.eks. vorterbred, julekaker og
varme drikker som glegg. Smaken er
sterkt aromatisk, varm, setlig og kry-
dret. Nellikspiker er ogsa kjempefint a
dekorere appelsiner med, en kombina-
sjon som dessuten dufter himmelsk!

KARDEMOMME Kardemomme

er en flerarig urt som har sitt opphavi
Ser-India og Sri Lanka. Den kalles ogsa
ekte kardemomme eller gronn karde-
momme, siden det finnes mange naert
beslektede arter. Planten med det
vitenskapelige navnet Elettaria carda-
momum kan bli opptil 4 meter hgy og
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har lange, smale blader. De sma blom-
stene er hvite med dypt rede striper.
Fruktene er ogsa sma, og inneholder
opp mot 20 runde fro. Hele frokapse-
len kan brukes, men hos oss er det de
terkede og malte freene som benyttes
som krydder. Kardemomme kalles for
«dronningen av krydder» og har en
behagelig smak, bade sotlig og varm.
Hos oss er den viktig i julebakst som
smultringer, pepperkaker og julebrod.
En varmende te med kardemomme,
melk og honning smaker ogsa godt
pa kalde dager.



INGEFAR Ingefeer er en gammel

plante som stammer fra Sergst-Asia,
men som spredte seg raskt og har vaert
dyrket i hele regionen i mange tusen
ar. Zingiber officinale er flerarig med
lange, sverdformede blader og blom-
ster som vokser i aks. Det er plantens
tykke og knudrete jordstengler som
brukes som krydder. Smaken er bade
frisk og sitrusaktig, st og pepperaktig
sterk. Ingefeer er et av verdens mest
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brukte krydder. Det er utrolig anven-
delig, bade som frisk rot, malt pulver
og syltet. | norsk juletradisjon brukes
krydderet torket og malt i spte kaker
og kjeks. Gode, gammeldagse inge-
feerngtter gjor alltid lykke pa kakebor-
det. Malt ingefaer inngar ogsa i julens
pepperkakedeig. Visste du forresten
at pepperkaker pa engelsk heter gin-
ger bread - «ingefaerbrodn?

TEKST UNNI GALTUNG FOTO SHUTTERSTOCK.COM

_Eksotiske krydder som
“nellik, stjerneanis og
safran herer julen til.
Med sin varme duft og
~rike smak skaper de
den rette stemningen
- nar desemberkulden

kommer krypende.
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KANEL Ekte kanel, Cinnamo-

mum verum, kommer opprinnelig fra
Sri Lanka og kalles ofte for Ceylon-
kanel. Krydderet far vi fra barken pa
treet, som kan bli 15 meter hgyt og
har blanke, ovale blader med klaser av
sma, gulhvite blomster. Det vi kjen-
ner som kanelstang, er tynn bark fra
unge skudd, som nar den tgrker rul-
ler seg sammen i fin sigarfasong. Ekte
kanel er ikke sa vanlig i Skandinavia,
det meste som selges her er kassiaka-
nel (Cinnamomum aromaticum), som
stammer fra Kina og omradene rundt.
I mange land er kanel en viktig ingredi-
ens i varme retter, men hos oss brukes
krydderet helst i sot bakst og desser-
ter. Kanel bruker vi gjerne aret rundt,
men i julen er den uslaelig sammen
med de andre aromatiske krydderne.

God i epleglgggen, og selvfglgelig
uunnveerlig pa julegrgten!

STJERNEANIS Dette krydde-

ret kommer fra Vietnam og det sor-
lige Kina, fra det eviggrenne treet
Illlicium verum. Stjerneanistreet har
blanke, mgrkegrenne blader og sma,
gulgrgnne blomster. Fruktene hgstes
for de er modne, og terkes deretter.
Det er de stjerneformede frokapslene
som brukes som krydder. Smaken, som
kun sitter i kapselen og ikke i frgene,
er varm og s¢t med et hint av lakris.
Hjemmelaget syltetoy av f.eks. plom-
mer eller bringebaer far en ekstra spiss
med litt stjerneanis i. Nydelig til jule-
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frokosten! | varmende drikker som
glegg og krydderte er stjerneanis et
must, foruten i sukkerlaken til julens
fruktsalater, gjerne sammen med
kanel og vanilje. Med sin vakre, tak-
kete form er stjerneanis kanskje vart
mest «juleten krydder, og den gjor
seg ogsa godt som pynt i kranser og

dekorasjoner.

SAFRAN Dette krydderet fra

det orientalske Lilleasia gir en for-
nemmelse av kostbarhet og mystikk.
Safran kommer fra krokusplanten
Crocus sativus, som er flerarig og
blomstrer om hgsten. Den lille safran-
krokusen har blafiolette blomster med
tre rgde, tradlignende arr som stikker
litt utenfor kronbladene. Det er disse
arrene som torkes til krydder og som
gir en gyllengul farge. Blomstene duf-
ter s¢tt og honningaktig, mens kryd-
deret safran har en mer karakteristisk
og bittersgt smak. Det er verdens mest
kostbare krydder, kanskje ikke sa rart
nar det til ett kilo safran kreves minst
70 OOO krokuser, eller opptil 200
000 arr, som ma plukkes og renses
for hand. Heldigvis trengs det bare et
lite gram i hvetedeigen til lussekat-
tene, som er en viktig del av Luciada-
gen og den norske forjulskosen. Er du
glad i den seerpregede safransmaken,
kan du selvfglgelig bruke krydderet i
annen hvetebakst ogsa, eller i kjeks og
smakaker.

VANILJE vanilla planifolia er en
tropisk klatrende orkidé som har sin
opprinnelse i regnskogen i Sentral-
Amerika. Det er de te¢rkede frokaps-
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lene fra vaniljeorkidéen vi kjenner
som vaniljestenger. | dag dyrkes det
meste av vaniljen pa Madagaskar, der
hver enkelt blomst ma handpollineres,
siden insektene som naturlig polline-
rer vaniljeorkidéen ikke finnes her. Den
arbeidskrevende dyrkematen gjor ekte
vanilje til verdens nest dyreste krydder,
og bare to prosent av verdens vanilje
kommer fra vaniljeorkidéen. Resten
kommer fra aromastoffet vanillin, som
kan fremstilles kjemisk og bl.a. brukes
til 3 lage vaniljesukker. Men visste du
at vanillin ogsa blir laget av norske
grantrzer? Det er et kortreist og klima-
vennlig alternativ. Likevel, ekte vanilje
er alltid best, og med sin aromatiske,
milde og so¢tlige smak er dette kryd-
deret en selvfglge i julens desserter,
bakverk og hjemmelagede is.

MUSKAT Dette krydderet kom-

mer fra de sma Bandagyene i Indone-
sia og var i flere hundre ar gjenstand
for handelsmonopol og bitre kamper.
Myristica fragrans er et heyt, evig-
grent tre som vokser i den tropiske
regnskogen. Frukten har et egge-
formet, hardt fre som kalles for mus-
katnett. Det er denne som brukes til
krydder, og den kan kjgpes hel eller
ferdig malt. Smaken er sotlig og
utpreget aromatisk, men ikke sterk.
Den rgde frokappen rundt muskat-
freet kalles muskatblomme og har en
litt mildere og rundere smak. Det er
muskatnegtten vi bruker mest, og til jul
er den perfekt i stuet kal og hvite sau-



ser. Prov ogsa et forsiktig lite dryss med
nyrevet muskat pa varm sjokolade. Kan-
skje du far deg en smaksoverraskelse?

Karve vokser naturlig i
Europa, Asia, India og Nord-Afrika,
og har vart kjent i minst 5000 ar. Av
de klassiske julekrydderne er karve det
eneste krydderet som vokser vilt i Norge.
Pa slutten av 1800-tallet eksporterte vi
mye karve til utlandet, mens krydderet vi
kjoper i dag, stort sett kommer fra Egypt,
@st- og Sentral-Europa. Planten Carum
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carvi er en toarig urt som blir opptil 50
cm hey. Den har et dill-liknende bladverk
og sma blomster som sitter i skjermer.
Frukten er liten, bare fire millimeter lang,
og likner sma fro. Det er disse vi bruker
til krydder, og som gir maten en helt
spesiell og aromatisk smak med hint av
fennikel og anis. Karve er selvskreven i
surkal, men prov den gjerne ogsa i julens
hjemmebakte grovbred eller i eplesylte-
toyet sammen med ost. @

KILDER: Bill Laws: Femti planter som endret historiens
gang (Cappelen Damm 2020) - Kari Vetlesen: Julens
krydder (Vega Forlag 2015) - snl.no

R¢KE LSE Norge lages kongergkelse etter gamle
oppskrifter pa Svaneapotekets eget laboratorium.

Kongergkelse inneholder en rekke ingredienser fra

alle verdenshjogrner, bl.a. Indonesia og S¢r-Amerika.

Ogsa Telemark Urtebraenderi lager sin egen julergkelse

med 10 ulike eksotiske krydder, eteriske oljer og ekte

myrra fra Etiopia. Rgkelse brukes i egne rgkelseslamper

med telys. En god teskje helles pa skalen - og byttes

ut etter behov. Nar rgkelsen blir varmet
opp av lyset, avgis en herlig

duft av jul, krydder, F
vinter og peiskos. . /
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