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1. Basilikum
Ocimum  basilicum
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Jeg har hos Aiah Noack 

kßbt sorten ôMagic 

Mountainõ. Den har i to 

år i træk, både i varme 

/tørke og mere 

skiftende og fugtigt vejr 

givet i overflod. Det 

betaler sig at bruge 

sorter, der passer til 

det danske klima.

ÅFormering: Stiklinger. 

ÅVokseplads: Kræver lun og solrig plads. Besøges af bier, 

sommerfugle og andre insekter. Planten er langt mere 

robust end sød basilikum, men tåler ikke frost. 

ÅBrug: Blade, skud og blomster. Blade smager pebret, 

krydret. Blomster smager som rød basilikum. 

Kan tørres. 
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Basilikum som vi kender den i supermarkedet er relevant i drivhus 

eller til dyrkning inde. Skal vandes nedefra og endelig ikke have for 

meget vand, så rådner den.
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Jeg vil i år prøve nogle mere krydrede 

basilikum-typer.



Tulsi, eller Holy Basil er godt nok en 

basilikum-type. Men den smager så 

meget af noget helt for sig, så jeg 

næsten får lyst at putte den under 

blomster. 

Jeg har en veneration for den, fordi 

jeg mødte den, da ungerne og jeg 

besøgte den hellige kvinde Amma i 

Sydindien. Der både fik vi den i te, 

hjembragte adskillige bøtter af teen, 

og vi var med til at plante den ud. Vi 

oplevede den også brugt i nogle 

hellige ceremonier. Så duften af den 

minder mig på én og samme tid om 

så mange ting, så jeg straks bliver 

hensat i en højstemt tilstand. 

Jeg glæder mig så meget til at dyrke 

den selv!



3. Chili
Cap. annuum

Ikke en krydderurt men et krydderi. Markedet for forskelligartede chilier er gået helt i selvsving. 

Jeg opformerer oftest ikke selv men vælger på planteskolen de fem slags blandt et udvalg på vel 

omkring 50 slags, der rigeligt dækker årets behov. I 2023 prøver jeg dog to sorter selv helt fra 

bunden. Jeg vælger variation mest hvad angår styrke samt ud fra udseende. De er i 

udgangspunktet flerårige planter, hvis man har passende vinter-opbevaring af dem. Udover at 

bruge de friske chili, så lad endelig en portion tørre og findel, så er der krydderi at komme i snart 

sagt alting. Jeg bruger sågar ind imellem til kaffe at drysse et skvæt chili på mælkeskummet 

sammen med vanilje og kardemomme.
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Chilihøst 2019

ÅHabanero chili-sorten 

ôChocolate Scotch Bonnetõ, 

styrke 10. Jeg fik ikke særlig 

stort udbytte på den.

ÅChili ôcheyenneõ, styrke 6. 

Orange 5-8 cm. hængende 

frugter, 40-60 cm. høj. Stort 

udbytte, modner tidligt. Jeg fik 

helt fantastisk udbytte af dem 

(billede øverst).

ÅChili ôtapasõ, styrke grøn 1-2, 

rød 5. En fyldig frugt, der bliver 

8-10 cm. Jeg fik ganske pænt 

udbytte (billede nederst).  
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4. Citronmelisse
Melissa officinalis

ÅFormering: Frø og roddeling. Den er meget 

villig til at sprede sig, så nogen foretrækker 

citronmelisse i krukke. God som robust 

bunddække.

ÅVækstform: Klump. 

ÅHøjde: 60 cm. 

ÅBrug: Blade og blomster til te eller i salater. De 

små hvide blomster er, ligesom læbeblomster, 

fantastiske til at tiltrække bestøver og andre 

insekter. 
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5. Dild
Anethum  graveolens
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Å Type: énårig urt fra skræmplantefamilien som stammer fra 

Mellemøsten. 

Å Dyrkning: Sås direkte på friland, spirer hurtigt. Så gerne nye frø én 

gang om måneden. Dog nemmest forår og efterår, hvor den også 

langsommere går i blomst. Skal plantes et nyt sted hvert år. 

Å Jord: Veldrænet og fugtig indtil den spirer. 

Dild kan tage sig majestætiske ud. Når man ikke bruger op og ikke skynder sig at fjerne, når det primære 

udbytte er opn¬et af en afgrßde, bliver haven ôdybereõ at fÞrdes i. Hele cyklussen, ogs¬ regressionen 

tillades og tages med. At lade liv og død eksistere side om side, uden at rydde det forfaldende til side kan 

udgøre en meditation i det uomgængelige faktum, at alt og alle er forgængelige.
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6. Estragon 
Artemis dracunculus

ÅTyper: Fransk, russisk, tysk.

ÅFormering: Fransk kan ikke frøformers, kun stikling 

eller deling af ældre planter. Russisk kan 

frøformeres. 

ÅJordtype: Fransk kræver varmt hjørne og overvintrer 

helst inde eller dækkes med grangrene eller halm 

om vinteren. Russisk kan blive over 2 m, og er mere 

robust, men smager langt fra lige så godt som 

fransk. Tysk er mere hårdfør end den franske, og 

smagen kan godt sammenlignes. 

ÅFun fact: estragon kan tygges hvis sulten. Er god til 

de som gerne vil slanke sig. 

ÅBrug: Er en af krydderurtebedets favoritter med 

dens let krydrede lakridsagtige smag fx i 

bearnaisesauce eller i kryddereddiker, men brug 

den flittigt overalt. 
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7. Hjulkrone
Borago  officinalis

ÅKarakteristika og dyrkning: 

Kæmpestore planter fyldt med 

fine stjerneblomster i intenst 

himmelblåt hele sommeren er, 

hvad man får, hvis man sår en 

pose med hjulkronefrø ð og så i 

al evighed selvsåede hjulkroner 

over hele haven. 

ÅBrug: Hjulkroneblomster bør kun 

bruges i meget begrænset 

omfang, da de ifølge drogelisten 

ikke bør indtages på grund af 

deres indhold af pyrrolizidinal-

kaloider, som har vist sig kræft-

fremkaldende i dyreforsøg, og 

som kan forårsage leverskader i 

mennesker. 
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Billede

Jeg bruger hjulkrone som pynt på kager - og beder 

folk fjerne pynten, før de spiser kagen.

Krydderurter



8. Kamille (romersk)
Chamaemelum  nobilis
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ÅFormering: Frø, flerårig staude. Der kan tages stiklinger i 

foråret. Bliver 30-40 cm. høj.

ÅJordtype: Fugtig sandjord er at foretrække, men den 

vokser velvilligt også stenede steder eller i almindelig 

havejord. Vil gerne have fuld sol.

ÅKarakteristika: Stive grene med grønne blade opdelt i 

tynde, korte og smalle lapper. 

ÅBlomster: Hvide blomster og gult hjerte. Blomsterne 

høstes bedst om morgenen efter nattedug, så står de 

spændstige og kraftige i smagen.

ÅBrug: Kamille er beroligende, desinficerende, krampe-

løsende og mildt smertelindrende. Bruges også til at 

normalisere fordøjelse ved at stimulere sekretion af 

mavesaft. Det bruges i shampoo og i cremer til at berolige 

kløe og eksem. Til te kan de friske blomster sagtens 

bruges, men til vinter-teen, tør blomsterne i ca. 1 uge, så 

er de klar.
Min egen romerske kamille

Sorten ôVellugtende kamille 

170õ, Matricaria Chanomilla 
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9. Koriander
Coriandrum  sativum
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ÅFormering: Fra frø, etårig. Dæk med 0,5 cm. jord. 

Lader man den stå med frø, kan den være 

selvsående til næste år.

ÅHøjde: 30-60 cm.

ÅSkyggetolerance: Kræver fuld sol, den er glad for 

varme.

ÅJordtype: Veldrænet men fugtig og porøs samt 

næringsrig.

ÅBrug: En had- eller kærligheds-smag. Frisk 

koriander er grundstenen i flere typer asiatisk og 

mexicansk køkken. Bladene går godt sammen med 

hvidløg, ingefær, chili, forårsløg og friske tomater. 

Frøene kan bruges hele i krydderretter og 

dressinger. De har en urteagtig smag, der minder 

om bergamot, citron og salvie.

Krydderurter



NUANCER AF SMAG

              Noget i mig går i ærbødighed, når jeg får mulighed for at følge en          

            plantes liv hele livscyklussen igennem ð og oven i købet kan bruge den i 

          madlavningen uden at tage livet af den.

        Blomsterne er næsten frugtige/citrusagtige.

      De dildlignende blade er mere lette i smagen.

    De nederste, brede blade har dybest smag.

  Frøene samler alle smagene i sig, er kraftigst-smagende, 

kan ristes, mortes mm. i madlavningen.
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10. Løvstikke
Levisticum  officinale

ÅFormering: Staude, klump. Formeres ved 

deling. Bliver 100-200 cm høj. Kan også 

dyrkes fra frø, der sås i det sene efterår.

ÅPlanteafstand: 60 cm. Man har ikke 

brug for mere end 1 eller 2 planter

ÅVækstbetingelse: Sol

ÅBlomstring: Blomstrer juli-august.

ÅVinter: Hvilestadie. 

ÅJordtype: Fugtig, svagt basisk og 

næringsrig jord. Hårdfør og kraftigt 

voksende. Blomstrer juli-august, og er en 

magnet for nyttige insekter. 

ÅBrug: Blade, stængler, frø, blomster og 

rødder. Mest kendt som suppeurt. Har 

en selleriagtig smag. Kan også bruges i 

pesto.
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11. Merian / oregano
Origanum  vulgare

ÅSådybde: 0,3 cm.

ÅPlanteafstand: 30 cm.

ÅVækstbetingelse: Sol.

ÅForkultivering: Midt april-maj.

ÅUdplantning: Slut maj-juni.

ÅDirekte udsåning: Slut maj til juni.

ÅSpiringstid: 8-14 dage.

ÅSpiringstemperatur: Over 7 grader.

ÅBrug: Blade og skud høstes løbende. 

Brug flittigt i især italienske retter. Blomsterne kan også spises og er ydermere tilsat 

sødmen fra nektaren, så de raffinerer både salaten i frisk version og finthakket og dermed 

varm i f.eks. en italiensk tomatsauce.

ÅKarakteristika/sorter: Italiensk oregano er en krydsning mellem almindelig oregano og 

havemerian. Den har havemerians milde smag, men den er en smule mere hårdfør end 

havemerian. Planten bliver ca. 60 cm høj med smukke lyse-lilla blomster der tiltrækker 

insekterne. Planten gør sig også godt i staudebedet.
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12. Mexicansk oregano
Plectranthus  amboinicus
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ÅOprindelse: Læbeblomstfamilien. En tropisk plante, 

der vokser vildt i Afrika, Asien, Australien. Kaldes 

også cubansk oregano.

ÅKendetegn: En forgrenet sukkulent med en 

krybende og opret vækst. Bladene er let dunede og 

kødfulde

ÅFormering: Jeg fik stikling, og har givet stiklinger 

videre til adskillige. Nem at formere.

ÅDette billede er taget i Jeromes subtropiske drivhus, 

min er knap så stor som hans og har ikke de hvide 

rande. Den på billedet kaldes i øvrigt Plectrantus 

amboinicus variegatus.

ÅBrug: Brug som krydderurt i (grøntsags)fars, 

fiskeretter, supper og salater.

Krydderurter



13. Mynte & Pebermynte
Mentha  spp. 
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ÅVækstform: Spredende. 

ÅHøjde: Op til 50 cm. 

ÅSted: Fuld sol ð let skygge. 

ÅVinter: Hvilestadie. 

ÅJordtype: Foretrækker fugtig og 

nærringsrig jord.

ÅHøstperiode: Tideligt forår til sent 

efterår. 

ÅBruges: Blade, skud, blomster spises i 

salater eller bruges i dressinger og te. 

ÅVarianter: Der er mange varianter, f.eks. pebermynte, chokolademynte, kiwimynte, 

mexicansk mynte, curly mynte, citronmynte, marokkansk mynte, mentolmynte, 

æblemynte, japansk mynte, hestemynte m.fl.

Krydderurter
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14. Persille
Petroselinum  crispum
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15. Purløg
Allium  schoenoprasum

ÅFormering: Er en løgvækst, som under jorden 

har små aflange hvidlige løg. Her oplagrer den 

energi, og det er derfor at den i foråret 

nærmest kan eksplodere i grøn vækst. 

ÅJordtype: Den danner tuer, som hurtigt vokser i 

opfang, som bør deles og omplantes med 

jævne mellemrum. 

ÅSæson: Tidligt forår til sent efterår. 

ÅVinter: Hvilestadie. 

ÅBlomstring: Den blomstrer med lyslilla løg-

blomster i maj og juni, og tiltrækker bier og 

mange andre insekter. 

ÅBrug: Velkendt. 
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16. Rosmarin
Rosmarinus
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ÅFormering: Det kan være svært at få 

rosmarinfrø til at spire, tag derfor hellere 

stiklinger af planten i juni eller juli, hvor skud 

fra sidste år knibes af og stikkes i sandblan-

det muld, der stilles varmt og mørkt. 

ÅJordtype: Velgødet, kalkrigt muld. Skal helst 

overvintre indendørs / i drivhus. Tåler tørke 

ved rødderne og varme godt, men vil gerne 

fugtes jævnligt fra luften, enten med nattens 

dug eller hvis den står inde om vinteren ved 

at blive sprayet med vand. 

ÅOprindelse: Kommer af det grÞske ord órosó, 

der betyder dug, og ómarisó, der betyder hav, 

alts¬ óhavets dugó. 

ÅBrug: Velkendt.
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17. Timian
Thymus  officinalis

ÅLodden timian: ôThymus praecox 

var. Pseudolanuginosusõ. 

Lillarosa blomster, gråt løv. Max 

5 cm højt.

ÅKrybende timian. ôThymus 

praecox coccineusõ. Mßrkerßde 

blomster juni-august. Max 5 cm 

hßjt. ôThymus praecox 

pygmaeusõ (minor). Lys lilla 

blomsterfarve. Max 3 cm højt.

Å+ mange flereé
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ÅFormering: Udsås i april i fint muld med sand. 
Trykkes kun let ned i jorden. Spirer ved 18 grader. 
Prikles ud et par uger senere. I slutningen af maj 
udplantning på voksested. Kan stå samme sted i 3-4 
år. Kan klippes tilbage. Kan hænde at så sig selv. 
Kan også stiklingeformeres i maj. 

ÅJordtype: Er oprindeligt sydeuropæisk, hvorfor den 
trives bedst i en let og porøs jord, som gerne må 
være næringsfattig, tør og kalkholdig. Kan med fordel 
plantes ved siden af kål eller tomat, eller som 
bunddække på tørre steder. Kræver fuld sol.

ÅSæson: Tidligt forår til sent efterår. 

ÅVinter: Hvilestadie. 

ÅBlomstring: Den blomstrer i maj-august afhængig af 
type, Den og tiltrækker bier og mange andre insekter. 
Farve afhænger af sort.

ÅBrug: Velkendt. Kan tørres. 
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