Latt om odling

Det ar bade roligt och litt att odla kryddor. Kryddvaxter ar
goda, nyttiga och vackra vaxter som ger din tradgard ett extra
varde. De ger mycket smak och doft fran liten yta. Och sma-
ken av farska értkryddor gar inte att jamfora med dem man

képer torkade pa burk.

Under en lang period var de mer exotis-
ka kryddorna som peppar, nejlika, lager-
blad, kanel och kardemumma "vanliga”
kryddor i det svenska hushallet. Da har
vi inte rdknat med dill, persilja och pep-
parrot som vi knappt tanker pa som kryd-
dor. Genom omfattande invandring och
ett okat 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 ur-
sprung i medelhavsldnderna dar de
vaxer vilt pa bergssluttningarna.

Har i Sverige kan vi utan vidare
odla ett tjugotal ortkryddor, bade
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ett- och flerariga och de flesta 6ver-
vintrar utan problem. Kryddvaxtfamil-
jen framfor andra dr familjen krans-
blommiga, Lamiaceae, som omfattar
vaxter som ocksa utmarker sig for sin
formaga att locka bin och fjarilar.
Maénga av dem dr dessutom vackra
som prydnadsvaxter.

Bland gronsaker och blommor

eller pa balkongen

Anldgg gdrna en kryddgard med pryd-
liga rutor men du kan lika garna odla
kryddorna bland grénsakerna, i bloms-
terrabatten, stenpartiet eller i krukor pa
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balkongen. Manga laga sorter ar ocksa
vackra som kantvaxter. Planera krydd-
landet sa att de hdéga kryddorna star
[dngst bak mot norr och inte skymmer
de lagre. Tank ocksa pa att kryddorna
ska vara latta att komma at, tex i en li-
ten horna ndra trappen, sa att det blir
enkelt att plocka med sig nagra kvistar
till koket.

Att odla i en kryddspiral som pa bil-
den dr ett sétt att ge de olika kryddorna
basta tankbara forutsattningar pd en li-
ten yta.

Av de flesta kryddor klarar man sig
med en eller ett par plantor for ett nor-
malt hushallsbehov. En yta pé tva kvad-
ratmeter racker ofta — med halften ett-
ariga och hélften flerariga kryddor.

Odling

Att odla kryddvéxter ar inte svart. De
har inte speciellt stora krav pa jorden
utan trivs i vanlig trddgardsjord. Den
basta aromen fdr de i lucker, gdrna
sandblandad jord, i ett varmt och soligt
lage. Var lite aterhdllsam med gods-
lingen sa att plantorna inte blir alltfor
frodiga och ddrmed tappar en del av
sin arom. Det gdller framférallt de fler-
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ariga kryddvaxterna som ar mer eller
mindre forvedade, t ex lavendel, isop,
timjan och salvia.

Ettariga kryddvaxter som &r mer ort-
artade och bladrika, t ex basilika, cit-
ronmeliss och kummin kan behé6va
godslas med kompost pa samma satt
som dill och persilja. En del kraftigvax-
ande orter kan behdva fetare jord. Det
galler t ex libbsticka och gurkort.

Ettariga och flerdriga

Kryddorna delas in i ettariga och fler-
ariga vaxter. En del kan direktsds, and-
ra behover forkultiveras. Aven om
flera av kryddorna kan direktsas far
man forstas en tidigare skord om de
forkultiveras. Vissa flerdriga kryddor,
bl a mejram och rosmarin odlas helst
som ettdriga, eftersom deras hardighet
ar dalig.

Ettariga som kan direktsas: anis,
dansk korvel, dill, gurkort, koriander,
mejram.

Ettariga som bor forkultiveras: basi-
lika, fankal, persilja, sommarkyndel.

Flerdriga som kan direktsas: citron-
meliss, graslok, isop, kummin, spansk
korvel, timjan.



Flerariga som bor forkultiveras: dra-
gon, lavendel, libbsticka, mal6rt, myn-
tor, pepparrot, rosmarin, salvia, vinter-

kyndel, abrodd.

Forkultivering

Sa inomhus i krukor eller salddor i
mars—april. Skola om plantorna en och
en i krukor ndr de blivit ett par cm
hoga. Plantera ut nar risken for frost ar
over.

Odling och anvandning
Har foljer ett urval av de mest anvanda
kryddorna:

Basilika. Ettarig, manga smakvarian-
ter finns. Blir 20-30 cm hog. Vindskyd-
dat och varmt lage med jamn fuktighet
i jorden. Frostkdnslig. Passar till tomat-
rtter, Ortsaser, pesto m m.

Citronmeliss. Flerarig. 40 cm hog.
Sprider sig latt med fr6 och dven med
utlpare. Kan frysa under strang vinter
med barfrost. Vintertack garna med 16v.
Trivs i nagot fuktig jord. Frisk cit-
ronsmak som passar till sallader, fisk-
och aggratter. Vacker dekoration till
bakverk. Ortte med lugnande egenska-

er.

Dill, blad- och kron-. En av vara van-
ligaste kryddor. Ettarig. Sjalvsar sig latt
om plantan far ga i fro. Sas relativt tatt,
i flera omgdngar. Mycket kdnslig for
svampsjukdomar och tét jord. Hall hett
vatten i saraden fore sadd. Vaxla od-
lingsplats. Till kétt, fisk, skaldjur, in-
ldggningar och farskpotatis, forstas.

Dragon. Flerarig. 60-80 cm hog.
Finns bade fransk och rysk. Fransk dra-
gon har angendmare smak men dr inte
lika hardig som rysk. Rysk dragon kan
frosds, fransk férokas med sticklingar
eller delning. Latt dominant smak, spe-
ciellt som torkad. Anvands fdrsk sa
lange som moijligt. Kan ocksa frysas.
Klassisk krydda i hollandaise- och
bearnaisesas. God till dressing, kyck-
ling och fisk.

Kyndel. Finns bade ett- och flerarig,
sommar- och vinterkyndel. 15-30 cm

hog. Varmekrdavande. Valdranerad,
kalkhaltig jord. Vinterkyndel dr hardig
till zon 1. Mild pepparsmak, starkare
hos vinterkyndel. Smakar och doftar
bast farsk. Till bonor, artor, kal samt
stekta ratter.

Korvel, dansk. Ettarig. 15-20 cm
hog. Sas titt, i flera omgangar. Gar
snabbt i blom om den odlas alltfor so-
ligt och torrt. Skérda kontinuerligt in-
nan den gar i blom. Anvdnds som per-
silja. Kan anvéndas rikligt som farsk till
nastan all mat. Tillfors i slutet av mat-
lagningen. Mild smak av anis-lakrits
som gar forlorad vid torkning. God till
Ortsas, soppa, dgg, fisk, skaldjur.

Korvel, spansk. Flerdrig. 100 cm
hog. Liknar hundkdx men med ludna
blad. Finns ibland forvildad. Foérokas
latt genom fro eller delning. Trivs i na-
got fuktig miljo, i halvskugga. Nagot
kraftigare anis-lakritsarom @n hos
dansk korvel. Gronskar tidigt pa varen,
fore de flesta andra kryddvaxter. An-
vands farsk till bl a korvelsoppa och
som smaksdttning av syrliga krdmer.

Libbsticka. Flerarig, pampig vaxt
som kan bli 2 m hog. Naringsrik, fuktig
jord, garna i halvskugga. Starkt kryddig
lukt. Smakar selleri. Anvdnds helst
farsk, sparsamt i soppor, grytor och sal-
lader. Kan ocksa torkas.
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Myntor, gron-, krus-, peppar, dppel-.
Flerariga. 50-70 cm hog. Akta peppar-
mynta kan endast forokas genom del-
ning. Alla sprider sig ldtt med under-
jordiska utlopare. Odla i avgransad
badd eller nergravd hink/kruka. Gron-
mynta dr mildare dn pepparmynta.
Smaken gynnas av vdrme. Passar till
ortte och till smaksattning av sallader,
saser, lammratter och kylda drycker.
Kan bade torkas och frysas.

Oregano, kungsmynta. Vixer vild
bla pa Gotland, men har da nagot
svagare arom. Flerdrig. 30 cm hog.
Trivs ganska torrt. Pizzakryddan fram-
for andra, men dven god till lammrat-
ter, soppor, oOrtte.

Persilja. Tillsammans med dill var
vanligaste farska krydda. Finns bade
krusig och slatbladig (starkare) samt
rotpersilja. Tvaarig. Bast skord forsta
aret. Gar i blom andra aret. Sjdlvsar sig
da latt. Lang groningstid. Kan anvén-
das rikligt i nastan all sorts matlagning,
i sallader och som garnering. Jarnrik.
Frona dr latt giftiga.

Timjan, tradgards-, citron-, back-.
Flerarig. 10-20 cm hég. Kan frysa un-
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der strang vinter. Vintertack gdrna med
[6v. Vacker marktackare pa torr jord,
tex i stenparti i full sol. Backtimjan dr
vildvdxande och har svagare arom.

Anvands till vilt, lamm, pasta, pota-
tis och &rtte som sdgs lindra luftrorsbe-
svar. Antiseptisk verkan.

Skord och forvaring

De flesta ortkryddor gor sig bast som
farska i matlagningen. Skorda efter
hand nér plantorna vaxt till sig och bli-
vit kraftiga. Strax fore blomning brukar
de vara som finast. Mejram, timjan och
oregano kan med fordel skordas med
blommor. Skérda helst pa férmiddagen
i soligt vader, ndr aromen dr som badst.
Fortorkning: gor sma, hart knutna bun-
tar eller bred ut bladen pa torkstdlining
och torka pa varm, luftig och skuggig
plats. Forvara i tattslutande, morka bur-
kar eller frys in de torkade kryddorna i
sma paket. Vissa kryddor kan ocksa fry-
sas ner farska t ex dill, dragon, mynta
och persilja.

Kruka gdrna in nagra kraftiga krydd-
plantor pd eftersommaren for att ta in
dem senare pd hosten. En del behover

samtidigt klippas ner
eller toppas for att ge
nya och spéda skott.
Pa sa satt kan man ha
farska kryddor nastan
fram till jul. Stall plan-
torna sa ljust som
mojligt.

De flerariga plantor
som star kvar ute [am-
nas ororda pa hosten
och klipps ner forst
till varen. Da skyddas
plantorna battre mot
vinterkylan.
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