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1. Artiskok
Cynara  scolymus

Dyrkning: Så dem i februar, ellers kan de 

ikke nå at give artiskokker samme år. Så et 

frø i hver sin lille potte, dæk jorden med 

sand, så der ikke gror alger og hold dem 

på den tørre side. Stil dem et køligere, men

lyst sted, når de er spiret. Pot om én gang til 

en større potte, når planterne ikke kan være 

der mere, og stil dem i en kølig vindueskarm, 

drivhus eller mistbænk når der ikke mere er 

risiko for frost. De er stadig sarte. Først eller 

i midten af maj hærder man dem af ved at 

flytte dem ud og ind af drivhuset, så de kan 

vænne sig til lyset og de lavere temperaturer på et let skygget sted. Direkte stærk sol svider 

bladene på dette tidspunkt. 

Plant ud med mindst en meter imellem, på begge leder. Hold dem godt vandet i starten. De 

vokser hurtigt til, når de først har fat. Bladene bliver næsten en meter lange, og ser ret 

forskellige ud alt efter sorten, men slægtskabet med tidslen er tydeligt.
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Der skal gødes ret kraftigt når de er kommet 

i vækst, hvis de skal vokse tilstrækkeligt 

hurtigt til at danne masser af knopper i en 

dansk sommer. 

Brug: Sidst i juli kommer de første små 

artiskokker, og man skal spise dem små. 

Hvis man venter på rigtig artiskokstørrelse 

på de første går de bare i blomst og danner 

ikke flere. Det betyder samtidig at hvis man 

skal have mini-artiskokker til et ordentligt 

måltid, skal man have mindst 10 planter. 

Hvis man plukker ofte og holder dem godt 

vandet og gødet kan man høste til midt i 

oktober. De helt små artiskokker kan man 

spise hele, de når hverken at danne hår 

indeni, eller de hårde blade, som man altid 

skal fjerne fra købeartiskokker. 

De lidt større som kommer hen på 

sommeren, skal man skære den øverste 

centimeter af, men man kommer aldrig frem 

til en artiskok, hvor man kun kan spise det 

nederste af bladene og bunden, medmindre 

man lader dem sidde til de bliver træede. 

(Camilla Plum plantevejledning fra facebook, i cirka 1/3 længde af 

den publicerede).
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2. Broccoli
Brassica  oleracea  vrr . itallica

ÅType: Kål-familien. 

ÅSåtidspunkt: Senere end andre kål. Såning fra 

først i maj og udplantning mellem 1. juni og 

Sankt Hans, giver hoveder i august. 

ÅDyrkning: Som andre kål-arter, dvs. nok 

gødning og vand, Ph på 6,5-7. Der skal være 

pæn afstand mellem planterne. Tåler ikke at 

mangle vand! Der skal vandes forebyggende i 

tørre perioder. Underså gerne med kløver. 

ÅHøst: De første hoveder kan høstes i august. 

Man kan løbende høste sideskud helt indtil 

vinter. De tager ikke skade af lidt frost. Dæk 

gerne med insektnet, da kålsommerfulgelarver 

nærmest ikke er til at undgå uden ð ikke 

fiberdug, da det er for varmt og fugtigt. 

ÅBrug: Velkendt. 
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3. Bladbede
Beta vulgaris

Dyrkning: Kan sås i et bredt 

vindue, gerne i april-maj. Kan 

forspires eller sås direkte på 

såsted. Kan både bruges som 

babyleaves, og / eller de kan 

vokse sig store.

Havenyts artikel om bladbede er 

fremragende, her ogsådetaljeret 

dyrkningsanvisning: 
https://www.havenyt.dk/artikler/koekkenhaven/

groensager/salat_og_bladgroentsager/1220.ht
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4. Bønner -  busk
ÅDer er så mange forskellige slags bønner, at man kan blive 

meget forvirret. Jeg gør mig i tre slags ð det passer til min 

husholdning:

ï Hestebønner. 

ï Stangbønner.

ï Buskbønner.

ÅHestebønner, her spises selve bønnen indeni. De kan både 

spises friske, blancherede og frosne eller tørrede. Virkelig god 

grundspise. Se sÞrskilt fil om den under ômin have: 

planterneõ.

ÅDen primære forskel mellem stangbønner og buskbønner er 

deres vækstform og høstperiode. Stangbønner klatrer og 

kræver et stativ, men giver bønner over en lang periode, mens 

buskbønner er lave, selvholdende planter, der modner alle 

deres bønner på én gang.



5. Bønne, - pral
Phaseolus coccineus

ÅSådybde: 5 - 7 cm. 

ÅLysforhold:Sol. 

ÅForkultivering: Medio april. 

ÅUdplantning:Sidst i maj. 

ÅSåning på friland:Maj ðjuni. Kan gensås 

hen over sommeren. 

ÅSpiringstid:10 dage. Spiringstemperatur er 15-18° C (jord 10+). 

ÅHøst:Bælg ca. 60 dage efter såning. 

ÅKarakteristika: Pralbønner er kraftige klatrebønner med meget store, ru bælge. De skal have 

høje stativer eller hegn at klatre op ad. Planten pryder med flotte, ofte røde eller hvide 

blomster. Bælgene skal spises som umodne, mens de er helt unge, før der dannes en træet 

hinde. De umodne frø kan også høstes og spises.
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6. Bønne, - stang
Phaseolus vulgaris

ÅSåtidspunkt: Kan sås direkte i bedet i maj og juni. Jorden skal være varm. Kolde våde 

perioder under spiringen kan ødelægge frøene. Jorden kan beredes ved dækning med 

plastic eller fiberdug før såning og under spiringen. Stangbønner kan også sås i drivhusi 

potter og plantes ud for at undgå at frøene rådner i jorden, hvis der bliver koldt lige efter 

såningen. Plant stangbønnerne op ad et stativ, idet de kan blive op til 3 m høje.

ÅHøst: Der går mindst 2 måneder fra såning til begyndende høst. 

ÅBrug: Bønnerne må ikke spises rå (det kan give mavepine), så husk at koge, stege eller 

dampe dem inden brug.

ÅKarakteristika: Fælles for bønner og ærter er, at de 

via et samarbejde med nogle bakterier i rodzonen 

kan samle kvælstof til planternes vækst, hvilket 

betyder at man ikke skal gøde med kvælstof - og at 

det kvælstof, der er samlet i jorden, kan udnyttes af 

efterfølgende afgrøder.
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Bønner af forskellige slags

fotograferet ved Camilla Plum
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Både Frühe Weisskeimige og Hangdown 

grünkernig er hestebønne-typer. 

Franske buskbønner, Marona, smager bare 

rigtig godt, men er til noget senere. 

Bingenheimers dyrkningsanvisninger kan 

ikke helt bruges, hvad angår tidsforslag, idet 

de er målrettet Tyskland. Jeg forkultiverer 

oftest bønner. 



7. Forårsløg
Allium  fistulosum

Dyrkning: Så i april-maj. 

Enten direkte på friland eller 

forkultivering. Høst omkring 

juli. Bemærk at de kan også 

bruges som flerårige, hvor 

nogle skafte lades stå. De 

visner ned om vinteren men 

kommer i det tidlige forår, og 

da er de grønne toppe 

vidunderligt smagende.

Brug: Både de grønne toppe 

og det hvide skaft kan 

bruges. Jeg ynder at bruge 

dem rå, fintsnittede, men de 

kan naturligvis også bruges 

svitsede i alskens 

grøntsagsretter.



8. Gulerødder
Carota
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Gulerod er 

væsentligste

hverdags-

rodfrugt til 

alting, rå, 

svitset, kogt 

eller til juice 

sammen med 

andre grønt-

sager og 

frugter.

Fotos: Shutterstock



Ikke at forglemme, at gulerod også kan bruges til 

min yndlingskage over alle kager: Gulerodskage 

med flødeostcreme. Billederne viser to vidt 

forskellige anretningsmåder af nogenlunde 

samme kage.
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ÅDyrkning: De sås i 1,5-2,5 cm. dybde. Kan sås 

fra marts med fiberdug, men kan også sås sent, 

dvs. ultimo maj. Det vigtigste at huske omkring 

dyrkning af gulerødder er at tynde ud, og at så 

dem på en letgennemtrængelig jord, men ellers 

kræver de ikke meget af jorden. Kalium, 

magnesium og bor er de vigtigste stoffer at have 

i balanceret form i jorden ved såning, mens de 

er mindre afhængige af høj kvælstofmængde. 

Det er en god ide at hyppe omkring gulerødder.

Jeg må indrømme, at jeg har ikke haft heldigste 

hånd med gulerødder gennem tiden, så jeg har 

fortrinsvis købt hos andre dyrkere. På jordkurset 

fik jeg svaret: Cystenematoder og rodgalle-

nematoder kan få dem til at krølle. Derfor er 

kodeordet igen igen: Skab god jordfrugtbarhed, 

så løser naturen det selv, idet nematode-

balancen er optimal i en frugtbar jord.

ÅKarakteristika: Gulerod er 

toårig ligesom mange andre arter i 

skærmplantefamilien. Det første år 

dannes der kun blad-roset og en 

tynd pælerod. Efter nogen ugers 

vækst begynder den øvre del af 

pæleroden at blive tykkere, og 

gennem resten af året fortsætter 

væksten af pæleroden og den 

fyldes op med bl.a. sukker-stoffer. 

Hvis planten får lov, vil den efter en 

vinters kulde begynde væksten igen 

og vil så bruge næringsstofferne fra 

roden til at danne stængel, blomst 

og frø ð og dø når frøene modnes. 

(Se fx wikipedia for et meget fint planteportræt).



I tiden er jeg ret begejstret for de mangefarvede 

gulerødder, især de rødlige falder i god jord hos 

mine børn og børnebørn, hvorfor jeg skal have 

ekstra mange af dem.

På næste side er der valgt en sommer- og en 

vintergulerodstype, således at selvforsyningen 

kan strækkes ud på længst mulig tid.





9. Kartofler
Capicum  annuum
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ÅDyrkning: Forspires gerne inde fra februar ved 

at lægge dem i en æggebakke i et rum med 

14-18 grader med godt lysindfald. De vil spire 

inden en måned. Vand kun meget lidt, idet det 

øger risiko for skimmelangreb. 

ÅHøst: Kan høstes lige før Sankt hans. Man kan 

fremme hastigheden ved at afdække bedet 

med plastik lige når de er plantet ud. 

ÅJord: Kan vokse i al slags nærringsrig jord, 

kræver rigeligt med kvælstof og kalium. Man 

kan også eksperimentere med at lægge dem 

på jorden og fylde 40 cm enten 

halm eller tang over. Eller man 

kan, som billedet viser, ekspe-

rimentere med at etablere 

dyrkningstårne.

ÅBrug: Velkendt. 

https:// www.havenyt.dk/artikler/ koekkenhaven/ groensager/kartofler/491.html



10.  Kålrabi el. glaskål
Brassica  oleracea  var. gonglydes

Lidt navneforvirring: Kålrabi, også kaldet kålroer 

var i gamle dage flere kilo gule roer, der mest blev 

brugt til dyrefoder. Glask¬l er en mindre ôroeõ med 

blade, der sidder på lange, lige stængler, der får 

den til at ligne en lille ufo. Glaskål kaldes også 

knudekål og glaskålrabi. Den findes i lilla, som de 

købte, eller i en limegrøn udgave.

ÅDyrkning: Forspires gerne inde fra marts eller 

april, eller direkte på såstedet løbende gennem 

et par måneder. 

ÅHøst: De må slet ikke vokse sig store. Se ovenfor 

de købte sorter; den til venstre har kort brugstid, 

den til højre kan opbevares vinteren over. 

ÅJord: Kan vokse i al slags næringsrig jord. De 

angribes nemt af jordlopper; det kan mindskes 

ved at dække med insektnet samtidig med at 

man sår.  

ÅBrug: Smager neutralt hvorfor den kan bruges 

som ôfyldõ i alskens grøntsagsretter. Krydr godt.



11.  Løg

ÅDyrkning: Løg er nemme at dyrke. Sætteløg 

sættes lige under overfladen af jorden. Hvis de 

startes fra frø, så cirka 2 cm. dybde.  Det er 

vigtigt med tilstrækkelig afstand, god jord og 

tilstrækkeligt med vand, så er løg næsten sikre 

at dyrke. 

Se også afsnit om flerårige grøntsager, hvor jeg 

har udset mig en række forskellige flerårige løg 

at dyrke.



12.  Majroe
Brassica  rapa  var. rapa

ÅDyrkning: Forspires gerne fra 

marts, eller sås direkte på 

såstedet i april.

ÅJord: Kan vokse i al slags 

næringsrig jord. Er nemme at 

dyrke.

ÅHøst: Jeg holder især af det, at 

man allerede har rodfrugter at 

bruge fra maj. 

ÅBrug: Bruges bedst, når de relativt 

små. Da kan de spises rå og 

bruges i salat. De kan også 

sauteres og spises med ôbidõ, eller 

de kan puttes i alskens 

grßntsagsgryder som ôfyldõ. Krydr 

godt.



13.  Majs

ÅDyrkning: Sås direkte på friland 

medio maj, når jorden er over 

15 grader. Kan også 

forkultiveres. Så i en firkant, der 

er minimum 4 rækker stor. Så i 

12-15 cm. dybde, 20-25 cm. 

mellem frøene i for-vandet jord. 

Planten bliver stor.

ÅJord: Kan vokse i al slags 

næringsrig jord. Er nemme at 

dyrke.

ÅHøst: Der kommer 3-5 kolber pr. 

plante, høst er 12-15 uger efter 

såning, dvs. 3-4 måneder efter 

såning, oftest primo september. 



14.  Peberfrugt

ÅDyrkning: Varmekrævende! Spirer først 

ved over 20 grader, gerne 24 grader. 

Forkultiveres inde primo februar. 

Plantes ud i drivhus. Vær balanceret 

med vanding på alle stadier af plantens 

liv, da rødderne nemt rådner. 

ÅHøst: Peberfrugter er modne sidst på 

sommeren. Først er de grønne, 

dernæst gule, orange eller røde alt 

efter sort. 



15.  Porre

ÅDyrkning: Porre skal forkul-

tiveres, de sås gerne i april og 

plantes ud i maj. De hyppes 

godt, så den hvid rod bliver 

lang. Skal vandes godt for at 

blive store. Er nemme at 

dyrke.

ÅHøst: Kan høstes hele 

efteråret / vinter, tåler også 

frost. 

ÅBrug: Velkendt. 



16.  Radiser
Raphanus  sativus

ÅDyrkning: Sås direkte på såstedet fra april 

og flere gange i måneden derefter. Kort 

spiringstid. Spirer ved så lave grader som 

3 grader, og trives godt med kølighed. Put 

gerne dug over, det reducerer mængden 

af potentielle skadedyr.

ÅJord: Kan vokse i al slags næringsrig jord. 

Er nemme at dyrke.

ÅHøst: Spises rå, til alskens slags mad, 

direkte eller snittet i salat.

ÅBrug: Smager bedst, når de relativt små. 

Da kan de spises rå og bruges i salat. 

ÅBemærk køb af efterårsradise, nederste 

billede. Den er ikke særlig velkendt i dk, 

den sås i juni og kan vinteropbevares. 

Skal prøve den for første gang.



17.  Rosenkål
Brassica  oleracea  var. gemnifera

ÅDyrkning: Forkultiveres i starten af april 

og plantes ud i maj. Der er stor forskel 

på, hvilke hensyn at tage, alt afhængig 

af, om det er tidlige eller sene sorter. 

Jeg har i år købt en sen sort, og disse 

aftoppes f.eks. ikke, da bladene 

beskytter planten. Nogle skal bindes 

op. De angribes af samme skadedyr 

som andre kål, bl.a. kållarver og kållus, 

brug derfor gerne fiberdug. 

ÅJord: Kan vokse i al slags næringsrig 

jord, der kan holdes vandholdig, da de 

ikke så godt tåler tørke. 

ÅHøst: Sene sorter høstes fra november 

og helt indtil februar.

ÅBrug: Kan koges eller svitses. Den bitre 

smag reduceres, når man svitser og 

blander med komplementært 

smagende grøntsager.



18. Rødbede
Beta vulgaris

ÅType: Amarantfamilien. 

ÅDyrkning: Sås i april-maj. Sorten ôBullõs 

Bloodõ er en to¬rig urt med sort-røde 

blade, som både kan bruges som 

rodplante og hvor bladene kan spises som 

salat. Kan med fordel gødes med 

komposteret tang. 

ÅFormering: Frø. 

ÅJord: Trives i almindelig og sandet havejord 

i sol. 

ÅBrug: Spis store og små blade i salat. 

Knoldes høstes om efteråret og brugen er 

velkendt. Bladene kan indgå i efterårets 

mælkesyregæring af alskens grønt. 
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http:// www.gourmethaven.dk/artikel/ vis.php?id=103



Jeg fik i år lyst til også at prøve andrefarvede beder.



Rodfrugter er efter min overbevisning

efterårets og vinterens vigtigste fødevaregruppe
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19. Salat
Lactuca

Der er iblandt de flerårige grøntsager en lang række 

spændende blade at spise. Deres ulempe er, at mange 

af dem smager temmelig bittert, så de skal gerne 

blandes med andre smagsnuancer. Derfor sår jeg en 

række forskellige enårige salattyper, der smager lige fra 

det mere friske citrusagtige til skarpt og stærkt.




