Um kryddjurtir

Ahugi folks & kryddjurtum hefur vaxid mjog & undanférnum arum og frambod af
ferskum kryddjurtum i verslunum hefur aukist mikid. Ferskleikinn er afar mikilvaegur til
ad kryddjurtir njéti sin til fulls og pvi fatt betra en ad hafa adgang ad peim beint ar
eigin gardi. Af pessum sokum hefur peim fjdlgad sem hafa ahuga a ad spreyta sig a
raektun peirra i eigin gardi. | pessum stutta pistli verdur fjallad um reektun og notkun
helstu tegunda kryddjurta sem prifast hér a landi.

Kryddjurtir geta verid einaerar, tviserar eda fjdleerar og peim ma skipta i prja hopa eftir
bvi hvernig raektun peirra er hattad; i fyrsta lagi tegundir sem er sad beint Ut i gard ad
vori (eda peer sa sér sjalfar), i 6oru lagi tegundir sem forreektadar eru inni og plantad
at arlega ad vori og loks fjoleerar tegundir sem haegt ad halda i reektun i gardinum ar
eftir ar.

Eineerar og tvieerar kryddjurtir eru reektadar eins og matjurtir en eru po yfirleitt
smavaxnari og fer pvi betur & pvi ad hafa paer sér i bedi. Haefilegt bil & milli plantna er
yfirleitt 15-20 cm. Pa fer vel & pvi ad raekta kryddjurtir i pottum eda kerjum. paer vilja
bjartan vaxtarstad og léttan jardveg en eru naegjusamari a aburd heldur en matjurtir.
Kryddjurtir eru ad mestu leyti lausar vid oprif, helst geta bladlys og sniglar verid til
vandreeda.

Fjoleeru kryddjurtinar hvénn og skessujurt verda mjog stérvaxnar og hentar pvi ekki
ad reekta peer innan um adrar tegundir kryddjurta. Paer ma jafnvel nota til pess ad
skapa skjol fyrir lagvaxnari tegundir i krydd- og matjurtagardinum.

Kryddjurtir sem haegt er ad sa beint Ut i gard ad vori

Dill (s6lselja) (Anethum graveolens)

Eineer jurt af sveipjurtazett. BI6din eru fjadurskipt med pradlaga smablédum og eru
pbau asamt fraeejunum nytt sem krydd. Purrkud bl6d missa mjog bragd og eru pvi mun
siori kostur en fersk bldd. Dill polir illa sudu pannig ad best er ad baeta pvi Gt i vid lok
matseldar eda stra pvi fersku yfir matinn. Mikilvaegt er ad klippa blémstongla af
plontunni til ad 6rva bladvoxtinn. Haegt er ad raekta dill inni i eldhisglugga og klippa
af pvi eftir porfum.

Kumen (Carum carvi)

Tvieer jurt af sveipjurtagett. Pegar henni hefur einu sinni verid komid fyrir i gardi og
freemyndun hefst, sair han sér sjalf um ékomna tid. Freeid er notad til ad krydda
braud, osta, surkal, brennivin og einnig ma gera med pvi kimenkaffi. Ekki ma rugla
kimen saman vid kryddid kimin (Cuminum cyminum) sem medal annars er notad i
karriblondur og er mun bragdsterkara en kimen.

Gisli Magnusson syslumadur (1621-1696), oft nefndur Visi-Gisli, reektadi kimen &
Hlidarenda i Flj6tshlid og padan hefur pad breidst at. Visi-Gisli var mikill ahugamadur
um gardraekt og annad pad sem hann taldi geta ordid landinu til heilla. Hann
stundadi miklar gardyrkjutilraunir & Hlidarenda i Fljotshlid og sidar i Skélholti hja
tengdasyni sinum, Pordi borlakssyni biskup. Hann pantadi free fra atléndum, reektadi
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yfir 30 tegundir og naddi medal annars gédum arangri vio reektun & byggi, kimen og
hor.

Finna ma kimen vida um land par sem pad hefur einhvern tima verid i reektun, til
deemis i Videy en talid er ad Skuli fogeti hafi reektad pad og i Saudlauksdal vid
Patreksfjord par sem Bjorn Halldérsson var med mikid reektunarstarf.

Kamilla (Matricaria recutita)

Eineer jurt af kdrfublomasett. Sair sér venjulega sjalf & sama stad ar eftir ar ef passad
er uppa ad fjarlaegja ekki 6ll blom. Einnig ma sa henni beint i bed a vorin. Kamilla er
fyrst og fremst tejurt, best er ad safna bldmunum adur en pau opna sig, pa verour
bragdio best. Kamillute virkar afslappandi og hefur g6d ahrif & meltinguna. Kalt
afgangste ma nota i braudbakstur. Einnig ma nota fersk blém i sal6t, ofan a kdkur og
i eftirrétti. Heegt er ad lysa har med pvi ad skola pad med kamillutei.

Hjolkrona (Borago officinalis)

Eineer jurt af munablomasett. Stonglarnir eru paktir stiftum harum sem ma skafa af
fyrir notkun. Blomin lada ad sér hunangsflugur. Lyktin og bragdid af blodum og
stonglum minnir & garku og pvi er han oft kéllud gurkujurt. BI6d og stonglar eru
uppl6égad i salét en nota ma blomin sem skraut a kokur, i salét eda eftirrétti.
Hjolkrona er tengd hugrekki. Keltneskir striogsmenn drukku i sig kjark med vini sem
kryddad var med hjélkronu.

Kryddjurtir sem eru forreektadar inni og plantad ut i gard ad vori

Fennika (Foeniculum vulgare)

Tvieer jurt af sveipjurtagett. Vid nytum af henni bl6d og stbngla sem greenmeti og
freeid sem krydd. Plantan 6ll ber med sér mildan aniskeim. BI6din eru notud i sal6t,
kryddlegi, fiskisipur og sosur. Adeins er haegt ad nota fersk blod, pvi ad purrkud
verda pau bragdlaus og par sem pau pola illa sudu eetti ad baeta peim Gt i matinn vid
lok eldunar. Safarikir sprotar eru teknir rétt fyrir blomgun og notadir i ferskir i sal6t.
Stongla og bladsliour parf ad sjéda og nota pannig sem medlaeti eda i supur. Fennika
er mikid notud vid sudu a fiski og er s6gd vinna gegn lysisbragadi i feitum fiski. Hin
var borin fram med saltfiski & paskafostunni og ef enginn var fiskurinn atu menn
fennikuna eintoma til ad sla & sarasta hungrid. A midoldum tradu menn pvi ad fennika
veeri goo vorn gegn géldrum og illum 6ndum og & Jonsmessunott hengdu menn
fenniku upp fyrir ofan hurdir til ad verjast illum veaettum.

Gardablodberg (Thymus vulgaris)

Fjoleer smarunni af lyngeett sem yfirvetrar pé ekki ad 6llu j6fnu hér a landi.
Gardablédberg er bragdmest af 6llum blédbergstegundunum og su tegund sem seld
er purrkud sem timian i verslunum. Pad polir vel sudu og er mikid notad til ad krydda
kjot, sérstaklega villibrad. Gardablddberg er auk pess notad i pottrétti, kryddoliur og
edik, braud, ferskt i salét eda sem alegg & braud svo eitthvad sé nefnt.

Steinselja (Petroselinum crispum)

Tvieer jurt af sveipjurtagett. A middldum tengdist mikil hjatra jurtinni og forn-Grikkjar
toldu steinselju vera fyrirboda daudans, han var aldrei borin & bord fyrir gamalt folk
eda sjukt. Fraespirun tekur langan tima og ekki spirar naerri allt freeid. Pad var sagt ad
freein pyrftu ad fara niu sinnum til heljar og til baka pvi ad koélski hafdi miklar meetur &
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jurtinni. Ef s& skal til steinselju parf ad nota allt ad pvi fjérfaldan freeskammt vegna
affalla sem verda i forraektun.

Tveer gerdir af steinselju eru algengar, hrokkinblada steinselja hentar vel til ad
skreyta mat en sléttblada steinselja er bragdmeiri og hentar betur til matargerdar.
Steinselja polir illa sudu pannig ad nota parf hana undir lok matreidslunnar. HUn
hentar i fjiolmarga rétti, Gt a salat, til ad stra yfir kartéflur og krydda smjér.

Kériander (Coriandrum sativum)

Eineer jurt af sveipjurtagett. Blomin eru hvit eda ljosbleik og fraein hnottétt. Gjorolikt
bragd er af freejum og blédum og geta pau pvi ekki komid hvort i annars stad i mat.
Fraein eru seld heil og best er ad hita pau & pénnu adur en pau eru marin. BlI6din
verdur ad nota fersk, ekki er haegt ad purrka pau. Best er ad stra ferskum blédum yfir
matinn i lok matreidslu. Mikilvaegt er ad klippa af plontunni blomstongla til ad 6rva
bladvoxtinn. Fersk kérianderblod hafa afar takmarkad geymslupol og pvi er tilvalid ad
reekta pessa tegund i eigin gardi til pess ad hafa alltaf adgang ad fersku hraefni.

Koriander er eitt af fyrstu kryddunum sem madurinn tileinkadi sér i matargerd, fundist
hafa mengjar af korianderfraejum fra pvi 16ngu fyrir Kristsburd. Pad er mikid notad i
austurlenskri matargerd. Indverjar nota korianderfrae i karri og ymis konar
kryddblondur medan ad blédin eru mest notud i Teelandi og péa i kryddbléndur og
supur. Kériander er einnig mikid notad i Kina og stundum kallad kinverska
steinseljan. | Evropu eru blddin notud i stpur, sésur og eftirrétti til deemis Gr eplum.

Rosmarin (Rosmarinus officinalis)

Fjoleer, havaxinn runni af varablédmaaett sem algengur er vid Midjardarhafid. Saefarar
fundu lyktina af rosmarin langar leidir pegar vindur st6d af landi. Sagt er ad résmarin
verdi aldrei haerra en sem nemur peirri haed sem Jesus nadi og ma hann pa hafa
verid har pvi résmarin getur ordid rimir 2 metrar & haed.

Best ad kaupa forraektadar plontur fremur en ad sa sjélfur pvi ad fraeid spirar illa.
Résmarinplantan polir ekki frost og pvi parf ad flytja hana inn a vetrum par sem er
bjart og frostfritt, til deemis i gardskéla par sem ekki er mikid hitad upp. bad hentar
vel ad raekta rosmarin i pottum eda kerjum par sem plantan polir ageetlega ad vaxa
vio takmarkad rétarrymi auk pess sem pad er hentugt ef flytja parf plonturnar & milli
stada.

Salvia (Salvia officinalis)

Fjoleer jurt af varablomazett sem var vel pekkt leekningaplanta & middldum. A Islandi
hefur hdn gengid undir nafninu lyfjablém eda lyfjasalvia, “salvere” merkir ad laekna
eda frelsa.

EKkki er heegt ad treysta & ad salvia yfirvetri hér & landi, en haegt er ad halda henni
lifandi i eldhdsglugga allt arid. Purrkud bl6d halda vel bragdi. Bl6din eru mjog ilmsterk
0g mikid notud til ad gera fyllingar i kalkiin og 6nd. Einnig m& hakka salviu saman vid
rjomaost eda kotasaelu og nota sem alegg. Pa hentar hun i stpur, sésur og fiskreétti.
Grasaleeknar maela med salviutei gegn halsbolgu og kvefi auk pess sem pad er sagt
hafa go6d ahrif & konur a breytingaskeidinu.
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Fjoleerar kryddjurtir

Graslaukur (Allium schoenoprasum)

Fjoleer jurt af laukeett. Ein best pekkta kryddjurtin okkar. Audveld i reektun, gefa parf
aburd eda safnhaugsmold a vorin og endurnyja ma pléntuna med skiptingu 4 4 ara
fresti. baegilegt er ad klippa af henni blod eftir pérfum.

Piparminta (Mentha x piperita)

Fjoleer jurt af munablomaeett. Mintur hafa verid pekktar krydd- og laekningajurtir fra
orofi alda. Grikkir tradu pvi ad mintur hreinsudu réoddina og leeknudu hiksta. Innvortis
er han bakteriudrepandi og Utvortis ma nota hana sem nuddoliu & faetur. Piparminta
er blendingur vatnamintu og hrokkinmintu og var fyrst lyst ario 1696 af
grasafreedingnum Ray, par sem hann lysir mintu med piparbragdi. Flestir eru pé
sammala pvi ad ekki sé mikid piparbragd af mintu en han hefur haldid nafninu pratt

fyrir pad.

Plantan myndar ekki free eda fraein eru geld og pvi verdur ad fjdlga henni med
graedlingum eda skiptingu. bar sem han er skridul parf ad passa upp a ad halda
henni & sinum stad svo huan verdi ekki ad “iligresi” i gardinum. Piparminta er notud
fersk eda purrkud til ad gera te. Setjid 2 matskeidar af purrkudum blédum i einn ketil
af sjodandi vatni, 1atid standa i 15 min og siid blddin fra.

Piparrét (Armoracia rusticana)

Fjoleer jurt af krossbldmaaett sem a liklega reetur ad rekja til A-Evropu og hefur
hugsanlega borist til M-Evrépu med Slévum. Piparrét er i hAvegum hofo &
Nordurldndum, Russlandi, Péllandi og Pyskalandi fra gamalli tid. | Bretlandi er
piparrotarsésa naudsynleg med “rost beef” en Danir hafa piparrotasalat & smurbraud.
Nota ma ung bléd i salot.

Raektun & piparrot ma hefja med pvi ad kaupa sér heillega rot i matvoruverslun og
setja nidur i gardinn. bar myndar hun hlidarraetur sem fjolga sér og verda ad annarri
plontu. Heegt er ad hafa piparrét i gardinum a sama stad ar eftir ar, uppskera gildustu
reeturnar en lata hinar vaxa afram. bar sem plantan fjdlgar sér med rotaréngum parf
ad passa ad missa ekki tokin & henni, geeti verid rad ad afmarka hana med
jurtahlifum. R6tin geymist vel i keeli.

Skessujurt (Levisticum officinale)

Pekkt laekningajurt af sveipjurtagett sem var um tima ein mest raektada laekningajurtin
a Englandi og var pa rotin notud. Plantan er havaxin og plassfrek, getur ordid 2 m &
haed og byrjar ad vaxa snemma & vorin eda strax og frost fer dr jordu. Skessujurt er
fijélgad med skiptingu eda saningu.

Stundum er skessuijurt likt vid selleri, oft kéllud villt selleri. En han er bragdsterk og
varast ber ad nota of stora skammta. bjodverjar kalla jurtina “Maggi-kraut” en
matveelafyrirteekid Maggi notar jurtina i framleidslu sina a supukrafti. Purrkud laufbl6d
halda vel bragdi sinu, haegt er ad purrka pau i knippi vid stofuhita & dimmum stad.
Nota ma free i salot, ofan & braud eda til nidursudu.

©Horticum menntafélag ehf. Oll réttindi askilin. Texta og myndir m4 eigi afrita nema med leyfi héfunda.



Atihvonn (Angelica arcangelica)

Fjoleer jurt af sveipjurtaaett. “Svo heilnaem urt finnst varla i veréld sem pessari” er haft
eftir Olaviusi. Gabriel erkiengill er sagdur hafa vitrast manni i draumi sem radlagadi
honum ad tyggja hvannarét gegn svartadauda. Latneska heitid pydir erkiengilsjurt en
han var stundum kéllud erkihvénn.

Atihvonn er mikilveeg mat- og leekningajurt i noréleegum I6ndum og pekkt par fra pvi
& midsldum. Nyting a hvonn er jafngémul islandsbyggd, landnamsmenn pekktu hana
fra sinum heimahdgum og fyrrum voru vida hvannagardar vid baei. A Nordurléndum
var hun notud sem verslunarvara og ad likindum er hvonn eina nytjajurtin sem borist
hefur i reektun til Mid-Evropu fra Skandinaviu

Hvonnin byrjar ad vaxa snemma vors og pvi med pvi fyrsta sem haegt er ad nyta ur
gardinum. pPad tekur hvénn um 4 ar ad mynda blémsténgul en eftir blomgun deyr
plantan. Segja ma ad 6ll hvénnin sé aet en mest paotti varid i reeturnar hér adur fyrr.
NU & timum notum vid hvonn fremur sem krydd en greenmeti.

Skera parf ung laufbl6d snemma & vorin en sidan m& halda jurtinni vid med pvi ad
klippa hana reglulega. Auk pess ad nota bl6din fersk i salét eda stpur ma nota pau til
ad krydda braud. Haegt er ad purrka blod til pess ad eiga yfir veturinn.

Stonglana parf ad taka adur en peir byrja ad tréna og pa ma til deemis éta hraa med
smjori eda setja Ut i sUpur og grauta. | rabbarbarasultu mé nota einn hluta af
hvannaleggjum & moti tveimur af rabbabara.

Hvannaraetur geta verid saetar eda rammar og allt par a milli. Best er ad grafa paer
upp a vorin adur en voxturinn fer verulega i gang en pa er bragdid mildast, seinna
verdur rotin romm a bragdio. Nyuppteknar reetur ma borda hrdar med hardfiski og
smjori eda bara einar sér likt og avexti. Gott pétti ad sneida hvannardét Ut & heita
undanrennu og fékkst pa kryddadur mjolkurdrykkur. Hvannaraetur péttu prydismedal
vio kvefi og flensu. Menn tuggdu hvannarét pegar farséttir gengu en einnig var hdn
alitin magastyrkjandi. Pa er vel pekkt ad nota hvannaraetur Ut i brennivin samanber
Hvannardtarbrennivin sem framleitt var af Afengis- og tébaksverslun rikisins um
arabil.
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