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Kyndelsldktet
Satureja familjen kransblommiga Lamiaceae

(bild 6nskas)

Kyndel har sitt ursprung i sodra Europa, Turkiet och Nordafrika, speciellt i regionen runt Medelhavet.
Sedan 1500-talet har den odlats dir pa manga stillen for att anvidndas i olika farser och for dess kraftiga
doft. Den véxer i vildranerad jord och har ackumulerat sig under liknande vaxtbetingelser pa andra hall i
virlden. Kyndel &r enligt Roy Genders ocksa kdnd som S:t Julians ort, for att den véxer rikligt pa de klippor
som dr kdnda som S:t Julians klippor i Italien. Tidigare har Kyndeln i Sverige dven kallats f6r kynnil.

Sedan de gamla grekernas dagar anses kyndel vara en erotiskt simulerande 6rt. Slaktnamnet Satureja har
den fatt efter ett skogsvisen i den grekiska mytologin; satyren, en spjuver till karl och ldgre gudomlighet
med bockfot och svans, som dgnade bade dagar och nitter at dlskog. Satyrer omgav Dinoysos, som var
vinets, fruktbarhetens och livsglddjens gud. D4 Dionysos med dans och musik drog ut i vérlden offrades
kyndeln till honom.

Ordet kyndel betyder ljus, vaxljus, som i kyrkan pé kyndelsmass, missa candelarum.

Olika arter

Kyndelslaktet (tidigare sliktet harmyntor) har 30 arter, men bara arterna bergmynta (Satureja vulgaris)
och harmynta (Satureja acinos) fsrekommer vilt i Sverige. Sommar- och vinterkyndel, liksom rosenmynta
(Satureja grandiflora) odlas.

Beskrivning av slaktet

Kyndel dr ett- eller flerariga, hariga 6rter. Stjdlkarn dr vanligen upprétta, enkla eller nertill greniga och
dess blad 4r motsatta, avlanga eller ovala, med naggad eller glest tandad kant. Den har blommor i fa- eller
méngblommiga kransar och dess foder 4r tvaldppigt, 6verldpp med tre korta flikar, underldpp med tva
langre flikar. Kronan &r rosardd eller blaviolett, tvalappig med treflikad underldpp. Den har fyra standare,
standarknappar hopstaende. Delfrukterna dr omkring en millimeter langa och dr kala.

Sommarkyndel Satureja hortensis r en ettarig 6rt. Den blir 20 -30 cm hdg och breder ut sig ungefir 15 cm.
Den far sma, vita eller ljuslila blommor i knippen pa sommaren. Bladen &4r avlanga, spetsiga och
aromatiska. Bladen &r storre och rundare 4n vinterkyndel och med starkare doft och smak.

Vinterkyndel Satureja montana ar en hirdig (i alla fall i s6dra Sverige), delvis stadsegron (d.v.s. att den
behéller sina 16v dret om) perenn (mangarig vixt) och &r en halvbuske. Den blir ca 30 cm hdg och breder ut
sig ca 20 cm. Den far sma4, vita eller rosa blommor pa sommaren. P4 sluttampen, innan kryddtappan gar till
vila om hosten, blir blommorna lite starkare i firgen. Bladen d4r mérkgréna med smé kortelprickar,
spetsiga, parallellnerviga. En tydlig mittnerv bildar ett veck. De dr mycket aromatiska. Stjdlken 4r luden,
kantig, férgrenad, forst gron, senare rédbrun. Andra aret blir den vedartad. Roten d4r mérkbrun, titvuxen
och tradig. Fréet dr mycket litet, glansigt, mellanbrunt och avlangt med en langsgaende delning.

Satureja montana blakyndel 4r en hirdig, delvis stidsegron perenn. Den blir ca 30 cm hég och breder ut sig
ca 20 cm. Den far sma, morklila blommor pa sommaren. Bladen dr lite morkare grona, parallellnerviga och
mycket aromatiska.

Satureja spicigera dr en halvhirdig perenn. Den blir ca 8 cm hdg och breder ut sig ca 30 cm med ett
krypande vixtsitt. Far en mangd sm4, vita blommor pa sommaren. Bladen 4r limegréna och
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parallellenerviga och den kan forvixlas med timjan eller ljung.

Satureja repandra kallas krypande vinterkyndel. Den dr marktdckande med starkt doftande, morkgrona blad
och smé vita blommor pd sensommaren och kan uppna en héjd pa 8 cm.

Satureja douglasii kallas 'indian mint’, indiankyndel. Den &r en flerarig 6rt som anvinds som rumsvixt, till
utplantering och som krydda.

Satureja rumelica heter pé svenska balkankyndel och &r en flerdrig 6rt som kommer fran Bulgarien och
anvinds som utomhusprydnad.

Satureja calamintha kallas dven stenkyndel som har en helt underbar doft. Pa vetenskapligt sprak i bocker
heter stenkyndeln Calamintha nepeta. Men enligt Aldén och Ryman bér man inte anvidnda detta namn
utan dess latinska namn.

Véxtbetingelser

Kyndeln vill ha full sol och en mager, vildridnerad jord. Sommarkyndel vill ha varm, skyddad plats och
skattas ofta sé att plantan inte blir ranglig. For mycket nédring gor att den tippar 6ver. Krypande kyndel
tycker inte om kalla, bl6ta vintrar och inte heller lerjord. I trigérden vill den krypande kyndeln sté soligt, i
ett vildrinerat, skyddat ldge, kanske i ett bergsparti. Skydda med granris 6ver vintern eller ta in i kruka
och still i svalt fonster.

Odling

Kyndeln odlas fran fré. Frona dr mycket sma och bér férkultiveras. For att gro bra méste fréna vara
nagorlunda farska. Sa tidigt pa varen i forberedda salddor. Frona skall inte tdckas eftersom de behover ljus
for att gro. Det tar 10-15 dagar innan plantorna bérjar spira, extra underviarme behévs inte. Vintekyndel
tar lite langre tid pa sig for att gro &n sommarkyndel.

Nar skotten 4r stora nog avhirdas de, men inte férrén risken for frost dr 6ver. Plantera ut pa bearbetad
plats i trddgarden med ca 15 cm mellanrum och 30 cm mellan raderna. Kyndeln skordas helst alldeles
innan blommorna slar ut, fér da ger den mesta majliga smak. Den torkar fort, pd ungefir 8 dagar.

Forokning
Kyndel (inte sommarkyndel) kan férékas med mjuka sticklingar. Anvind jordblandning av barkmull,
torvmull och sand och dela plantorna pa hosten. Sticklingar tas i augusti.

| maten

Bade sommar- och vinterkyndel passar fint ihop med grénsaker, drtor, bénor, linser, soppor, korv, hons,
dggratter och kraftiga kottratter. Kyndel passar ocksa till nykokta smé sommarrddbetor, till ratter med
tomater, i omeletter m. m. Den &r ocksa bra i desserter av olika slag. Orterna stimulerar aptiten och
underlédttar matsmaltningen. Smaken &dr het och pepprig sa kyndel ska anvdndas med métta i sallader. Man
bor alltsa anvidnda den forsiktigt i bérjan, innan man vant sig vid smaken.

Kyndel kallas f6r "fattigmans krydda”. Den var forr flitigt anvand som smakforbéattrare av allmogens enkla
mat som bonor och kal. Kyndel har samma "viderférdelande” verkan som kummin i t. ex. bénritter, som
ofta ger gas i magen. Kummin ger dock ingen god smak tillsammans med bénor, ndgot som kyndel gor.
Torkade blomtoppar anvidnds smulade som krydda. Kyndel tal bittre &n de flesta andra kryddorter att
koka med ganska ldnge i en matritt. Blandad med persilja och graslok dr den god till stekt fagel, t. ex.
anka.
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Sommarkyndel gar bra att lagga i olja och vinédger. Kyndelolja har kommersiell betydelse som krydda,
liksom blad som ingar som en viktig del i salami. Ndr jag var pa studieresa i Norge och besdkte Bioforsk i
Apelsvoll sa pratade Gunhild Bertnes dir om en tragisk hindelse i Norge med en pojke som dog av
matforgiftning och man kom fram till att det var bakterier i spekekorv som var boven i dramat. Sen dess
undersoks innehdll i korv och hur man kan behandla korven f6r att undvika férgiftningar. Sar (det norska
namnet pa kyndel) och ramslgk har hdg antibakteriell verkan och tillsdtts gdrna. De ger ocksé korven -
utan firgdmnen - en rédaktig farg.

Sommarkyndel kan ersitta bade salt och peppar och ir till stor nytta for den som skall ha saltfri kost. I
Italien anvinds kyndelarterna tillsammans med basilika och blandas med salvia och timjan i alla slags
farser. Ett gott kyndelsmar att serveras till stekt eller grillad fisk gérs genom att réra 110 g smor till
griaddkonsistens och tillsitta kryddor och en tesked fint hackad kyndel som blandas in vil. Detta stills i
kylskép en timme f6re servering. Te pd sommarkyndel dr en allmént vélgérande dryck som en gang i tiden
ansags sexuellt uppeggande.

Vinterkyndelns smak &r stravare och starkare. Fordelen med den &r att den ger firska blad langt in pa
hosten. Frysta och konserverade bonor smakar som fiarska om man stror 6ver en nypa kyndel ndr man
vdrmer dem.

Medincinskt

Kyndel ansdgs som en lindring f6r trétta 6gon, 6ronsusningar, viderspanning och underlittade
matsmaltningen. Den ansags ocksé ha en varmande effekt pa magen och lindra koliksmartor.

En gynnsam effekt har kyndel vid geting- och bistick. Kyndel har bakteriedédande egenskaper och ett te pa
nagra kvistar anses vara ett verksamt gurgelmedel vid halsinfektioner. Torkade blomtoppar innehaller
antiseptiska dmnen, som hjilper matsmailtningen. Lat blommande toppar dra i vin, verkar stirkande efter

feber.

| hushallet
Kvistar med blad kan ldggas pa brasan, det doftar gott och desinficerar.

Skonhetsmedel

En blommande topp kan anvindas till ssmmandragande och antiseptisk dnga f6r hyn och anvindas i
badvattnet om huden é&r fet.

Kulturhistoriskt

I det forntida Egypten ingick kyndel i kédrleksdrycker och som smaksattare har kyndel anvints i 6ver 2 000
ar. Romarna lade den i sdser och i vindger, som de frikostigt kryddade maten med. De férde 6rten med sig
pa sina karavanfirder till norra Europa, ddr den sedan brukades flitigt att str6é pa golven. Kyndeln fordes
sedan till Sverige av ldkekunniga munkar och nunnor, men eftersom den var ett kirleksmedel lar de inte
ha fatt odla den i klostertradgirdarna.

Vergilius, f6dd ar 70 f. kr, var bondson frin det bérdiga Lombardiet. Han skrev i en tidig herdedikt att
kyndeln dr hogst aromatisk och eventuellt en virdefull planta for bin. Culpepper siger att kyndel styrs av
Mercurius och darfér dr den utmarkt mot huvudvirk och allt majligt konstigt. Han sdger dessutom att
bladen hjilper mot insektsbett och dr bra fér mannens potens.

Kyndeln inférdes i Amerika och Kanada av de tidiga emigranterna och anvindes badde som medicin och i
matlagningen. Kyndel har samma konserverande verkan som svarta vinbérsblad. Konservfabrikerna visade
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stort intresse f6r kyndel bade under och efter andra virldskriget men nu odlas den bara i liten skala for
industriellt bruk, enligt Annemarta Borgen.

Lisbeth Flising
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Satureja hortensis fam. Labiatae/Lamiaceae
Wilhelm Raattamaa

Som manga andra av vara kryddorter har kyndel tva uppgifter, att vara bade kryddért och lakevixt.
Kyndel kallas dven for bonkrydda. Den dr slakt med manga andra orter som till exempel rosmarin, salvia,
oregano och basilika. Tridgardskyndel eller sommarkyndel kallas den ocksa ibland. Vinterkyndel (Satureja
montana) ar en flerdrig halvbuske med slidta blad. Sommarkyndel dr en ettarig, buskartad 6rt med uppritta,
greniga, fyrkantiga stjdlkar. De motsatta graaktiga bladen &r lansettlika - langsmala - och prickiga av
kortlar. De sma ljuslila eller ndstan vita trattlika tvaldppiga blommorna sitter pa korta skaft i sma knippen
i de 6vre bladvecken. Blommorna besoks av bin och frukten bestar av fyra slita nétter. Alla delar av vixten
ar aromatiska. Hojden &r 20-45 centimeter.

Kyndel vixer vild i medelhavsomradet men har spritts vida omkring och odlas som kryddvéxt. Den var
populdr bland de gamla grekerna och romarna, som anvinde den i siser. De blommande stjédlkspetsarna
anvinds medicinskt. De innehaller en eterisk olja med carvacrol och cymol som huvudbesténdsdelar,
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vidare garvsyra, slemdmnen och harts. Dessa ger kyndel sammandragande, antiseptisk, slemlsande,
magstidrkande, gasdrivande, tonisk och maskdrivande verkan.

Kyndel kan klara upp till zon V. Den perenna orten &r lamplig upp till zon III.

Orten vill ha l4tt, vildranerad jord och soligt lige. Den vill ha en varm vixtplats. Vinterkyndel véxer gdrna
i mager och stenig jord.

Sadd direkt pé friland ger fardiga plantor i juli manad. Men frona gror langsamt (14-15 dygn), varfor det dr
lampligt att forkultivera och utplantera dem med 20 centimeters avstand.

Sma kyndelplantor tal inte kyla. Man bor déarfor sa i ett par omgangar under maj-juni om man vill ha farsk
kyndel dnda till hosten.

Kyndel gror nir det blir ljusare och frona ska ej tickas om man sir under glas. Nagon sirskild godning
behovs vanligen inte.

Det gér lika bra att anvinda nyplockade som torkade blad. Sa snart vixten &r tillrdckligt stor kan man
plocka blad till sitt dagsbehov. Storre médngder f6r torkning ska man inte plocka forran strax fore eller
under blomningen, ndr véxten &r tillrdckligt kraftig. D& innehaller bladen mest smak och verksamma
amnen. Till torkning sker man av hela skott och buntar ihop dem med gummiband till sma buketter. Sedan
hianger man dem pé tork pa ett luftigt och skuggigt stille ddr de kan torka snabbt. Kyndel fér inte torka
tillsammans med andra doftande orter, eftersom den i sé fall l4tt kan férlora sin egen arom. Efter
torkningen ska man genast ldgga kyndeln i lufttita forvaringsburkar.

Den destillerade eteriska oljan anvinds kommersiellt som krydda, de firska eller torkade bladen kan
anvindas for sig eller tillsammans med andra 6rter i kryddblandningar for att krydda kétt, fisk, hons, dgg
och - alldeles sdrskilt - bonor. Orten bdr alltid anvindas med matta. Medicinskt anvinds kyndel framst vid
storningar i mag-tarmkanalen, viaderspinning, for att stimulera aptiten, hejda diarré och driva ut
indlvsparasiter. Den ger ocksa ett effektivt gurgelvatten och sades ocksé vara kramplésande och motverka
uppkordhet. Forr anvindes kyndel dven for sin lust- och potenshéjande verkan, sérskilt tillsammans med
selleri. Uppbl6tta blad som omslag lindrar bistick och svullnader.

Den kan dven anvindas till biologisk skadedjursbekdmpning. Kyndeln passar bra i blandrabatter med 16k
och som foljeslagare till kal eller bonor, da den haller borta bladlgss och andra skadedjur. Kyndeln
forbattrar dven bonornas smak avsevart.

Inomhus haller den borta malen fran kladskapet.
Lyckas med tridgarden
Tidens stora bok om ldkevixter

FOBOs handbok 1980
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