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Ajowan (Carum copticum)

De gronbruna ajowanfréna, som huvudsakligen anvands i det indiska koket,
ar nagot storre &n sellerifrén och har en intensiv arom som paminner om
ganska kraftig timjan. Om ett recept innehéaller ajowan kan man ersatta det
med timjan som stots med 6vriga ingredienser och fa en liknande effekt.

Anis (Pimpinella anisum)

Anis tillhor en av de aldsta kdnda kryddvéxterna och hade tidigt ett utbrett
anvandningsomrade. Enligt vara forfader ansags anis salunda vara ett medel
att under natten driva bort onda drémmar och det skedde genom att en kvist
hangdes vid huvudgarden.

Hos egyptierna brukades anis bl. a. mot kvinnosjukdomar, men aven
romarna anvande anis som medicinalvaxt. Att judarna kande till anis far vi
veta i Bibeln, dar orten finns omnamnd som ett lakemedel. Andra
egenskaper, som anis enligt antikens ldkare ansags besitta, var att lindra
hosta, laka svullnader, bota vansinne, hela skorpionbett, reta aptiten etc.
inte daligt fér en krydda, som &n idag anvands i sa stor utstrackning.

Anis odlas over hela varlden bade som kryddvaxt och som medicinalvaxt.
Som krydda anvands anis mest till att smaksatta brod, likérer (Anisette,
Pastis, Ouzo) och karameller (ingar bl.a. i Kungen av Danmarks
bréstkarameller).

Ancho (se Poblano)

Annatto

Dessa sma rodbruna fron ar frukterna fran ett tropiskt, sydamerikanskt
trad. De ligger i taggiga frokapslar, liknande stora bokollon. De brukas flitigt
i sydamerikansk matlagning och kan képas hela eller malda. De anvands
framst for fargens skull och i andra hand smaken. Fréna hettas forsiktigt
upp i olja som da far en fyllig, orange farg. Fettet far sedan svalna och
anvands i maten vid behov. Aven om fréna &r &tliga har de sa mild smak att
deras varde ligger framst i fargen. Ett kommersiellt framstéllt "naturligt”
fargdmne som kallas "annatto” anvands bl.a. for att farga ost, t.ex. de
engelska Leicester och Cheshire, och fisk, t.ex. rékta makrillfiléer.

Arrowrot

Arrowrot ar rotstocken hos en flerarig tropisk vaxt fran Vastindien och
Centralamerika. En bra kvalitet av arrowrot skall vara luktfri och helt
smaklds. Den ger en klar och fin redning i saser, grytor och efterratter.

Balsamblad (Balsamita major)

Denna 6rt har en kamferstark, mintaktig doft och smak som gér den
lampligare som doftgivare i linneskapet 4&n som matlagningskrydda, eftersom
den skulle dominera de flesta ratter. Men den &ar bra fér matsméaltningen och
kan vara intressant att prova i mycket sma méangder istallet for mynta. I sa
fall anvander man de allra yngsta, spadaste bladen. Den har ldnge anvants
till att klara och smakséatta hembryggt 6l.

770
:ﬁ Bengt Kilaker 2002 3



Basilika (Ocuimum basilicum)

Basilika ar de torkade bladen fran en liten vaxt som tillhor tiljanfamiljen.
Den hér kryddérten ar, som alla vet mycket valdoftande och aromatisk,
kommer ursprungligen fran Indien. Basilikan har en varm, kryddig doft och
smak och gdér underverk med en tomatsallad och manga andra réatter, i
synnerhet om de innehaller sommargronsaker och sallad. De mjuka grona
bladen ar huvudingrediensen i pesto den kraftiga sas man far om man stoéter
basilika tillsammans med parmesan- och pecoriniost, pinjenétter och
olivolja. Var basilika kommer fran Medelhavslédnderna, men odlas aven i
vart land. Vaxten ar gragron till fargen och har en s6t, varm arom med latt
stickande smak.

Basilika ar en av vara populéraste ortkryddor och passar utmérkt i manga
ratter dar tomat ingar, tomatratter, pastaratter, pizza, fagel samt kott- och
fiskgrytor.

Bergamott

Bergamott hor till samma familj som mynta. Den har fa kulinariska
anvandningsomraden men de citrondoftande bladen kan laggas i sallader
eller fruktskalar och de rosa, vita eller lila blommorna kan kanderas. Avkok
pa bergamott blir ett lugnande, rogivande kvallste.

Bockhornsklover (Trigonella foenum-graecum)

Bockhornsklover vaxer i Indien och sydéstra Europa och ar sarskilt viktig i
indisk och lankesisk matlagning, bade ensam och, oftare i den
kryddblandning som kallas curry. Dér delar den med sig av sin
karakteristiska doft. Frona maste rostas latt innan de mals. De kan ocksa
inga i pickels och chutney.

Bonpasta.

Det finns olika sorter: s6t, saltad och jést, av roda eller vita sojabénor. Kan
kopas i burk eller glas. Anvands inom kinesisk matlagning.

Bonsas (Kryddsas)
Framstélls av gula eller réda bénor, mjél och vatten. Den héller sig i slutet

karl i kylskap i flera veckor. Den réda sasen anvands ofta, speciellt till
flaskkott och skaldjur i det kinesiska koket.

Cajunkrydda (Blandkrydda)

Det ar en blandkrydda som vanligen férekommer inom cajun- och kreolsk
matlagning. Kryddorna boér blandas och férvaras i en burk med skruvlock.
Man kan képa fardigblandad men har ar ett recept pa en god
hemmablandad. 1 msk vitlékspulver, 1 msk l6kpulver, 2 tsk mald vitpeppar,
2 tsk mald svartpeppar, 1'% tsk cayennepeppar, 2 tsk torkad timjan, %2 tsk
oregano, 1 krm spiskummin, 1 krm torkad basilika.
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Cayennepeppar (Capsicum frutescens)

Aven kallad fattigmans peppar, varldens mest anvidnda krydda.
Cayennepeppar ger med sin intensiva hetta en exotisk gléd at manga
matratter. Liksom paprika harstammar cayennepeppar fran
Capsicumslaktet. Capsicum lar betyda bitare och syftar pa den brannande
smak som kommer fran &mnet capsicum. Cayennepepparfrukterna vaxer pa
buskar med sma gronvita blommor. De smala sma frukterna varierar i farg
mellan oranger6tt och morkrott och blir ndgra cm langa. Varianterna ar
otaliga. Capsikumslaktet harstammar fran Mellan- och Sydamerika.
Christoffer Columbus medférde den starka kryddan pa sitt skepp Santa
Maria vid hemkomsten fran Amerika ar 1493. langt tidigare anvande
Mayaindianerna denna kryddtyp, som dom kallade ”ic”, fér att bota
sjukdomar. Den cayennepeppar vi anvander idag odlas framfér allt i Indien
och USA. Cayennepeppar ar en spannande krydda som ger manga ratter
extra ”sting”. Anvdnd den med stérsta férsiktighet. En knivsudd
cayennepeppar ger en harlig kraft at kottgrytor, kottfarsratter och fiskratter.

Chilipeppar (Capsicum annuum)

Chilipeppar ar sldkt med cayennepeppar och paprika. Den harstammar fran
Mexico. Smaken ar mildare &n cayennepepparns. Chilipeppar &r intimt
férknippad med mexikansk matlagning. Chilipulver &r en blandning av
chilipeppar, oregano, spiskummin, vitlokspulver m.m. den ar speciellt god
till chile con carne, koéttgrytor, aggratter och stekt potatis.

Chutney (Kryddsas)

Starkt kryddad och sétad sas pa mango, russin, applen, chilipeppar osv.
anvandes mycket i orientalisk och engelsk matlagning.

Citrongrias (Cymbopogon citratus)

Farskt, torkat eller malet citrongras ar ett mycket vanligt inslag i
sydostasiatiska ratter, sarskilt fran Vietnam och Thailand. Det blir nu allt
vanligare &ven i vast. Den uppsvallda basen och de nedersta 10 — 12 cm av
detta bredbladiga, citrondoftande gras ar den del som anvénds i koket.
Roten kan stotas eller skivas och stjdlken anvédnds hel och tas bort innan
serveringen. Torkat citrongras bor ligga blét ett par timmar innan det
anvands. Kryddans frdmsta smakamne &r detsamma som finns i citronens
vita hinna, sa det gar bra att ersatta det med citron. Det passar, som man
kan vénta sig bra till fisk och latta kottratter och aven till séta ratter.
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Citronmeliss (Melissa officinalis)

Kéart barn har manga namn: meliss, citronell, balsam, honungsblomma och
hjartansfréjd ar ndgra av namnen pa denna vaxt. Denna lilla yviga perenn
med nagot ludna, sagtandade blad uppskattas for sin uttalade citrondoft och
-smak. Den har en naturlig samhorighet med fisk, kalv, héns, gronsaker och
allt man kan ténka sig citronsmak till. Bladen kan anvé&ndas hela i sallader,
finhackade i fagelfyllningar och marinader eller far att ge doft at vattnet nar
man angkokar fisk eller kyckling. I form av 6rtte ar citronmeliss lugnande,
uppfriskande och gott. Kramer, sockerlag och vaniljsas kan med férdel
smakséittas med den. Den forlorar nastan all smak om den torkas.

Citronpeppar (Blandkrydda)

Grovmalen pepparmix som smaksatts med citron. Ger frisk och annorlunda
smak at fisk och ljust kott.

Curry (Blandkrydda)

Ordet curry kommer fran det hindustanska "Khurra”, som betyder "njutbar”.
Med curry kan alltsd maten goéras smakligare. Curry ar en blandning av
manga heta och aromatiska kryddor. I den vanligaste blandningen ingar
koriander, bockhornskléver, ingefara, kanel, kryddnejlika, cayennepeppar,
gurkmeja, kardemumma, muskotblomma, senap och vitpeppar. Den curry vi
anvander hdr hemma ar av Madras-typ. Man brukar séga att det finns lika
manga curryblandningar som det finns indiska kockar. Curry &r den
vanligaste kryddblandningen i Asien. Anvands i saser till ratter av kalv,
lamm och héns, i ris och majonnas m.m.

Curryblad

Denna 6rt har blanka grona blad som paminner om lagerblad. Den bor inte
forvaxlas med den curryvaxt med silvergra blad som visserligen har den
karakteristiska currydoften men vanligen odlas av prydnasskél. Curryblad
anvands i manga indiska och sydostasiatiska ratter och ger dem sin
karakteristiska currysmak. De hackade bladen bryns i olja och tillsatts
sedan de 6vriga ingredienserna.

Dillfro (Anethum graveolens)

Torkade dillfr6 har en smak som paminner om kummin, men &r mildare. De
bevarar sin smak mycket bra och ar utméarkta till fiskratter. Dessa sma4,
ovala, blekbruna frén med réfflad yta kan anvéndas till gravlax med lyckat
resultat. Prova att grava andra fiskar, t.ex. stromming och makrill, pa
samma satt. Dillfr6é ar ocksa mycket goda i potatisratter, bade varma och
kalla, och till rotsaker. Det ar ocksa den traditionella kryddan for
attiksgurka. Stré en matsked dillfr6 over kalsallad — det smakar underbart.
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Dragon (Artemisia dracunulus)

Vaxternas spridningsférmaga ar stor. Dragondrten odlas salunda i stor
omfattning i Medelhavslanderna, men har sitt egentliga ursprung i Sibirien.
Bladen pa den meterhdga vaxten &r mycket aromatisk med svag lakritssmak
och anvands i allménhet torkade och stétta. Dragon brukas vid
smaksattning av vinager (Estragon) och senap.

I hushallet passar dragon som krydda i sallader, fisk och dggratter. I
bearnaisesas ar det dragon som ger sasen dess smak. Aromen ar lattflyktig
och bor tillsattas som sista ingrediens vid tillagning av t.ex. kyckling, lamm
och kalv.

Dyvelstriack (Asa foetida)

Har man en gang fatt kdnna doften av dyvelstrack lar man aldrig glémma
den. Men om man tycker om mat fran Indien och Mellandstern far man lara
sig std ut med doften, som férsvinner vid tillagning. Kryddan harstammar
fran Iran och Afghanistan och kommer fran en tre meter hég vaxt — ett slags
fankal — vars mjolkvita sav stelnar till denna bleka, rostbruna kada, som blir
morkare allteftersom den aldras. Detta &r kryddan som, trots sin hemska
stank, i mycket sma méangder férgyller exotiska gronsaks-, fisk- och
kottgrytor. Det ar battre att kopa den mald &n i harda bitar som maste
krossas med hammare innan den ens gar att mala.

Enbir (Juniperus communis)

Enbar forekommer allmént i Medelhavsldnderna, Asien och Nordamerika. De
vackra blasvarta baren har en intensiv smak och en latt doft av kdda — sa tar
det ocksa tva ar for baren att bli fullmogna. Enbér &r en fin krydda till allt
slags vilt, till fars- och rotfruktsrétte, till marinader och pastejer dar man vill
framhé&va den vilda smaken. Eller nar man vill satta vild smak pa tam
kyckling. Nar du anvander enbar tdnk pa att enbarssmaken 1att tar
overhand sa krydda forsiktigt. Den hollandska genevern far sin
karakteristiska smak fran enbar. Enbar forknippas ocksa med rokning. Lite
enbar och hels ocksa granris ger raffinerad smak at koétt och fisk fran grillen.
Det dar med enbédrsrokning ar for oévrigt en gammal historia, men dessvarre
inte alltid sa lacker. Vid svara farsoter som t.ex. pest och den valdsamma
smittkoppsepidemin i Frankrike féor 100 ar sedan enrisrékte man sjukhusen.
Som huskurskrydda ar enbar gammalt och valkant. Fortrafflig bade vid
vaderspanning och dalig matsmaltning — enbarsavkok botar nadmligen det
mesta.

Fem kryddor (se Kinesiskt femryddorspulver)

Fisksas (Kryddsas)
En i sdédra Kina anvand sas av fiskextrakt och kryddor. Anvands till

kryddning av fiskratter och fisksoppor. Den &r mycket salt, har en fin
fisksmak och kan val tillsluten forvaras lange i kylskap.
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Franska orter (Blandkrydda)

Franska orter ar gott till fisk- och kéttratter, grytor och farsratter. Den
franska karaktaren kommer av en perfekt balanserad 6értblandning.
Innehaller Rosmarin, mejram, persilja, timjan, kyndel, oregano, basilika och
dragon.

Fyra kryddor (Blandkrydda)

Finmald specialblandning som innehaller 1 del kryddpeppar, 1 del
kryddnejlika, 2 delar muskot och 2 delar vitpeppar. Ger fin smak at kottfars,
fagel och svamp.

Fankal (Foeniculum vulgare)

Fankal ar en 6rt med gamla anor, som odlades bl.a. av egyptierna. Grekerna
vardera den ocksa hogt och anvande den bl.a. som karleksmedel — man band
kransar av fankal vid Dionysoskulten. Fankalsfron ar mycket s6ta med smak
av anis och lakrits. De torkade fréna av fankal anvands, liksom anis,
framférallt vid tillagning av matbrdd, kex och i bakverk av smor- eller pajdeg,
men kan ocksa anvandas vid smaksattning av surkal, feta fiskar som lax,
makrill m.m. I flera Medelhavsldnder strér man fréna 6ver bréd innan det
graddas, det blir underbara frukostbullar.

Galangarot (Alpinia officinarum)

Denna rotstock, som tillhér samma familj som ingefaran, liknar mest en stor
knotig fot av ndgon exotisk fagel, och den har mild, pepparaktig
ingefarssmak. Det finns tva sorter, storre (laos) och mindre (Kkenchur), av
vilken den mindre har den intensivaste smaken. Den ar en av de viktigaste
ingredienserna i sydostasiatiska currygrytor, sarskilt sddana fran
Indonesien, Malaysia och Singapore. Roten finns farsk, torkad och malen.
Bered den farska pa samma séatt som ingefarsrot: skala den tunt, skiva eller
hacka fint. Anvand upp den inom en vecka.

Garam masala (Blandkrydda)

Liksom den kinesiska femkryddorsblandningen ar garam masala inte en
krydda, utan en intensiv, aromatisk blandning av malda kryddor, som
anvénds i en del indiska ratter. Den finns att képa fardig men man kan
naturligtvis blanda och mala sin egen garam masala. De vanligaste
kryddorna i blandningen ar ingefara, gurkmeja, kardemumma, spiskummin
och koriander. Nar man blandar garam masala torrostar man de hela
kryddorna pa svag varme i en tjockbottnad stekpanna, later dom svalna och
mal dem. Lagra kryddblandningen i en lufttat burk och anvénd inom en
manad annars tappar dom smak.
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Geraniumblad (Pelargonium graveolens)

De fina sommarblommor som lyser upp vara balkonger och fonster finns i en
otrolig méangd olika sorter. Nagra av dem har 6verraskande smaé, oansenliga
blommor som skiljer sig markant fran sina storre, klarréda och rosa
slaktingar pelargonior. De doftar dock underbart. En sort med
ekbladsliknande blad luktar som kryddig rokelse, medan en mycket finbladig
sort luktar av ros och citron. Andra luktar som &pplen, apelsiner, tall,
pepparmynta eller ros. Dessa blad kan bli harliga och ovanliga tillskott i
manga ratter. Nar man graddar sockerkaka, pajer eller fruktkaka kan nagra
blad under degen eller kakan avge en mild doft och smak. Anvand apelsin
eller citrondoftande blad under méktiga fruktkakor. Nagra av de kryddigare
bladen ar utmarkta i fisksoppor eller —grytor, i viltpatéer, till kanin eller
kyckling. De anvands i stort sétt som lagerblad.

Graslok (Allium schoenoprasum)

Detta ar en av de fyra 6rterna som ingar i det klassiska franska kokets fines
herbes. Vem kan ténka sig en potatissallad utan den finklippta grasléken,
som ger den mild 16ksmak. Graslokens smala, grona sténglar kan ocksa
smaksatta smor, ost, gradde och sas, dar hackad 16k skulle vara for stark,
samt allehanda aggréatter. Den tal inte virme sarskilt bra, sa den tillsatts
alltid i slutet av tillagningen. Langa grésléksstran kan bli vackra
dekorationer till exempel pa fisk i sas. Ibland binder man den runt knippen
av kokta boénor eller primérer av andra gronsaker som ska se vackra ut. Den
fina lilarosa blomsterbollen ar &tlig och ser god ut i sallader, medan de sma
kronbladen kan strés over slata gronsakssoppor. Det finns dven torkad
graslok.

Gronpeppar (se peppar)

Gurkmeja (Curcuma longa)

Farsk gurmejarot &r mycket lik ingefara, och kommer frdn samma familj.
Delar man roten mitt itu blottldgger man dess klart orangefargade kétt, som
bleknar nar det torkats och malts till det karakteristiska gula pulver som
ofta anvands i indisk matlagning. Den ingar i de flesta curryblandningar.
Vid enstaka tillfallen far gurkmeja ersatta saffran om man vill ha fram den
gyllengula fargen. Detta ar dock inte sa lyckat eftersom den inte alls smakar
som saffran utan varmt och kryddigt.
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Gurkort (Borago officinalis)

Gurkortens blommor ar i férsta hand en fréjd for 6gat — de ar klarbla eller
lila, stjarnformade och har svarta sma standare. De ar mycket vackra att
stro over sallad eller lata flyta i en kristallskal med kyld bal. De kan aven
frysas in i iskuber och anvéndas till drinkar. Resten av denna ettariga vaxt
ar ganska grov och kraftigt luden. Bladen och blommorna har en svag, men
féornimbar gurksmak. Man kan anvidnda den genom att finhacka de mjallaste
bladen och réra ner dem i mjukost, majonnas eller dggsallad. Varning: om
man inte anvander bara de allra finaste bladen eller inte finhackar dem
tillrackligt kommer de sma haren att irritera munnen och svalget. Grovre
blad och stammar kan anvéndas i gronsaksbuljong.

Habanero (Chilipeppar)

En viss varning bér utfardas fé6r denna extremt heta chili som finns bade i
gron, orange och réd nyans. Dess styrka kan sétta piff pa sddant som salsa,
bréd, fisk och skaldjur.

Humle (Humulus lupulus)

Redan i tidig medeltid ldrde det 6ldrickande Europa kdnna den nya kryddan
som alltsedan varit féorknippad med bryggandet av 61, namligen humle.
Humlen vaxer vild — eller forvildad — lite 6verallt i de tempererade delarna av
Asien och Amerika. Dess fruktstallning, som ser ut som en kotte, utvecklar
sma gula glander, som avsodndrar ett klibbigt &mne, lupulin. Detta innehaller
flera bitterdAmnen, bl.a. lupulon och humulon, som har en fortrafflig effekt pa
0l — de bidrar till hallbarheten (som forr var ett stort problem), de 6kar
skumbildningen och de ger den speciella beska smak som k&nnetecknar ett
gott 61. Humle odlades redan av greker och romare, men da som
medicinalvaxt (att stoppa humlekottar i huvudkudden pastods hjalpa mot
sémnléshet) och som grénsak — man at de spdda skotten ungefar som
sparris, vilket man fér 6vrigt man gjorde i bl.a. Danmark och Holland &nnu
pa 1700-talet.

Hoi-sin sas eller Hai-xian sas (Kryddsas)

Hoi-sinsas &r en bonsas med tillsats av socker, vitlok och andra kryddor.
Den ar en av de mest kdnda saserna i Kina. Férutom vid kokning anvédnds
den mycket till fiskratter och Pekinganka. Man kan goéra sin egen: 12 msk
hoi-sin-pasta (svart bénpasta), 6 msk sesamolja, 6 msk strésocker, 6 msk
kinesisk soja, 6 tsk sesamfrd. Blanda noga samman alla ingredienserna i en
skal. Hall upp pa burk och forvara sa i kyl ndgon vecka. Har sedan lang
hallbarhet om den férvaras kallt.

HP-sas (Kryddsas)
HP-sas efter initialerna till House of Parlament, parlamentsbyggnaden i

London. Starkt kryddad engelsk sas som innehaller ett antal orientaliska
frukter, kryddor och maltvinager.
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Indiankrasse (Tropaeolum majus)

Indiankrassefrd fordes till Europa fran Peru av spanska upptéicktsresande pa 1500-talet, och
krasse blev snabbt populdr som slingervéxt i tridgirdarna. Blad, knoppar och blommor blir en
stark, pepprig kryddtillsats i sallader och smaksétter vindger. de omogna frukterna kan laggas
in 1 dttika som kapris, men observera att de i storre méngder kan vara laxerande! Bladen
innehaller viardefulla mineralamnen och har en hog C-vitaminhalt.

Ingefdara (Zingiber officinale)

Ingefara harstammar fran den varmaste delen av Asien, men odlas numera i
de flesta tropiska lander. Ingefdran kommer fran rotknélarna pa en vaxt som
tillhor kryddnejlikornas familj — antingen syltas knolarna eller ocksa torkas
de och mals. Finns aven som farsk.

Hel ingefara anvands vid inldggningar av olika slag — typ saltad gurka,
paroninlaggningar, i kompotter, till ingefdrsdricka etc. Ingefara anvands
aven som smaksattning i gin. JAmfor engelska ordet for ingefara, "Ginger”.
Mald ingefara anvands att ge en svagt stingande smak at vissa bakverk, t.ex.
pepparkakor. For manga ar ingefara det som satter piff pa filbunken.

Ett bra tips ar att gnida in kottet med ingefara fére stekning och grillning av
lamm-, flask-, och kalvstek.

Isop (Hyssopus officinalis)

Isop hor till de mer ovanliga 6rtkryddorna och liknar i vissa avseenden
rosmarin och lavendel. Den har en stark, aromatisk smak med en nyans av
lakrits och anis. Den kan neutralisera maktiga kottratter, i synnerhet
indlvsmat som njure och lever (isop ar utmarkt att anvanda i patéer). Den &r
ocksa mycket god till lamm och kanin som lagats pa enkelt medelhavsvis. I
mycket sma kvantiteter fungerar den ocksa bra i robusta fiskratter, t.ex.
grytor, och i soppor med mycket vitlok och tomat.

Jalapéno (Chilipeppar)
Eftersom jalapénon varken hor till de hetaste eller de mildaste passar den i

nédstan all matlagning. Men allra bast ar den i sallader, salsa och i chutney.
Jalapénon ar ljusgron, morkgron eller roéd till fargen.

Jamaicapeppar (se Kryddpeppar)

Kafferlime

Dessa aromatiska blad fran en sorts limetrad ger den thaildndska och
indonesiska maten en av dess mest karakteristiska smaker. De har &ven ett
mycket egenartat utseende, eftersom de ar formade som en atta med tva
blad som sitter ihop bas mot bas. I det thaildndska koket anvands bade
bladen och fruktskalet, i det indonesiska endast bladen.
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Kajennpeppar (se Cayennepeppar)

Kamomill (Matricaria chamomailla)

Kamomill har genom artusenden varit en stor medicinsk vixt och vanligtvis har man bryggt te
pa torkade blommor. En dryck som gett kamomill rykte om att vara naturens eget valium.
Kamomill dr vildvixande dver stora delar av Europa och 1 Sverige forekommer den allmént.
Kamomill dr inte sérdeles njutbar som krydda i mat, férutom te forstas. Blommorna kan ocksa
anvindas som smabktillsats 1 sherry, vilket &r brukligt 1 Spanien.

Kanel (Cinnamomum cassia)

Kanel tillhor en av de verkligt gamla kdnda kryddorna. Man vet fran de allra
aldsta kinesiska ortbockerna, att kineserna kande till kanel redan f6r 4 700
ar sedan. Pa de urgamla karavan- och handelsvidgarna transporterades
kanelen fran Indien till Egypten, dar fenicierna tog vid och férde kryddan till
Europa. Fenicierna, som var ett slugt folk och mana om sin handel, teg om
fyndorten och fann pa manga "kanelsagor”.

I Gamla Testamentet omtalas kanel som en av de mest eftersékta av alla
kryddorna. Kanel har haft rykte om sig att vara ett kraftigt verkande
karleksmedel och har darigenom haft omfattande medicinsk anvindning.
Var hushallskanel kommer fran det kinesiska kaneltraddets bark och kallas
vanligen for cassia (kinakanel). Den finaste kanelen (Cinnamomum
Zeylanicum) kommer fran Ceylon, och levereras som papperstunna,
hoprullade stanger. Manga har sédkert varit med om att koka gloégg med hela
kanelstanger. (Glogg ar forresten en gammal kvarleva fran den tiden dd man
kryddade vinet.) kanel anvands framforallt i pepparkakor, till fattiga riddare,
appelkompott, vetebullar m.m. Kanel anvands ofta i speciella
kaffeblandningar, t.ex. café briilot fran New Orleans, ett kryddigt, svart kaffe
som flamberas med Curacao och konjak.

Kapris (Capparis spinosa)

Kapris &r en blomknopp fran en buske som véxer i bl.a. Spanien och
Marocko. Blomknoppen plockas just fére blomningen och laggs i saltlake.
Efter import till Sverige hélls laken av och kaprisen skoljs i vatten och
packas i burkar tillsammans med vin&dger. Ju mindre storlek pa kaprisen det
ar desto finare anses den vara. Den hoégsta kvaliteten bendmns Non Pareilles
och far vara hogs 7 mm i diameter. Kapris anvands framst till potatissallad
och farsratter samt givetvis till Wienerschnitzel och rabiff.

Kardemumma (Elettaria cardamomum)

Kardemumma ingar som en viktig ingrediens i currykryddorna och kommer
fran Ceylon eller sédra Indien. Orten tillhér kryddnejlikornas slidkte och ar
en vassliknande vaxt, vars frohus skordas och soltorkas. Frona ar
brunsvarta och anvénds bade hela och malda.

Hela eller stétta kardemummakarnor férekommer i bullar och kaffebréd av
olika slag, mjuka kakor och i glogg.

Mald kardemumma anvands aven den vid bakning. Den forhéjer smaken
hos ugnsbakade applen, rabarberkompott och liknande. I Mellandstern
anvands kardemumma ocksa till att krydda sma koppar starkt, svart kaffe
och i Indien tillsadtter man den i starkt, s6tt te med mjolk.
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Ketjab Bentang (Blandkrydda)

Indonesisk krydda som anvands som smakférstarkare i varma smaratter.

Ketjap manis (Kryddsas)

Ketjap manis ar en s6tsalt Indonesisk sojasas. Dess unika innehall, socker,
soja och 6sterlandska kryddor, ger den en mycket s6t karaktar. Den ger en
karakteristisk smak at Nasi Goreng och Bahmi Goreng, men kan anvindas
till mycket mer: ris, pasta, fisk- och kéttratter. Ar mycket god i marinader
och har ocksa en moérande effekt pa kott.

Kinesiskt femryddorspulver (Blandkrydda)

Denna blandnig av sichuanpeppar, kanel, fankal, stjdrnanis och
kryddnejlika, som malts till ett fint pulver, har méaktig arom och smak av
anis, pa gransen till lakrits. Kryddblandningen ar en viktig ingrediens i
manga orientaliska ratter — speciellt i sddana ratter som innehaller flask eller
kyckling, samt i snabbstekta rétter. Den anvands i s& sma méangder att den
nastan ar omoéjlig att urskilja, men man saknar den om den inte ar med.
Man kan sjalv framstélla blandningen i en mixer i féljande proportioner: 60-
80 pepparkorn, 4 hela stjarnanis, 1 ragad tsk fankalsfron, 12 nejlikor, och
en 6-8 cm lang kanelstang. En annan variant ar f6ljande blandning: blanda
och mal fint 1 tsk av vardera nejlikor, kanel, anis, timjan och en nypa
ingefara. Blandad med lika mycket salt bér denna blandning finnas pa det
kinesiska bordet till att krydda efter med.

Koriander (Coriandrum sativum)

Koriander ar den torkade frukten eller fréet (kArnan) av en 6rtvaxt
tillhérande liljefamiljen. Den hé&rstammar fran Sydeuropa men odlas allmant
i Asien, Marocko, Nord- och Sydamerika. Koriander har en mild aromatisk
smak, lamplig i olika former av bakverk sasom applekaka, pajer m.m.
Anvinds dven i farsrétter.

Kryddkrassing (Lepidium sativam)

Kryddkrassing eller smorgaskrasse som det ocksa heter kommer
ursprungligen fran Asien men odlas allméant i Europa. Hos oss odlas den
garna som inomhusgrénsak under vintern. Bladen har en frisk, aningen
pepprig smak, ar rika pa A- och C-vitaminer. Aven fréna kan anvéndas i t.ex.
sallader. Eftersom kryddkrassing ar ett omtyckt smorgaspalagg finns det all
anledning att odla saval i kryddgarden som inomhus under vintern.
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Kryddnejlika (Syzygium anomaticum)

Fran Moluckerna i Indonesien, dven kallade kryddéarna, kommer
kryddnejlikan, dar den skoérdas fran ett ca 10 meter hogt trad tillhérande
myrtenfamiljen. Vanligen ar det de torkade outslagna blomknopparna som
ingar i var kryddnejlika. Tradets alla delar ar starkt aromatiska.
Kryddnejlikan var fordom en omstridd krydda och gav upphov till manga
tvistigheter. Kineserna k&nde val till nejlikan och de handelsm&n som gjorde
affdrer med 6sterns lander férde den till Europa. Romarna tuggade den som
stimulantia. Under 14- och 1500-talen bidrog jakten efter bl.a. nejlikornas
vaxtplatser till att spanjorerna och portugiserna gjorde upptéckten av
landerna bortom Indien. An idag anvinds nejlikans eteriska olja som
lakemedel, liksom inom likdr- och parfymtillverkning. I vara hushall anvands
nejlikan inte bara vid bak av t.ex. pepparkakor, utan ger dven blodpudding,
olika leverratter, kéttstuvningar, svartsoppa etc. dess speciella smak. Till
ugnstekt skinka, kokt kott och till rédbetsinlaggningar ar kryddnejlikan en
fin krydda. OBS anvand nejlikan varsamt i matlagningen, annars dédar du
de andra smak&mnena.

Kryddpeppar (Pimenta dioica)

Kryddpeppar ar en mangsidig krydda, som kan anvéndas i de flesta av vara
vardagsratter. P4 engelska heter den ”All-spice”, vilket ger en antydan om
dess anvandbarhet den kallas ocksa Jamaicapeppar. Kryddpeppar har en
komplicerad arom: lukten och smaken har vissa likheter med kryddnejlikan
men aven med kanel och muskot. Kryddpeppar kommer ursprungligen fran
de vasindiska 6arna, men odlas numera aven i andra subtropiska lander.
Kryddpepparen ar de omogna artstora baren pa myrtentriddet. Sedan baren
plockats far de soltorka.

Hel kryddpeppar anvands i olika sammanhang i matlagningen, i
sillinlaggningar, i kéttbullar, kroppkakor, saser, soppor, stuvningar, stekar
m.m. Allt fler féredrar att sjalv mala sin kryddpeppar i en pepparkvarn eller
stéta den i mortel.

Mald kryddpeppar ger rull- och pressyltor, korv vitkalsstuvningar,
svartsoppa, lutfisken etc. dess friska och fylliga smak.

Kummin (Carum carvi)

Kummin véaxer vild i Sverige och ju langre norr ut de skérdas desto hogre blir
halten av den flyktiga oljan i frona. Kummin var redan pa medeltiden en
brédkrydda, men ansags ocksa ha medicinska fértjdnster och var lange ett
erkédnt medel mot krassliga magar. Att kummin ocksa férmadde maskera
dalig andedrakt och skydda mot trolldom gjorde den naturligtvis inte mindre
intressant. Den hir kryddan anvinds mycket i Tyskland och Osterrike, bade
i mat och bakverk: mjuka kakor, smakakor, gulascher, soppor, farsk kal och
surkal, flask och korv. Man anvander den till att smakséatta ost och likor. Vi
anvander kummin mest for att ge ost, ostsallader, kokt vitkal och surkal
m.m. en fyllig kryddsmak. Den férekommer ocksa som smakamne i
brannvin.
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Kvanne angelika (Angelica archangelica)

Manga av oss har sett kvanne under namnet angelika som sma4, séta,
kristalliserade eller kanderade strimlor som packas i plastaskar och anvands
som dekoration pa mjuka kakor eller andra efterratter. Det &r en hog,
ganglig tvaarig vaxt med vedartad stam och ganska glansiga, klargréna blad
som liknar selleriblad. Den blommar med grongula blommor sin andra
sommar. Lika gdrna som att kandera de mjalla, s6ta stdnglarna kan man
anvidnda dem i paj tillsammans med syrlig frukt, t.ex. rabarber eller apple,
fér att mildra syrligheten. Bladen ar ocksa vackra i sallader eller finhackade
och blandade med majonnés eller graddost till dipsas eller bredbart
smorgaspalagg.

Kyndel (Satureja hortensis)

Det tyska ordet for kyndel &r Bohnenkraut, vilket betyder bénért och det ger
en vink om hur den oftast anvédnds - till bénor av alla slag, i synnerhet
farska brytbénor och torkade vita bénor och flageoletbénor. Med en smak
som svagt paminner om timjan och rosmarin, dvs. ar kraftig och aromatisk,
bor kyndel anvandas forsiktigt for att inte dominera. Kyndel ar en av de fa
orter som behaller smaken vid torkning. Man kan till och med s&dga att den
férbattras, eftersom den mister en del av sin bitande skarpa.

Korvel (Anthriscus cerefolium)

Korvel vaxer vild i Sydeuropa och ar sladkt med var dikeskantvaxt hundlokan.
Forr i tiden var korvel en vanlig krydda och ingick i varje valsorterad
kryddtradgard. Korvel har en persiljeliknande (med en dragning at anis)
smak och ar utméarkt i buljonger, i tomat- och gronsakssoppor, till omeletter,
i sallader och den ger extra farg at t.ex. entrecote.

Tank dock pa att korvel ar en lattflyktig krydda, och darfor bor tillsdttas som
sista ingrediens i ratten.

Lakritsrot

Lakritsen ar en buske som hér hemma i tempererade omraden och i
medelhavsklimat. Dess kraftiga anissmak — som utvinns av rétterna — har
sedan lange anvands i sotsaker och drycker, men den har fa andra
anvandningsomraden. Den finns som torkad rot, pulver eller pinnar av svart,
koncentrerat extrakt.
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Lagerblad (Laurus nobilis)

I gamla berattelser finns ofta lagerlunden omtalad som en tyst och stilla
plats. Det har sitt ursprung i att lagertradet av grekerna ansags som ett
heligt trad och f6ljaktligen planterades det intill templen. Lagertrddet finns
ocksa omnamnt i mytologiska sagor. Tank pa lagerkransen — en form av
kréning f6r utférd prestation.

Lagertradet ar ett relativt litet trad med standigt grona blad. Bladen ar harda
men mycket aromatiska och det &r dem man anvinder som krydda. Aven
inom parfymindustrin anvinds bladens eteriska effekt.

Lagerbladet har en mycket bestdmd smak och bér anvindas bladvis. Ett
lagerblad i marinader, gron artsoppa, sparrissoppa m.m. ger en fin must at
anrattningen.

Lagerbir (Laurus nobilis)

Kommer fran lagertrddet. De torkade baren anvands som krydda vid
matlagning och vid likérberedning.

Lavendel (Lavendula officinalis)

Lavendelns doft kommer inte enbart fran blommorna, utan finns aven i
bladen och stjdlkarna. Det ar inte en 6rt man i férsta hand kommer att
tdnka pa i samband med matlagning, men det gar utmarkt. Var dock lika
sparsam med den som med rosmarin, eftersom den har samma intensiva
doft i sina eteriska oljor. En kvist lavendel kan anvéndas till att smakséatta
vattenangorna nar man angkokar kyckling eller kanin. Nagra fa kvistar lagda
kring en lammstek innan den sétts in i ugnen ger koéttet utsékt smak utan
att dominera for kraftigt. Lavendel gar ocksa att anvdnda vid bakning t.ex.
lavendelskorpor.

Libbsticka (Levisticum officinale)

Denna gammeldags, hardiga perenna ort fortjAnar en lang mer framskjuten
plats i koket. Bade stjalk, blad och frén kan anvandas — t.ex. i soppor,
buljonger, saser och sallader. Den passar ocksa utmaéarkt i marinader, i
synnerhet till lattare koétt som kalv, flask och kyckling. Den piffar &ven upp
rotfrukter — framfoér allt potatis. Anvdnd de finhackade bladen i potatissoppa
eller potatisomelett eller ror ner dem i en potatissallad. Frona kan anvéndas
pa samma sétt och ar sarskilt goda i potatismos.

Loempiasas
Indonesisk kryddsas, som bl.a. anvands i stuvningar till fyllning av sma
crépes eller vol-au-vent.

Luktviol (Viola odorata)

Luktviolen &r den enda s6tdoftande violen. Den blir ca 15 cm hég och vaxer
pa skuggiga platser, i snar och slénter i de tempererade omradena av
Europa. De nyutslagna blommorna kan torkas, de har en utsékt smak och
kan atas faska i sallader, ladggas i drycker eller kanderas.
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Malort (Artemisia absinthium)

P4 antiken anvdndes maldrt enbart som medicinalvaxt, den ansags vara bra
fér matsmaltningen, tarmfunktionerna och sexuallivet, men med tiden kom
de kulinariska aspekterna att éverrdsta de medicinska. Fladsk och lammkott
madde sdrdeles bra av att nagra blad malért fanns med i grytan och
kalrétter blev mer spannande i smaken om man tillsatte malért. Nu for tiden
anvands maldrt mer som smakséttare i olika spritdrycker.

Mango chutney (Kryddsas)

Kryddsas ursprungligen innehallande ingefara, mango, russin, peppar och
socker men numera bland de finare markena pa marknaden bestaende av
mango, socker, vinager, druvsocker, kryddor och salt. Passar utmarkt till
risratter, koétt, kyckling och grytor. Olika styrka och smak finns att tillga pa
de olika chutneysorterna.

Mejram (Origanum majorana)

Mejram ar en av de fa 6rtkryddor, som har en given plats i vart hushall — vad
vore den svenska nationalrdtten artsoppa utan nagra nypor mejram?

Fran Medelhavslanderna dar mejram, liksom s& manga andra 6rtkryddor
tidigt hade medicinsk anvandning (romarna och grekerna betraktade mejram
som hederns symbol och sinnesbilden av nygiftas lycka — man band en
krans av mejram att bara pa huvudet), féordes mejram sd smaningom vidare
av munkarna till klostren norr om Alperna. Vi kan alltsa tacka munkarna foér
att var torsdagsoppa smakar sa bra.

Muskotblomma (Myristica fragrans)

Muskottradet har fatt sléppa till kryddorna muskotblomma och muskotnot.
Muskoten tillh6ér de stora upptéckternas tidevarv och blev en betydande och
inkomstbringande handelsvara for HollAndarna under 1500-talet. Numera
odlas muskot 6verallt, dar klimatet ar lampligt. Den ursprungliga platsen var
Moluckerna i Indonesien. Idag ar Granada i Vastindien varldens
huvudleverantér av muskot.

Muskotblomma kommer fran de torkade frékapslarna av muskottradet och
ger en mild och fin arom. Muskotblomma férhdjer smaken pa gronsaker som
spenat, olika kalratter, potatismos, at kokt fisk och makaroner.
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Muskotnot (Myristica fragrans)

Muskotnéten &r muskottradets harda fr6. Genom att riva muskotnéten éver
potatismos, stuvad spenat, stuvad eller kokt blomkal och vitkal ger man
ratten en extra touche. Muskotnét ar en fin krydda och ar vard en storre
uppmarksambhet i vart hushall. Muskotnéten var mycket popular som
krydda i England pa 1700 och 1800-talen. I gamla engelska kokbdcker har
man hittat recept dar muskotnét ingar, bl.a. Christmas pudding, Apple and
fig pie, Bacon burgers, Battened Sweed, Spiced cider punsch m.m. idag
anvands muskot framforallt inom charkindustrin till korv och kottfarsratter.
Nar man klyver en muskotnét férlorar den snabbt i smak. Hel nét ar darfor
den basta kryddan — den rivs pa fint rivjarn eller speciellt muskotjarn. Tank
dock pa att muskotnéten ar ganska bestdmd i sin smak, varfér man bor
anvanda den med matta.

Mynta (Mentha spicata, Mentha piperita)

Det finns ett traditionellt bruk av mynta i det engelska koket, sarskilt till
lammstek, farskpotatis och &arter. Men mynta till fisk &r en ren njutning.
Prova att angkoka rocka 6ver ett avkok av farsk mynta och servera den i en
varm sallad av valnétolja, vindger och hackade myntablad. Jag dlskar mynta
i te, och glass med &dkta farsk mynta. Hackad mynta i fyllda grénsaker eller
vinbladsdolmar, kanderade eller glaserade myntablad till sommardrinkar
och fruktsallader samt nagra myntablad bland baren nar man gor svart
vinbarsgelé eller blabarspaj. Till dessa ratter finns det en hel méngd sorter
att vdlja pa: gronmynta, krusmynta, ananasmynta, rundmynta, citronmynta
och pepparmynta med flera. Nagra har tunga dofter och nagra har brokiga
blad. Polejmynta har stark doft och smak av pepparmint.

Myrten (Myrtus communis)

Denna soéta, kryddiga 6rt med ljuvligt doftande blommor och blad &ar en av de
vaxter dar de flyktiga oljorna &r mycket koncentrerade, precis som hos
rosmarin och lavendel. Myrten anvands inte ofta i matlagning. Myrtenkvistar
ar underbara som aromatiskt bransle ndr man grillar lamm eller
kryddstarka korvar; lagg annars nagra kvistar runt lammsteken vid
ugnstekning. Nagra fa blad och svarta bar kan anvandas i marinader och
fyllningar. De kraftigt doftande bladen behaller smaken aven efter de torkats.

Myskmadra (Galium odoratum)

Det héar ar inte sa mycket en matlagningsért som en vintillsats, framfér allt i
Tyskland. Dar tillsédtts den det unga rhenvin som serveras som Maibowle pa
férsta maj. Blommorna och bladen har en s6t doft som paminner om
nyslaget hé.

Nejlikakanel

Kallas ocksa svart kanel. PAminner om dkta Malabarkanel, men har en
avvikande lukt. Den smakar som en blandning av kanel och kryddpeppar.
Anvands framfor allt vid likérframstéllning.
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Nejlikor (se kryddnejlika)

New Mexican (Chilipeppar)

En mycket C-vitaminrik variant som varierar rejalt i styrka. Den kan vara
bade mild, medium och het, vilket gor att den &r mycket anvandbar i
matlagningen. New Mexican ar gron eller réd till fargen och gar ocksa under
namnen Californiachili, long red och long green.

Nigellafro

Dessa sma svarta fron kommer fran det blomslédktet som bland annat
omfattar den kdnda arten ”jungfru i det gréna”. Det ar en ganska mild
krydda, med en svagt pepprig, "kryddig” smak. Den anvénds i Indien och
Mellanostern. Bade det indiska namnet kalonji och det tyska namnet
Schwarzkiimmel betyder svartkummin, men nigella ar inte detsamma som
svartkummin.

Oregano (Oreganum vulgare)

Idag ar oregano den mest anvinda 6rtkryddan i Sverige. Den har pa senare
ar passerat bade si nara slédkting mejram och timjan. Den var kdnd redan pa
egyptiernas tid och odlas numera i tempererat klimat éver hela varlden. En
pizza utan den speciella smaken av oregano vore antagligen otédnkbar.
Denna aromatiska krydda gor sig ocksa alldeles utmarkt tillsammans med
tomater, dggrétter och milda soppor. Men &dven koéttfarsratter och lammstek
gar mycket bra ihop med oregano. Tank pa att oregano ar en mycket
aromatisk ortkrydda som ger en tydlig bitter eftersmak.

Ostronsas (Kryddsas)

Framstalls av ostronextrakt, soja och salt. Anvands till fiskratter och som
dipsas, har lang hallbarhet i kylskap.

Paprikapulver (Capsicum annuum)

Den farska paprikan har blivit en vanlig grénsak i vart kosthall. Den malda
paprikan, som kommer fran en sarskild typ av spansk peppar, betraktas
daremot A&nnu av manga har i Sverige med en viss skepsis — trots att den har
manga fértjdnster. I manga lander t.ex. Ungern, ingar paprikan som en
mycket viktig ingrediens i matlagningen. Den festligt r6da fargen hos
paprikan har en intensiv het pepparsmak, som gor att den mycket val kan
ersatta vanlig peppar vid tillagning av t.ex. wienerschnitzel, kalv- och
flaskkotletter. Nagra stank fran paprikaburken forhojer ocksa pytt i pannan,
hardkokta agg, sallader, stuvade gronsaker, ris m.m.
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Peppar

”Dra dit pepparn vaxer.” Alla kadnner till det uttrycket och det &r med
sannolikhet gammalt. Man 6énskade sin antagonist sa langt bort som mojligt
— anda dit dar pepparn vaxte — och det visste man inte da. Under de stora
falttdgen mot perserna stiftade grekerna bekantskap med pepparn och forde
den med sig hem till Europa. Darefter borjade jakten pa denna viktiga
krydda, som bl.a. blev drivfjadern till upptackten av sjévégen till Indien och
landerna bortom, varifran den basta pepparn kommer.

Under 15- och 1600-talen skapade kungahusen och de, som fick
handelsprivilegier pa peppar enorma formoégenheter. Idag utgoér pepparn en
av de viktigaste ingredienserna i smakséattning av var kost. Pepparslaktet
omfattar ca 600 arter och ar alltsa ingen bestdmd krydda utan kan
beskrivas som kryddor med en skarp, brannande och stickande smak och
lukt.

Gronpeppar (Piper nigrum)

Gronpeppar ar den omogna frukten pa pepparbusken Piper nigrum, en
slingervéxt som harstammar fran Malaba-kusten i Indien. Gronpepparn
plockas omogen och konserveras i vattenlag. Den saluférs antingen i en lag
med vindger eller frystorkad. Den frystorkade bor ligga i blét innan den
anvands.

Svartpeppar (Piper nigrum)

Den vanliga pepparn kommer fran pepparbusken Piper nigrum, som ger
bade gron- svart- och vitpeppar. Svartpeppar ar de halvmogna frukterna,
som torkas under varme. Den starka smaken bevaras da under skalen. Det
basta resultatet, ndr man pepprar, ar att sjadlv mala de hela pepparkornen i
en kvarn.

Vitpeppar (Piper nigrum)

Vitpeppar ar de mogna baren pa pepparbusken Piper nigrum. Malen
vitpeppar foredras av de flesta och anvands framférallt till saser, soppor,
fagel, kott och fisk. t.ex. lutfisk. Vitpeppar dr nagot sotare i smaken.

Pepparrot (Armoracia rusticana)

Torkad pepparrot ar en bra ersattning fér den farska roten. Den anvands till
att smaksatta saser till rostbiff, rokt fisk och kyckling- eller aggratter.
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Persilja (Petroselinum crispum Petroselinum sativum)

Det finns nu tva sorters persilja i butikerna: kruspersilja och sléatbladig,
bada friskt grona. Den senare har mer utpréaglad smak, men de kan
anvandas utan atskillnad i nadstan alla ratter. Persilja &r den mest anvanda
ortkryddan av de alla; den ar rik pa karotin, vitamin C, jarn och
mineralsalter. Lat stora mangder persilja fa spela forsta fiolen i goda soppor
och saser i stéllet for att bara vara dekoration. Kryddsmor med finhackad
persilja och vitlok ar inte bara gott att fylla sniglar med, utan ocksa att
anvanda till grillat koétt eller att blanda med gronsaker. Anvand persilja i en
bouquet garni som smakséttning i soppor och grytor, eller i marinader och
buljong. Gléom inte heller att det finns mycket koncentrerad smak i
stjalkarna, som darfor inta bor kastas bort — de ar idealiska till en bouquet
garni.

Pimpinella (pimpernell)
Kryddvéaxt, den vildvaxande dngsanisen med stark aromatisk doft och
sotaktig kryddsmak.

Piri piri (Chilipeppar)
En liten men naggande god chili som hor till de som verkligen kan fa det att
hetta till. Ar grén eller réd och anvdndes framfér allt i det portugisiska koket.

Poblano (Chilipeppar)

Chili poblano som betyder bred, blir chili ancho nér den torkat. Denna
chilisort, som hor till de lite mildare, pAminner om kaffe och kakao i
smaken. Fargen &r morkrod, ndstan brun-svart och den passar utmaéarkt i
barbecuesaser, liksom till fagel och flask.

Pomerans (Citrus aurantium)

Sléktskapen till apelsinerna och citronen goér att pomeransfrukten liknar
dem till utseendet, men de har en bittrare och fylligare smak. De torkade
skalen av pomerans anvands efter kokning som en pikant krydda i ragbrod
och skorpor. Marmelad gjord pa lika delar pomerans och apelsin ger en frisk
och god smak. For finsmakaren &r stekt anka med pomerans en verklig
delikatess. Pomeransen ingar &ven i glogg kryddorna.

Ras el hanout (Blandkrydda)

Detta &r en marockansk kryddblandning som anvands i kétt- och viltratter,
liksom till ris och couscous. Kryddornas proportioner kan bestdmmas av den
personliga smaken och tillgdngen. Den mest raffinerade marockanska
blandningen kan innehalla upp till 100 ingredienser, inklusive sadana som
sdgs kan vara afrodisiaka. En hemgjord blandning kan innehalla
kryddpeppar, anisfro, kardemumma, cayennepeppar, kryddnejlika,
spiskummin, galangarot, ingefdra, muskotblomma, muskotnét, irisrot,
peppar och till och med torkade blommor, t.ex. rosenknoppar.
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Renfana (Tanacetum chrysanthemum vulgare)

Renfana &r en mycket besk 6rt med ganska ra och mustig doft. Forr
anvandes den, obegripligt nog, ganska flitigt. Det finns gamla recept pa bade
kakor och kramer med renfana. Det ansags kanske vara nyttigt, for renfana
har manga medicinska anvandningsomraden. Kakorna och kramerna var
troligare en tidig version av "med en sked socker gar medicinen ner”.

Ringblomma (Calendula officinalis)

Ringblomma kan man anvanda I fisksoppa, omeletter och i risratter. Bladen
kan strés 6ver grytor och sallader. I det antika Egypten betraktades
ringblomman som féryngrande, sa varfor inte prova att smoérja in kroppen
med ringblomsolja. Hela vaxten &r atbar, men det &r de nyutslagna
stralblommorna, kronbladen, som smakar bast. Kronbladen kan &tas farska
i sallad eller farska och torkade i bréd eller risratter. Ringblomman kan
anvandas som ersattning fér saffran. Ringblomman har anvants i
karleksdrycker for att vacka intresset hos den man har kér, men &ven for att
laka brustna hjartan.

Rosépeppar (Schinus molle)

Rosépeppar ar en intressant exotisk krydda med langvdga ursprung. Det ar
frukterna fran Schinus molle, det brasilianska peppartradet, som vaxer i
Brasilien, Peru, andra latinamerikanska l&nder samt Madagaskar och
Reunion utanfoér Afrikas 6stkust. Rosépeppar har en intressant intensiv
aromatisk sotaktig smak. Den passar till fisk, kott och efterratter. Kornen
levereras frystorkade och kan anvandas bade i helt och malet skick.
Anvinder man hela korn boér dessa blotladggas innan anvandandet.

Rosmarin (Rosmarinus officinalis)

Forntidens manniskor férband ofta — som tidigare ndmnts — magiska krafter
med markens 6rter. Rosmarin utgér inget undantag i det hdnseendet.
Grekerna anvdnde rosmarin som rokelsekrydda i sina tempel. Vidare hade
rosmarin en stor mytologisk betydelse {fér karlek, fodelse, dktenskap och
dod. I England och Sydtyskland anvands &n i dag rosmarin tillsammans med
myrten som brudprydnad. Kryddérternas starka eteriska oljor har stor
anvandning i parfymindustrin. Rosmarin hor till dem som ingar som aktiv
ingrediens i vissa parfymer. Som matkrydda ar rosmarin en frisk tillsatts vid
stekning av kyckling eller broiler — gnid garna fageln in- och utvandigt med
rosmarin tillsammans med salt och peppar. De som turistat i [talien har
sdkert mott rosmarin i kottratter av flask-, kalv och lammstek och fast sig
vid den lite annorlunda smaken. Mal eller st6t gdrna rosmarinen fore
anvandandet.
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Saffran (Crokus sativus)

Saffran ar det torkade pistillmarket fran en krokusart med bla eller
purpurfargade blommor. For att erhalla 1 kg saffran gar det at ca 500 000
pistillmarken. Det ar darfor saffran ar varldens dyraste krydda. Den finaste
saffranskvaliteten anses komma fran Valencia i Spanien, men aven Grekland
och Turkiet har goda kvaliteter. Saffran anvinds av tradition i frans
bouillabaisse, spansk paella, milanesisk risotto m.m. En nypa saffran ger
bade smak och farg at ris. Sverige ar i stort satt det enda land som anvander
saffran i bakning.

Salladskrydda (Blandkrydda)

Grovmald ortblandning med inslag av vitlok. Blanda garna 1 tsk
salladskrydda med 1 msk vinager och 3 msk olja samt lite senap en stund
innan blandningen slas 6ver salladen. Smaken blir da intensivare och ger
mer.

Salvia (Salvia officinalis)

Salvia ar de torkade bladen fran en 6rtvaxt som tillhor timjanfamiljen. Salvia
harstammar fran Medelhavslanderna men odlas aven i Ryssland och
Nordamerika. Smaken ar aromatisk med en viss frinhet. Man finner salvia
oftare i Italienska ratter &n nagon annan stans; till stekt kalvlever, kalvkott
eller njure. Anvand gérna till lamm, flaskko6tt, fet fisk och lever.

Sambal Oelek (Kryddsas)

Fran Indonesien kommer Sambal Oelek, en het pasta av réd chili. Kan
anvandas istallet for farsk chili och passar i marinader, saser, grytor,
wokratter och asiatisk mat mm.

Sancho (Se Sichuanpeppar)

Sassafras

Sassafrastrddet hor till samma familj som lagertradet. Dess blad anvands i
matlagningen i Louisiana, dar torkade och malda sassafrasblad ar
huvudingrediensen i filé-pulver som bade kryddar och reder. Det ar
oumbarligt nar man lagar de underbara kreolska grytor som kallas gumbos.

Sellerifro (Apium graveolens)

Selleri &r en gronsak eller 6rt som tillhér persiljefamiljen. Véxten, som har
sin ursprungliga vaxtplats i sédra Europa och kring Medelhavet, skall ej
forvaxlas med gronsaken selleri. Sellerifré importeras fran Frankrike och
Indien. Smaken paminner om gronsaken selleri men &r mer intensiv.
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Sellerisalt (Blandkrydda)

For att satta piff pa saser, stuvningar, kéttgrytor och buljonger kan man
tillsadtta sellerisalt. Som namnet anger ar det en blandning av sellerifrd, som
torkats och malts, och vanligt salt. Sellerisalt ger en 14tt bitter men varm
smak at anrittningarna.

Senapsfro

De bruna senapsfréona (Brassica nigra)

Anvands framforallt vid tillagning av den skanska eller danska typen av
senap, som ar nagot mildare i smaken, &n var vanliga svenska. Nar man
tuggar kornen framtrader en starkare senapssmak.

De gula senapsfréona (Sinapis alba)

Kan aven de anvandas vid tillagning av bordssenap, men maste da forst
malas. Vanligt ar att anvanda hela gula senapsfron vid inldggningar av sill,
gurka och pickles.

Serrano (Chilipeppar)

En glansande chili som skattas mycket hogt for sin heta smak. Serrano gér
sig utmarkt i guacamole och salsa och finns bade som réd och grén.

Sesam (Sesamum indicum)

Sesam ar en dryg meterhdg 6rt av familjen sesamvéaxter och vaxte
ursprungligen i Indonesien och tropiska Afrika, varifrdn dess odling dock
tidigt spridde sig 6ver delar av Asien och Nordafrika. Blommorna ar vackra
och paminner om fingerborgsblomman. De producerar sma, platta, ovala
fron, 3 mm langa och 1 mm tjocka. De anvands i helt skick, oftast att stré pa
bréd, som de efter graddningen ger en latt nétsmak. Sin viktigaste roll spelar
numera sesam som leverantér av sin olja, som ar rikt forsedd med
fleromattade fettsyror och saledes fatt en alltmer omfattande anvandning vid
tillverkning av margarin, matolja, dressingar osv. Odlingen har darfér ékat
avsevart i bl.a. USA. Storsta producenten ar dock Kina, dar frona — utom till
olja — bl.a. anvands i flera traditionella sorters konfektyr och kakor, men
tidigt ocksa — liksom i Indien — som brénnolja i lampor.

Shichimi togarashi (Blandkrydda)

Detta ar en japansk, mald kryddblandning med sju smaker. Sichuanpeppar,
sesamfro, linfrd, rapsfro, vallmofrd, torkat mandarin eller apelsinskal och
malda nori-alger ar de vanligaste ingredienserna, men de kan variera. Det
ska dock finnas tva starka kryddor och fem aromatiska. Blandningen
anvands till att smaksatta fardiglagad mat, i synnerhet grillat kott eller fisk,
samt nudlar.
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Sichuanpeppar

Sichuanpeppar ar mycket stark och pepprig, men tillhér inte pepparfamiljen,
sitt namn till trots. Det ar i stéllet de torkade roda baren och barkapslarna
fran en sorts ask. Kryddan ingar i den kinesiska femkryddorsblandningen
och féorknippas framfér allt med den brdnnande matkulturen i Sichuan- och
Hunanprovinsen i Kina. Den har kraftig arom och snarare kryddnejlikans
bedévande effekt &n svartpepparns hetta. Den rostas och mals innan den
anvands. Sancho ar en japansk krydda som framstélls fran samma vaxts
torkade blad och som anvands till att smaksétta lagad mat.

Smorgaskrasse (se Kryddkrassing)

Soja (soya)

Tillreds av sojabénor och vetmj6l som far jdsa och darefter spades med
vatten och saltas och ar en moérkbrun kryddvatska. Tillverkningen ar en
invecklad process som tar lang tid. Kvalitéerna ar darfér mycket vaxlande pa
den sojan som finns i handeln. Som soja betecknas ocksa vissa
sockerkulérer som inte ger ndgon smak alls. Akta soja smakar salt och
anvands bl.a. for att forbattra smak och farg pa saser och soppor. I kinesisk
och japansk matlagning anvands soja ensam som sas.

Spansk peppar (Chilipeppar)

Denna chilipeppar som egentligen bér bara namnet dutch chili 4e en av de
mest kdnda och finns farsk aret om i Sverige. Den omogna, grona, smakar
lite karvt och ar ganska mild medan den mogna, réda, ar starkare men
ocksa sotare i smaken. Fisk och skaldjur, soppor och salsa, chutney och
desserter ar anrattningar dar den spanska pepparn passar bra.

Spiskummin (Cuminum cyminum)

Detta ar sma, rafflade, pergamentfargade fron fran en liten ettarig 6rt. De
har en karakteristisk, mild men het, s6taktig doft och smak. Kryddan
anvands i gronsaksgrytor, couscous och andra Nordafrikanska ratter. Den ar
ocksa utmarkt i mald form.

Stjarnanis (Illicium verum)

Stjarnanis ar en viktig ingrediens i kinesisk matlagning. Den innehaller
samma eteriska oljor som anis, men har ett helt annat utseende. Den bestar
av frukt och frokapsel fran ett standigt gront tradd och anvands ofta hel, sa
att den vackra, stjdrnformade kapseln kan bidra till att garnera den fardiga
ratten. Pa grund av sitt utseende haller stjdrnanis pa att smyga sig in i det
moderna europeiska och amerikanska koket. Framfor allt anvands den av
kockar som har arbetat lingre eller kortare perioder i Fjarran Ostern.
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Sumak

Denna vackra vaxt odlas i Nordamerika och i andra tempererade omraden,
men det ar de torkade frona fran Medelhavssorterna som anvands som
krydda och spelar en viktig roll i libanesisk och turkisk matlagning. I
arabiska recept féredrar man sumak framfor citron. Den karakteristiska
smaken &r bade sur och fruktig — likt en mild vindger — och oljan som
utvinns fran fréna anvands i salladsdressingar och marinader. I rod
pulverform kan den anvandas till grillat kétt och kryddstarka fiskréatter och

grytor.

Sotvappling (Melilotus officinalis)

Orten med det hir vackra namnet tillhér artvixterna. Den anvéands oftare
som medicinalvaxt och kosmetisk 6rt &n som krydda och har frisk och s6t
doft. Anvand den sparsamt i fyllningar, patéer och korvar.

Tabasco (Kryddsas)

Tabasco bérjade tillverkas av Mr Edmond Mcllhenny vars familj &n idag star
for tillverkningen. Den tillverkas av chilipepparn Capsicum frutescens, som
plockas fran busken néar den &r helt mogen. Det ar den naturliga fargen och
den kraftiga smaken som ger Tabascon dess karaktér. Efter skérden krossas
pepparfrukterna med en liten mangd salt och massan halls pa ektunnor for
att jasa pa naturligt satt i tre ar. Nar massan sedan silats blandas den med
10% éattika.

Tamarind

Det ar fruktkottet omkring frona i det tropiska tamarindtradets frukt. Det ar
moérkbrunt och ganska klibbigt med en syrlig smak som &ar ganska
uppfriskande. Vanligen séljs det i pressade eller torkade bitar, av vilka man
skar eller bryter s mycket man behover. Bitarna laggs i blot i hett vatten
och passeras sedan genom en sil, sa att man far fram en syrlig vatska att
anvénda i currygrytor och andra indiska ratter. Andra syror som vindger och
citron &r inga bra surrogat, eftersom tamarinden har en mycket sarpraglad
smak. Den anvands ocksa i chutney, sylt och gelé.

Timjan (Thymus vulgaris)

Fornegyptierna, som inventerade sin flora grundligt, anvande timjan som
lakemedelsort. Att timjan har ldkande férmaga visas av, att timjansirap an
idag ingar som aktiv ingrediens i vissa mediciner, t.ex. for att lindra hosta.
Timjan ar en lag 6rt, som vaxer bade vild och kultiverad i vara
kryddtrddgardar. Den ar en mild krydda och ger en fin doft at olika ratter.
Stro lite timjan 6ver rostbiffen eller kottfarsen — det blir hégre smak da.
Saser till fisk och aggratter, som kryddats med timjan, blir ocksa njutbarare.
Och sa till artsoppan forstas. Timjan bor finnas i varje kok med intresse for
kryddor och matlagning.
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Vallmo (Papaver somniferum)

Att vallmo har en angeném, lite nétliknande smak upptackte man tidigt, och
redan den grekiske ldkaren Galenos rekommenderade den pa 100-talet e Kr
som broédkrydda, och det ar precis vad den anvands till 4n i dag. Vallmons
roll som kryddvaxt — den kan &ven férekomma i vissa curryblandningar — ar
numera ganska begransad, men vallmofréodlingar finns i manga lander.
Framfor allt i tempererade omraden runt hela jordklotet, och i Europa ar det
i bl.a. Danmark och Holland som de ar en mer betydelsefull gréda. I vallmo
finns det rikliga mangder av en god och nyttig olja, som aven ingar i en del
matoljor.

Vallort

Vallorten hor till de sravbladiga vaxterna, precis som gurkoérten. Liksom den
har den grova blad och stjélkar. De klockformade, vita eller rosaréda
blommorna kan anvandas till garnering i sallader. Stora tunga blad kan
doppas i frityrsmet och friteras eller kokas som spenat. Det férutsatter dock
att man har gott om dem.

Vaniljstanger (Vanilla planifolia)

Den &kta vaniljen, det som vi kallar vaniljstang, ar egentligen en frobalja pa
en exotisk livligt klattrande vacker vit orchidé. Frona plockas medan de
annu ar omogna och férvaras sedan morkt tills de efter en tid ar klara att
anvandas. Da har baljorna fatt sin karakteristiska svarta farg och ar tackta
med vaniljkristaller. Vaniljen kom till Europa pa 1500-talet d& spanjorerna
tog hem den fran Mexico. D4 hade aztekerna lang tid anvant den som krydda
till choklad. Vanilj far vi fran Madagaskar och Mellanamerika. Det finns
mycket arom i en vaniljstang. Lat den ligga i en burk med pudersocker —
vilken doft!! Snitta upp stadngen sa att de sma fina kornen gors fria; det ar
det som sétter smak och gor efterrdtterna, saser, gradde etc. sa lackert
svartprickiga. Tecknet pa att har har man anvant dkta vara. Tillsammans
med choklad ar vanilj fér6dande gott.

Vanillin

Vanillin &r den syntetiska produkt som ofta far ersatta dkta vanilj. Salja
ocksa som vaniljsocker.

Wasabi

Denna japanska krydda a4r den malda roten fran ett slags pepparrot som i
vastvarlden normalt bara finns att képa i pulverform. Den ar mycket skarp
och doftande. Pulvret blandas ut med vatten till en pasta och serveras till
sashimi, papperstunna skivor av ra fisk eller raa skaldjur.
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Vattenkrasse (Nasturtium officinalis)

Bland alla krassesorterna anses vattenkrassen, eller kallkrassen som den
ocksa kallas, vara den vardefullaste och den har anvants som lakemedel
sedan 1500-talet. Den innehaller mycket C-vitamin, E-vitamin och karoten,
ett férstadium till A-vitamin, och den skyddar mot vissa cancerformer
eftersom vitaminerna ar antioxidanter. Det gar utmarkt att dta bade stjalkar
och blad. Bada har en pikant, frisk smak som passar i kott och
gronsaksratter eller i sallader. Hackade blad i ett kryddsmor eller i en fisksas
fungerar utmaéarkt.

Viltkrydda (Blandkrydda)

Viltkryddan framhéver smaken hos allt vilt. Viltkryddan kan ocksa anvadndas
till oxkott. Stek och grilla, i saser och grytor. Viltkryddan innehaller enbér,
peppar, salt, olika kryddor och 16k.

Vitlok (Allium sativum)

Vitloken har gjort sitt definitiva intag i det svenska koket. Skalet ar inte bara
vissa halsoprofeters intensiva propaganda, utan den fraimsta anledningen &ar
att manga svenskar vid sina reser sdéderéver kommit i kontakt med denna
speciella krydda. Vitldken bestar av ett antal klyftor som sammanhalls av en
rotskiva och ett tunt vitt skal. Vitlokspulver &r de torkade och pulveriserade
vitloksklyftorna. 1 krm vitlékspulver motsvarar ungefér en farsk
vitloksklyfta. Vitlok ger extra piff at grytor, sallader, dressing, aromsmor och
saser.

Worchestershiresas (Kryddsas)

Forkortas Worchestersas. Stark sas uppkallad efter ett engelskt grevskap.
Framstélls av vinager, soja och en mangd kryddor. Sasen anvands ofta till
smaksattning av andra saser. Den exakta méangden av varje ingrediens ar en
fabrikationshemlighet.

Abrodd (Artemisia abrotanum)

Abrodden — som harstammar fran medelhavslanderna — férdes redan pa
800-talet till Tyskland. Det var en av de férsta nyttovaxterna som munkarna
inférde till de svenska klostertradgardarna. Med sin friska citronliknande
doft har Abrodden sedan urminnes tider varit en uppskattad och flitigt
anvind lakedrt. Abrodden odlas mest som prydnadsvéxt i kryddgirdar men
ar ocksa omtyckt som brannvinskrydda, da den ska skordas foére
midsommar och laggas pa en flaska som sedan fylls med brannvin.
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Angssyra (Rumex acetosa)

Med sitt C-vitamininnehall har &ngssyran bland annat anvants som
skoérbjuggsmedicin liksom man har utnyttjat dess avférande egenskaper.
Oxalsyra som finns i d&ngssyran kan i stérre mangder vara farligt for
njurarna. Men om man skoéljer syran i hett vatten innan man &ater de,
forsvinner det mesta. I Frankrike kokar man en soppa som heter soup
doseille av Angssyra eller slaktingen skéldsyra. Férutom i soppa passar den
citronsmakande och lite sura dngssyran i sallad och till fisk och da ska det
helst vara de lite spdda, unga bladen. I dggratter, pa smorgasar, till getost
samt till kalv- och griskétt gor sig &ngssyran bra.

Kallforteckning:

Kryddgarden — broschyr fran Konsum

Nlustris Matlexikon av Frances Bissell

Hogklassiga kryddor - broschyr fran Santa Maria
Boken om kryddor — Jan-Ojvind Swahn

Min kryddgard — Ingeborg Lingegard

Cajun & Kreol — Carol Bowen

At kinesiskt — Sim Siok Mei

Gastronomisk handbok — Karl Blunck

Orter — Anna & Gunvor Lindvall

Stora boken om oOrter och kryddor — Sarah Garland
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