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Odla kryddvaxter

Det ar bade roligt och latt att odla kryddor. Kryddvéxter ar goda, nyttiga och
vackra vaxter som ger din tradgard ett extra varde. De ger mycket smak och doft
fran liten yta. Och smaken av farska ortkryddor gar inte att jamféra med dem man

koper torkade pa burk.

Under en lang period var de mer exotiska kryddorna som
peppar, nejlika, lagerblad, kanel och kardemumma *’vanliga”
kryddor i det svenska hushallet. Da har vi inte riknat med dill,
persilja och pepparrot som vi knappt tédnker pa som kryddor.
Genom omfattande invandring och ett 6kat resande till andra
lander har vi svenskar efter hand lart oss att uppskatta manga
fler kryddor i var kost. Flera av dessa kryddor har sitt ursprung
i medelhavslénderna dar de véxer vilt pa bergssluttningarna.
Har i Sverige kan vi utan vidare odla ett tjugotal drtkryddor,
béde ett- och flerariga och de flesta dvervintrar utan problem.
Kryddvixtfamiljen framfor andra ar familjen kransblommiga,
Lamiaceae, som omfattar vixter som ocksa utmérker sig for
sin formaga att locka bin och fjérilar. Manga av dem é&r dess-
utom vackra som prydnadsvéxter.

Bland gronsaker och blommor

eller pa balkongen

Anldgg gérna en kryddgard med prydliga rutor men du

kan lika gdrna odla kryddorna bland gronsakerna, i
blomsterrabatten, stenpartiet eller i krukor pa balkongen.
Ménga laga sorter dr ocksé vackra som kantvixter. Planera
kryddlandet sa att de hoga kryddorna stér langst bak mot
norr och inte skymmer de lagre. Téank ocksa pa att kryddor-
na ska vara litta att komma at, t ex i en liten horna néra
trappen, sé att det blir enkelt att plocka med sig nigra
kvistar till koket. Att odla i en kryddspiral r ett sitt att

ge de olika kryddorna bésta tinkbara forutsittningar pa en
liten yta. Av de flesta kryddor klarar man sig med en eller
ett par plantor for ett normalt hushallsbehov. En yta pa tva
kvadratmeter ricker ofta — med hélften ettariga och hélften
flerariga kryddor.

Odling

Att odla kryddvéxter dr inte svart. De har inte speciellt
stora krav pa jorden utan trivs i vanlig tradgardsjord. Den
bésta aromen fér de i lucker, gérna sandblandad jord, i ett
varmt och soligt ldge. Var lite aterhallsam med godslingen
sa att plantorna inte blir alltfor frodiga och ddrmed tap-
par en del av sin arom. Det giller framforallt de flerariga
kryddvéxterna som &dr mer eller mindre forvedade, t ex
lavendel, isop, timjan och salvia. Ettariga kryddvéxter som
ar mer Ortartade och bladrika, t ex basilika, citronmeliss
och kummin kan behova gdodslas med kompost pa samma
sitt som dill och persilja. En del kraftigvixande orter kan
behova fetare jord. Det géller t ex libbsticka och gurkort.

Ettariga och flerariga
Kryddorna delas in i ettariga och flerariga véxter. En del
kan direktsas, andra behover forkultiveras. Aven om flera
av kryddorna kan direktsas far man forstas en tidigare
skord om de forkultiveras. Vissa flerariga kryddor, bl a
mejram och rosmarin odlas helst som ettériga, eftersom
deras hirdighet &r dalig.

ETTARIGA SOM KAN DIREKTSAS: anis, dansk korvel,
dill, gurkért, koriander, mejram.

ETTARIGA SOM BOR FORKULTIVERAS: basilika,
fankal, persilja, sommarkyndel.

FLERARIGA SOM KAN DIREKTSAS: citronmeliss,
gréslok, isop, kummin, spansk kérvel, timjan.

FLERARIGA SOM BOR FORKULTIVERAS: dragon,
lavendel, libbsticka, maldrt, myntor, pepparrot, rosmarin,
salvia, vinterkyndel, abrodd.

Forkultivering

Sé& inomhus 1 krukor eller sélador i mars—april. Skola om
plantorna en och en i krukor nér de blivit ett par cm hoga.
Plantera ut nér risken for frost dr over.
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Har foljer ett urval av de mest anvédnda kryddorna:

BASILIKA. Ettirig, manga smakvarianter finns. Blir

20-30 cm hog. Vindskyddat och varmt lage med jamn
fuktighet i jorden. Frostkénslig. Passar till tomatritter,
oOrtsdser, pesto m m.

CITRONMELISS. Flerérig. 40 cm hog. Sprider sig latt
med fr6 och dven med utldpare. Kan frysa under string
vinter med barfrost. Vintertick gérna med l16v. Trivs i
nagot fuktig jord. Frisk citronsmak som passar till sallader,
fiskoch fggritter. Vacker dekoration till bakverk. Ortte
med lugnande egenskaper.

DILL, BLAD- OCH KRON-. En av vara vanligaste
kryddor. Ettarig. Sjilvsar sig latt om plantan far ga i fro.
Sas relativt tatt, i flera omgangar. Mycket kanslig for
svampsjukdomar och tét jord. Hall hett vatten i sdraden
fore sddd. Viéxla odlingsplats. Till kétt, fisk, skaldjur,
inldggningar och farskpotatis, forstas.

DRAGON. Flerarig. 60-80 cm hdg. Finns bade fransk och
rysk. Fransk dragon har angendmare smak men ér inte lika
hirdig som rysk. Rysk dragon kan frosas, fransk forokas
med sticklingar eller delning. Latt dominant smak, speciellt
som torkad. Anvinds férsk s linge som mojligt. Kan ocksé
frysas. Klassisk krydda i hollandaise- och
bearnaisesas. God till dressing, kyckling och fisk.

KYNDEL. Finns bade ett- och flerarig, sommar- och
vinterkyndel. 15-30 cm hog. Varmekravande. Vildranerad,
kalkhaltig jord. Vinterkyndel ar hérdig till zon III. Mild
pepparsmak, starkare hos vinterkyndel. Smakar och doftar
bast farsk. Till bonor, drtor, kal samt stekta rétter.

KORVEL, DANSK. Ettirig. 15-20 cm hog. Sas titt, i
flera omgangar. Gér snabbt i blom om den odlas alltfor
soligt och torrt. Skorda kontinuerligt innan den gér i
blom. Anvénds som persilja. Kan anvindas rikligt som
farsk till ndstan all mat. Tillfors i slutet av matlagningen.
Mild smak av anislakrits som gér forlorad vid torkning.
God till ortsas, soppa, dgg, fisk, skaldjur.

KORVEL, SPANSK. Flerarig. 100 cm hog. Liknar
hundkdx men med ludna blad. Finns ibland forvildad.
Forokas latt genom fro eller delning. Trivs i nagot fuktig
miljo, i halvskugga. Négot kraftigare anis-lakritsarom dn
hos dansk korvel. Gronskar tidigt pa varen, fore de flesta
andra kryddvixter. Anvénds farsk till bl a kdrvelsoppa och
som smaksittning av syrliga kramer.

LIBBSTICKA. Flerarig, pampig vaxt som kan bli 2 m hog.
Néringsrik, fuktig jord, gérna i halvskugga. Starkt kryddig
lukt. Smakar selleri. Anvénds helst farsk, sparsamt i soppor,
grytor och sallader. Kan ocksa torkas.

MYNTOR, GRON-, KRUS-, PEPPAR, APPEL-. Flerariga.
50-70 cm hog. Akta pepparmynta kan endast forokas
genom delning. Alla sprider sig litt med underjordiska
utlopare. Odla i avgransad badd eller nergravd hink/kruka.
Gronmynta dr mildare dn pepparmynta. Smaken gynnas
av virme. Passar till ortte och till smakséttning av sallader,
saser, lammritter och kylda drycker. Kan bade torkas och
frysas.

OREGANO, KUNGSMYNTA. Vixer vild bl a pa
Gotland, men har da nagot svagare arom. Flerarig. 30 cm
hog. Trivs ganska torrt. Pizzakryddan framfor andra, men
dven god till lammrétter, soppor, Ortte.

PERSILJA. Tillsammans med dill var vanligaste farska
krydda. Finns bade krusig och slétbladig (starkare) samt
rotpersilja. Tvaarig. Bast skord forsta aret. Gar i blom andra
aret. Sjalvsar sig da latt. Lang groningstid. Kan anvindas
rikligt i ndstan all sorts matlagning, i sallader och som
garnering. Jarnrik. Frona &r latt giftiga.

TIMJAN, TRADGARDS-, CITRON-, BACK-. Flerarig.
10-20 cm hog. Kan frysa under string vinter. Vintertick
girna med 16v. Vacker marktackare pa torr jord, t ex i
stenparti i full sol. Backtimjan &r vildvéxande och har
svagare arom. Anvinds till vilt, lamm, pasta, potatis och
oOrtte som sdgs lindra luftrorsbesvir. Antiseptisk verkan.

De flesta ortkryddor gor sig bast som farska i matlag-
ningen. Skorda efter hand nér plantorna véxt till sig och
blivit kraftiga. Strax fore blomning brukar de vara som
finast. Mejram, timjan och oregano kan med fordel skordas
med blommor. Skorda helst pa formiddagen i soligt vader,
nir aromen ar som bést. For torkning: gor sma, hért knutna
buntar eller bred ut bladen pé torkstéllning och torka pa
varm, luftig och skuggig plats. Forvara i téttslutande,
morka burkar eller frys in de torkade kryddorna i sma
paket. Vissa kryddor kan ocksa frysas ner farska t ex dill,
dragon, mynta och persilja. Kruka girna in nagra kraftiga
kryddplantor pa eftersommaren for att ta in dem senare pa
hosten. En del behdver samtidigt klippas ner eller toppas
for att ge nya och spédda skott. Pa sa sétt kan man ha farska
kryddor nistan fram till jul. Still plantorna sé ljust som
mojligt. De flerariga plantor som star kvar ute ldmnas
ororda pa hosten och klipps ner forst till varen. D skyddas
plantorna béttre mot vinterkylan.
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