aret. Her nyder de godt af
saftige urter og er samtidig en
vigtig del af naturbeskyttelsen,
fordi de forhinder engene i

at gro til i krat og skov. Det

er godt for biodiversiteten.
Mange steder langs Vadehavet
bruger man kvaeg eller far pa
den made. Naturstyrelsen har
ansat en hyrde, der holder gje
med kveeget.
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Vadehavets
SKATKAMMER

Vadehavet er spakket med guld. Lam og kvag gres-
ser blandt salte urter og lavt vand, der bugner af fri-
ske osters — lige til at hoste. Tag med til Danmarks
skatkammer.

et er nemt at blive sulten herude. Hav, enge og himmel
straekker sig, sd langt gjet rekker. Vinden rusker, mens
dramatiske skyer kaster skygger over vandet. Om fa ti-

mer treekker vandet sig tilbage for at blotte havbunden, og sa
stiger sulten endnu mere.

Vi er ved Vadehavet, neermere bestemt pa Skallingen, en halve, ; hgmyretne kan spises. De bidra-
der adskiller den nordligste del af Vadehavet fra Vesterhavet. Det med en fin syre og kan bruges
lave vand her gemmer pa friske blamuslinger, krabber og de de- i88et for citroner. Det ved de fx

likate romorejer. Blamuslingerne kan samles ved lavvande, mens
krabberne gerne bider pa primitive fiskesteenger, hvor en klemme

med lidt ked kan lokke dem til. Rejerne kan stryges med serlige
rejenet og smager fortrinligt enten kogt eller bare vendt i durum-
mel og hvidleg og stegt med skal 1 rigelig olie.

Selvom der er masser af muslinger og rejer 1 vandet, er det de
tusindvis af vadehavesters, der er den mest kendte delikatesse
herude. Ved lavvande bliver enorme ostersbanker blottet, og sa er
det bare at samle gsters ind til den store guldmedalje. Det eneste,
man skal bruge, er et par vaders, en pose og en vis forsigtighed,
for tidevandet kan vare farligt — og sa selvfolgelig en osterskniv
til at abne de til tider genstridige skaller.

Egentlig lever der ikke vilde osters 1 Vadehavet, men undslupne
larver fra en kommerciel ostersfarm syd for greensen har bredt sig
i stor stil. I Tyskland bliver de opdreattede osters solgt pa blandt
andet Sylt til hgje priser, men her ligger de ganske gratis og venter
pé sultne samlere. >

VADEHAVET
som verdensary
Vadehavet er et enormt omrade er rigt pa liv og et vigtigt stop pa
med lavt vand, der straekker sig fra rejsen for millioner af treekfugle
Eshjerg i nord helt ned til Holland. hvert &r, der maesker sig i alle de
Denne saarllge skmbellge natur- smadyr, det lave vand byder pa. Vadehavet er lavvandet, og under
type dannes i sammenspil mellem R iy ricder
udiab fra aer o floder, kraftigt Den danske del af Vadehavet af liv — blandt andet strandkrab-
tidevand og sma ger ud for kysten, blev i sommeren 2014 bR o af
som beskytter Vadehavet mod anerkendt af UNESCO som andre spiselige skaldyr.
Vesterhavet laengere ude. Omradet en del af verdens naturarv.
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Tilbage pa stranden er det bare at nyde dem med et godt glas
champagne eller sprod hvidvin — eller hvis man kan vente, kan
de friske osters gore undervarker hjemme i kokkenet i gratineret,
dampet eller grillet udgave.

SALTE URTER OG NOMA-MYRER

Inde pa land venter lekkerierne ogsa. De flade enge bliver ofte
oversvemmet, nar blesten trenger vand fra Vesterhavet ind i bug-
ten. Det skaber et serligt saltmiljo for de mange urter pa engene.
Og de kan give et saltsmagende og eksotisk pift til fx fisk eller kad
fra de more vadehavslam, der vokser sig store og laekre herude.
Salturt er den nemmeste urt at genkende med blade, som ligner
opsvulmede grannéle. Den vokser nasten 1 vandkanten og overle-
ver det saltholdige miljo ved at ophobe store maengder vand. Det
gor urten laeskende at spise, selvom den ogsa smager kraftigt af
salt. Det samme gor strandgasefoden, der minder lidt om salturt,
men har mindre blade og en mindre kraftig saltsmag.

Der er dog ogsa andre smagsindtryk end blot det salte blandt en-
genes urter. Strandvejbred overrasker med en parfumeret smag,
som minder om koriander. Og strandmalurt har en udpraget
bitterhed, der oftest bliver brugt i snaps, men som ogsa i sma
meangder kan klaede kraftige simreretter.

De flade enge er desuden fyldt med sma grastuer, som byder
pa en ganske serlig smagsoplevelse. De er nemlig ikke blot »

BO OG SPIS
ved Vadehavet
Orker du ikke selv at vade retter til rimelige priser, hvor
naturen tynd for at samle klassisk kogekunst og
urter og osters, byder omradets specialiteter har
Vadehavsomradet ogsa pa en prominent plads.
ode restauranter, hvor du
¢ o0gsa kan ove;natte. SONDERHO KRO:
Pa Fang er Sgnderho Kro
HJERTING BADEHOTEL: et legendarisk sted, hvor
| det nordligste Esbjerg det hyggelige strataekte
med 180 graders udsigt over hus danner rammen om
Ho Bugt og Skallingen pa bade afslapning og gode
den anden side ligger Hjerting smagsoplevelser. Kgkkenet
Badehotel. Store veerelser serverer Vadehavets
- mange med havudsigt - specialiteter til gode priser.
og lokale specialiteter som
HENNE KIRKEBY KRO:

bakskuld og lam fra Varde

Adal er stedets kendetegn. Selvom den kendte kro ligger

30 km nord for Vadehavet, er

HOTEL DAGMAR: den ikke til at komme udenom.

| et gammelt hus fra Her serverer Paul Cunningham
1500-tallet midt i Ribe har kreative retter i absolut

Danmarks aldste hotel til topklasse, og naturen omkring

huse. Restauranten byder Vadehavet spiller en stor rolle

pa yderst velsmagende i hans seesonpraegede kgkken.
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ne vidder sa

. Sa kender
t ved Vadehavet,
Ved lawande kgrer traktor-
vognen geester ud til den lille

i. Traktorvognen er en
andorm' fra Skagen.







+ Muslinger i godt
selskab med vilde
urter kan sammen
‘med syrlige aeb-

“ ler blive til en fin
vadehavs-forret.

Engmyrerne gemmer
sig i sma tuer, der er
helt vandteette. Pa den
made kan myrerne
overleve selv heftige
oversvgmmelser.

tilfeldige forhejninger skabt af oversvemmelserne, men derimod
sma myretuer, fyldt med spiselige engmyrer. Og netop denne type
myrer er kendt fra menukortet pa Noma, hvor de er blevet en
legendarisk delikatesse pa den nynordiske stjernerestaurant.
Myrene smager syrligt, citronagtigt, og kan give fx en tatar et
seerligt pift, hvis man har talmodighed til at samle dem ind 1 fx
et syltetojsglas.

TAG LAM OG STUDE MED HJEM | KOKKENET
Hjemme i kokkenet er det oplagt at give de vilde urter, myrer og
skaldyr selskab af andre af Vadehavets delikatesser.

Tataren til myrerne kan fx stamme fra de kraftige stude, der gras-
ser pa de selvsamme strandenge, som myretuerne ligger pa. Og
urterne kan fa selskab af det lammekod, vadehavet er sa kendt
for. Pa den made gar Vadehavet igen 1 hele maltidet, og man er
samtidig med til at passe pa naturen herude. Grasningen fra far
og stude sikrer nemlig, at de sarbare naturtyper som eng, overdrev
og diger ikke gar til 1 sandflugt eller skovvekst.

Det er dog ikke kun for naturens skyld, at det more kod skal ende
pé tallerkenen. Det er for smagens skyld. Bade vadehavsstude
og -lam har nemlig en helt serlig smag, som de far fra den helt
unikke natur, som de grasser 1. Denne smag er sa enestaende, at
lam og stude fra Vadehavet har fiet det seerlige BGB-maerke fra
EU. Det viser, at netop disse produkter har et unikt geografisk
serprag.

Kodet kan man selvfolgelig ikke samle selv, men heldigvis sal-
ger de mange hyggelige gardbutikker langs Vadehavet lekkert
ked til ofte rimelige priser. Her forteller de lokale bender ogsa
gerne mere om deres serlige produkter, og ofte folger der en god
smagsprove med. m

SAML OSTERS

men ver forsigtig

Ved lavwvande bliver gstershanker
blottet i store dele af Vadehavet.
Men selvom det er let at ifare
sig vaders og samle dem ind, bgr
du veere forsigtig. Tidevandet og
vejret kan nemt overraske, og er
vandet for varmt, kan der veere
giftige alger i de mange gsters.
Derfor bgr du som udgangspunkt

ikke samle gsters uden selskab af
en kyndig naturvejleder eller guide.
Bade Vadehavscentret og Sort
Safari arrangerer Igbende guidede
gstersture, hvor sikkerheden er i
orden. www.vadehavscentret.dk
0g www.sortsafart.dk

Det er som regel forst fra oktober,
det er sikkert at hgste gsters.



Det lave vand gemmer pa gsters i
bankevis, som blot venter pa at blive

samlet ind og spist. Men pas pa tide-
vandet, og saml kun gsters, nar vandet
er tilpas koldt — ellers kan der veere
farlige bakterier i dem.
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Salturt Strandgasefod

SPISELIGE URTER
ved Vadehavet

SALTURT:
Er bade laeskende og salt pa samme tid. Spis den
ra i en salat, eller damp som tilbehgr til fx fisk.

STRANDGASEFOD:
Minder om salturt, men har mindre kraftige blade og smager
mindre af salt. Kan ellers bruges pad samme méde.

STRANDVEJBRED:
Ligner et kraftigt graesstra, men smager kraftigt parfumeret i retning af
koriander. Brug den i salater eller som et nordisk tvist til orientalske retter.

STRANDMALURT:
En gragran busk, der bliver temmelig hgj. Bladene er bitre og er oplagte at
bruge i snaps. Men prgv ogsa et par smé grene i en kraftig gryderet.

Las mere om spiselige planter ¢
Claus Meyers bo, uralmanak
0g 1 Marianne Marks bog
Spis strandurter

4 +'Strandvejbr, (_1’"' Straﬁdn-1alurt -~
r —_——— _?-:f_“.

>




ALLE OPSKRIFTER
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STAMMER FRA NATURKOKKENET

www.naturkokkenet.dk

VADEHAVS@STERS HELE STEGTE
BAGT | SKALLER ROMOREJER
Fire personer Fire personer

8 osters + 1 gulerod « 1 persil-
lerod « salt 25 g smor «dild «
purleg + korvel

Skreel gulered og persillerod

og skaer dem i smé& tem. Bring
letsaltet vand i kog, og blanchér
grentsagsternene ef minufs tid.
Skyl dild og kervel, og pluk det i
smd stykker. Skyl purlaget og hak
det fint. Abn esfers, og gem de
dybe skaller og estersvandet.

Fordel de blancherede grentsags-

tern i de dybe skaller sammen
med en smerklat. Kom en esters i
hver sammen med lidt esters-
vand. Top med krydderurterne.
Bag de fyldte astersskaller i
gledeme fra et bél, p& en grill-
rist eller i ovnen, indtil vaesken
smakoger i skallerne. Servér dem
straks.

300 g ra remerejer med skal
(hesterejer) + 75 g durummel « 1
dl rapsolie « 1 spsk. groft salt

Vend de hele rejer i durummel.
Varm olien op til 190°, og sfeg
rejerne sprede i olien i ca. 5
minutter. Tag rejeme op, og lod
dem dryppe of i en sigte. Drys
med salt lige inden servering.
Servér med aoili, chilimayon-
naise eller en cremefraichedres:
sing med masser af finthakkede
krydderurter.

FA FLERE TIP TIL
HVAD DU KAN BRUGE
STRANDENS URTER
TIL PA MADOGBOLIG.
DK/URTER

RAGOUT AF
SKALLINGOKSE MED
STRANDVEJBRED

Fire personer

1 kg oksetykkam i tern a ca. 3
cm + 2 spsk. olie + 1 Black Ale
fra Ribe Bryghus + vand + 3 log
« V2 tsk. timianblade + V2 spsk.
maizena « salt og peber + 250 g
strandvejbred

Pil lagene og hak dem groft, svits
dem klare i 1 spsk. clie i en ste-
gegryde, og tag dem op. Brun
kadet af i 1 spsk. olie i stegegry-
den. Tilseet Black Ale og vand fil
kedet, til det daekker. Tilsaset de
klarede lag og timianblade. Kog
ragouten op, og lad den simre,
indtil kedet er mert. Def tager ca.
17 time. Rer maizenaen ud i 2
spsk. vand. Jaevn ragouten med
maizena-blandingen og smag il
med salt og peber. Skyl strand-
vejbreden, tilszet den til ragouten,
og kog i endnu 5 minutter.
Servér med groft bred, kartofler
eller en mos af saesonens kal og
rodfrugfer.
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