Allmant

Den trevliga och aromatiska danska korveln (Anthriscus cerefolium) med sina spada blad hirstammar fran
det karga Kaukasien. De starkt doft- och kryddrika bladens smak paminner om en blandning av anis och
dragon. Man far ofta en férnimmelse av lakrits ndr man smakar korvel. Dess friska smak kommer fran en
lattflyktig olja, som till stérre delen bestér av isoanethol och som férsvinner nir blommorna knoppas.

Korveln dr ettirig och har sammansatta blad som 4r hariga pa undersidan och de vixer pa en
mangforgrenad stjdlk som skiftar till rosa ndr blommorna knoppas. De sma vita blommorna slir ut nagon
gang mellan maj och september, beroende pa nir frona sas. Korveln dr smakrikast fore blomningen. Sar
man tidigt kan vixten skordas efter cirka dtta veckor, dock kan man vid varmare vider skérda redan efter
tre veckor.

I norra Europa finns dven tva vilda sorter:

Hundlokan (Antchriscus silvestris) och taggkorveln (Anthriscus caucalis). Tyvérr liknar hundlokan en del inte
helt ofarliga vixter. P4 grund av bristande kunskaper hinder det att svara forgiftningar intraffar nar man i
Nordeuropa plockar och dter vildkorvel.

Spansk korvel (Myrrhis odorata) dr en perenn (méngarig) ort fran bergstrakter i Sydeuropa. Den har stora
finflikiga och mjukhariga blad och blommar i maj. Kokt rot av spansk korvel kan dtas med smor. 1
nisselsoppa kan man ldgga i lite av den. Férokning sker ldttast genom delning. Tack vare sin djupa rot
overvintrar den latt.

Klimatzon

Dansk korvel vixer i klimatzon I - 1V.

Jordman

Dansk korvel trivs bast i skugga och 14. Den tal inte full sol eller uttorkning. Féredrar litt mylla med
mycket fukt. Det innebir att om jorden &r for torr gar den snabbt i blom.

Sadd och plantering

Dansk korvel sas i rader med ett avstand pa 20 till 25 centimeter sé snart jorden reder sig. Den sas i
omgangar. Korveln blir cirka 40-60 centimeter hg, men kan skordas tidigare.
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Korvel / dansk korvel

Skatsel/godsling

Hall jorden fuktig. S&r man regelbundet under hela sommaren har man stindigt firsk korvel. Den kan vixa
i mager jord, men far da farre blad. Korvel trivs bast i god tradgardsjord, som inte fatt tillskott av farsk
gbdsel. Gulnade blad bor plockas bort omedelbart sa att nya blad snabbt kan vixa ut.

Skord

Om m&jligt bor man anvédnda korveln farsk. Hela plantan kan skérdas nér den &r en tvirhand hog, men
man kan ocksa nypa av bladen efter hand. Den kan frysas men ej torkas.

Anvandning

Den tidiga korvelns mycket spada blad ldmpar sig fint i sdser och soppor, marinader och dressingar. Den
som tycker om hemgjort kryddsmor kan blanda kdrvel med en aning dill, purjoldk, persilja och smor.
Korveln ingar ocksé i det franska kokets fina sortiment av kryddor och passar mycket bra till fisk och fagel.

I Danmark anvinds den mycket till deras "korvelsuppe". Den finhackas i soppor och séser.

Korvel har anvints som kryddort och lidkemedelsvéxt allt sedan medeltiden. Den ansags rena blodet och
hjdlpa mot gallsten. Dessutom ansédgs den kunna ge god nattsémn, forebygga magproblem, lindra
huvudvirk och vara urindrivande. I dag tillskrivs inte kdrveln nagra medicinska egenskaper, men ar
uppskattad i matlagningen.

Korveln far aldrig koka utan endast sjuda, annars forsvinner dess fina smakdmnen. Detta giller dven
korvelsoppa.

Kaéllor
Lyckas med tradgarden

Bonniers stora bok om tradgard

Denna artikel kommer fran FOBO:s handbok (1980) och skrevs av Wilhelm Raattamaa. Du kan ldsa
originalversionen hir.
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