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Farskakryddor

Dill, graslok & persilja

Farsk dill, graslok och persilja ar nagot av det mest svenska
man kan smaksdtta maten med.

Dill har vi odlat i Sverige sedan medeltiden och den har en
sarstéllning i det

svenska koket. Internationellt sett anvander vi i Sverige
och Norden mycket dill.

Persiljan ar rik pa jarn och C-vitamin men ocksa pa karoten
som omvandlas till vitamin A i kroppen. Persilja har lange
anvants som medicialvaxt, romarna trodde att den kunde
lindra bakfylla och bar darfor persiljekransar pa sina vilda
fester.

Graslok ar just en grasliknande 16k, som framfor allt
anvands som smaksattare i diverse“roror”, dven den en
klassisker i det svenska koket.
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Hantering Temperatur
« Farska kryddor tappar latt i spanstighet och far « Forde flesta orter, ar lagring precis ovan 0°C
bast hallbarhet forpackad. . optimalt for kvalitet och lagringstid. Redan vid
o | butik b6r man undvika att spruta vatten pa . +5°C minskar hallbarheten.
kryddor, da vattnet kan gynna bakterietillvaxt. e Om temperaturen kommer under 0°C kan
« Det som ger kryddorna deras arom, doft och . frysskador dock uppsta. Dessa visar sig som
smak ar olika eteriska oljor. Det kan vara bra : morka genomskinliga eller blta omraden.
att veta att de eteriska oljorna férsvinner allt « Setill att dill, graslok och persilja star kallt men
eftersom kryddorna blir dldre. . inte fryser.

Farska, helst ndrodlade kryddor &r alltsa bast
inte bara ur hallbarhetssynpunkt, utan aven for
smakens skull.

Ar mina féirska kryddor friischa?

Frascha blad med ratt farg, form och storlek. Karaktaristisk doft ar viktig, den betyder att de aromatiska
eteriska oljorna fortfarande finns kvar och att kryddan ar farsk och smakar som den ska. Nar det géller gra-
slok ska bladen vara raka och inga blommor far férekomma. Inga eller fa synliga insektsskador (kan t ex ses som

sma gulnade flackar). Pa graslok ska den nedersta delen som ofta &r lite vit vara bortskuren, graslok far aven giarna
vara toppad, konsumenten ska kunna anvinda hela grasloksstaet.
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Etylen \

Produktion av etylen varierar mellan olika
sorters kryddor, men dr oftanagot hdgredn =
hos andrabladgronsaker. Aven kiinsligheten
for etylen varierar. Persilja éir t exmycket
kiinslig och etylen gor att den gulnar och att
stjilken kroker sig. Forvara firska kryddor
skilt fran etylenproducerande frukter och
gronsaker.




