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De fleste krydderurter i haven er flerarige. Det vil sige, at de vokser ar efter ar. EnRelte skal

plantes hvert dr, og nogle kraever specielle forhold, for at blive rigtig gode. Her skal vi se dild
naermere pa, hvordan man dyrker krydderurter. Du skal prave at sa og plante Rrydderurter,

0g sd skal de selvfalgelig hostes og bruges.

timian
lurbaer | franshestragon

Nogle af de ®ldste og mest dyrkede planter i verden

Krydderurter er beskrevet i Det Gamle Testamente, og haverne var allerede i middelalderen plantet til med
Rrydderurter. Haverne ses ofte ved siden af Rlostre, som dengang hjalp syge mennesker. Urterne blev bade
brugt i maden, men ikke mindst som medicin.

| dag har vi andre mader at blive helbredt p3, sa krydderurterne har farst og fremmest en funktion, ndr vi skal

nyde vores mad.
. Aroma
Gartnertlps Duften og smagen befinder sig i plantens
1. leeg froene i bled i vand ca. 3 timer olier. N&r du gnider et blad mellem dine
2. fordel vat i en lille skal og vand fingre, sé frigives duften, og den sidder
det godt til tilbage pd din hud. Opvarmes olierne,
3. smer frgmassen hen over vats- sa mister de fleste bade duft og
tyRket i et jeevnt lag smag, s3 langt de fleste krydder-
4. dzek skalen med husholdningsfilm urter skal farst tilseettes maden
eller plasticpose, sa vandet ikke lige inden, den er feerdig.
fordamper Olierne er tydeligst i de friske krydderurter, men tarrer du dem,

_ mens de er pa deres hgjeste aroma niveau, sa kan du bevare det
meste af smagen til senere brug.
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@ Du kan ogsa...
- tegne en figur, et bogstav, et tal eller noget helt fierde. 53 dit

manster til med Rarse - det bliver rigtig flot.

SU cces mEd ha [se - [ave eksperimenter med dit nysaede karse. Hvordan vokser

det i en lystaet Rasse eller inde i skabet?

De fleste barn og voksne har pravet at sa
Rarse i vat. Det Ran nemt lade sig gare -
0gsd pa en kold vinterdag. Karse spirer
nemt og s3 kan karse vokse i et forholdsvis
lysfattigt loRale.

- hvem kan gro den hgjeste karse. Lav malinger og tegn det ind
pa et koordinatsystem - hvor hurtigt nar du op pa 5 cm?

Prgv om du kan bestemme duften

- Veelg 3 - 5 forskellige potter med Rrydderurter
eller Rlip toppen af i et glas med vand. Pafar nav-
neskilte pa bagsiden og stil dem pa en raekke.

- Find sammen to og to.

- Den ene far bind for gjnene og skal nu dufte til
forskellige krydderurter og fortzlle, hvad de
hedder. Nar makkeren skal gare det samme,
@ndres rekRefalgen.

- (Det er ikke alle krydderurter, der dufter uden
beraring, sd testpersonen skal have mulighed for
at gnide blade, som kan frigive duft)

Gt en duft 4

Hvor godt kender du egentlig
de forskellige krydderurter?
Hvordan dufter de?

Hvordan smager de?

- Giv alle krydderurterne Rarakter. Hvilken kryd-
derurt vinder afstemningen?

- Hvilken Rrydderurt synes du dufter bedst.
Hvilken bryder du dig ikke om.
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Sa selv Rrydderurter

Der findes mange forskellige krydderurter, og
du kan nemt komme i gang med at
dyrke dine egne krydderurter ved

at sa dem.

De fleste fra fra Rrydderurter er

meget sma. Derfor er det bedst at
starte med at s ud i bakker eller potter
indenders.

De fleste
krydderurter spirer
optimalt ved 10- 13
grader C, mens basilikum
kraever temperatur pa
20 grader C.

Sadan kan du gere
1. Veelg 3 - 5 forskellige krydderurter p3 frehylden

2. Find bakker, potter, sjord (brug altid en god
kvalitet), skilte, vand og plastiklag/poser

3. Fyld fugtig jord i potter eller bakker og tryk jorden
flad med et forsigtigt tryk

. Find s3dybden pd posen og leg dem i potterne
. Vand forsigtigt til og dek med I3g eller pose
. Stil planterne lyst

~N o U A

. Nar fraene er spiret frem, skal I3get eller posen
fiernes

8. Nar det er blevet varmere udendars kan Rryd-
derurterne flyttes ud til afheerdning (stil dem
skyggefuldt i lz)

9. Efter en lille uges tid, s3 er planterne Rlar til at kom-
me ud under dben himmel, og Ran enten plantes ud
i et bed eller i kummer, hgjbed eller starre krukker.



@ Plant krydderurter udenfor
| danske gartnerier og planteskoler dyrkes mange kryd-

derurter i smd potter, der er nemme at plante ud i starre
beholdere. Med potter kan der hurtigt etableres et krydderurte-
bed. Hvordan far du sa det bedste Rrydderurtebed?

Man kan inddele Rrydderurter i fire forskellige grupper.

Vokser nemt sammen i et bed - Skal plantes hvert ar

Salvie, timian, merian, purlag, kinesisk purlgg, fennikel, kommen, . Persille, koriander, basilikum, dild
citronmelisse, vintersar, merian, oregano, lavstikke .

Vokser voldsomt og indtager hele bedet - Klarer ikke vinterens kulde
Alle mynter, peberrod - Rosmarin, estragon, citronverbena, laurbaer
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Placering og jord

Krydderurter skal have masser af sol og varme. Find et sted, hvor der ikke er for
meget skygge og mal jordstykket ud, eller byg dit hajbed.

De fleste krydderurter vokser i helt almindelig havejord, men den skal vaere fri
for store sten og ukrudt. Grav derfor jorden godt igennem, s den er poras og
nem at plantei.

[ hgjbedet skal jorden ogsa vaere luftig. Du kan godt blande Rompost eller
spagnum i almindelig havejord, men aldrig mere end 1 del til 4 dele jord.

Plantning Den videre pasning

Tegn bedet af og skriv, hvor de forskellige planter skal sta. . | de farste uger skal planterne bruge kraefter pa

- Vand planterne godt op. Stil dem evt. i en spand med . at sende nye radder ud i jorden, de er plantet
vand og Iad dem suge al den vand, de kan . i. Pasning med vand er derfor MEGET vigtig.

- Kig pd tegningen og placér nu potterne ovenpd bedet, s3 . Nar planterne er blevet etableret pd deres nye

det passer med planen

voksested, s3 Rlarer de bedre selv at finde vand,

- Fjern plastikpotterne og grav nu hver enkelt plante ned, . men der skal vandes i tarre perioder.

s3 den star i niveau med jorden

Nar planterne er Rommet godt fra start, sa drys

- Seet skilte ved hver plante, men gem din tegning, sa du . lidt naturgadning i bedet -

altid kan finde tilbage til navnet, hvis ski
- Viand bedet godt op
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det giver ekstra flotte
planter. PS.
Vanding i et
bed (kokkenhaven) er
mindre Rraevende, end i et
hajbed, der star oven-
pd jorden.

[tene bliver vaek




Host og brug af Rrydderurter

@ De fleste Rrydderurter har bedst af at blive hastet hele tiden. Nar du Rlipper lidt af toppen, Rvitterer
planten med endnu flere nye skud og endnu mere, du kan haste.
Klip ALDRIG hele planten ned, s3 der ikke er mere grant tilbage.

Tarring

Frysning

Hvis du vil haste sterre mangder af krydderurter SRyl krydderurterne og laeg dem i poser med navn
til tarring, s3 er det bedste tidspunkt lige inden pa. ELLER hak dem fint og laeg dem i isterninge-
de begynder at blomstre - her er smagen kraf- bakker med en smule vand.

tigst. Host altid i tart vejr og haeng Rrydderurter-

ne til tarre i ly for regn og direkte sol.

OPSKRIFTER...

Myntekiks

80 g majsgryn

275 g hvedemel

250 g blgdt smar

60 g sukker

5 tsk. salt

4 spsk. hakket frisk pebermynte
Korn fra 1 vaniljestang

1 tsk. citronskal

Alle ingredienser samles til en
ensformig dej og rulles til en palse
pa ca. 3 cm i diameter. Lad den hvile

i Raleskabet i ca. 1 time. Nu skeeres
palsen i skiver pa ca. 1 cm tykkelse.
Med en gaffel trykkes skiven ud til
en kiks, som bages ved 150 grader
(i ca. 30 min. Fjernes fra pladen, nar
de er bagt, s3 de bliver sprade.
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OPSKRIFTER....

Krydderurtete

Kan laves pa mange forskellige blade, men smager bedst,
nar man anvender blade fra citronmelisse,
citronverbena, pebermynte, frugtmynte eller
gran mynte.

Haeld kogende vand pa friskplukkede blade
(2-3spsk. til 1 vand). Lad blandingen traekke
i ca. 8 minutter.
Prav 0gsad at lave kold myntete smagt til med
sukker og citron.

Krydderurtesalt - Krydderurteolie

Pluk en stor portion Rrydderurter - enkeltvis eller et miks . Det er meget nemt at lave olier med smag fra
af flere forskellige. Krydderurterne skylles grundigt og fyl- . krydderurter, men det er vigtigt at skolde eller
des i en foodprocessor eller blendes. Nar det er blevet en . blanchere Rrydderurterne, sa der ikke Rommer
gran velduftende grad, heeldes groft salt ved ca. i samme . jordbakterier med.

maengde, som krydderurter fylder. Kar forsigtigt videre, . 1. Held en god olivenolie eller rapsolie p3

men pas pa at saltet ikke gar helt i stykker. . rengjorte glas eller flasher.

Saltet tarres pa Rakkenrulle og
heeldes farst pd glas, nar
det er helt tart.

2. Skylfgrst krydderurterne
og lad dem dryppe af.

3. Skold med kogende vand
og haeld vandet fra med
det samme. Nu Ran urterne
tilsaettes olien.




