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De kruiden bedden  

met eetbare bloemen, lekkere kruiden, 

bijzondere en medicinale planten.  

Een verhaal al lopend gedaan langs de planten.  

 

PeterselieWortel   

Deze ziet er bovengronds uit als platte peterselie,  

echter de verrassing is de wortel die er uitziet als een 

pastinaak, hij smaakt heerlijk naar peterselie.  

 

Oregano  

(oftewel marjolein) Een Italiaans kruid. Gedroogd of vers 

gesneden over pizza pasta of vlees gerechten.  

 

 



Tijm  

Met rozemarijn 1 van de meest gebruikte en veelzijdige 

kruiden. Met honing ook goed tegen verkoudheid en kriebel in 

de k eel.  

Dragon  

Veel gebruikt bij visgerechten vanwege zijn lichte anijs achtige 

smaak.  

 



Rozemarijn  

Samen met tijm lekker bij gebakken aardappeltjes. Het is een 

veel gebruikt kruid in de keuken.  

De kleine paarse bloemetjes zijn ook eetbaar en hebben de 

zelf de smaak .  

 

Koriander  

Veel gebruikt in de Griekse en Turkse keuken.  

Na de bloei gaat de plant over tot zaadvorming. Het blad kan 

dan niet meer gegeten worden.  

De zaden worden onder meer gebruikt om een sinaasappel 

smaak aan bier te geven.  

 



Kervel  

Kervel is een bekend kruid voor in de keuken. Het kruid is 

verwant aan peterselie en koriander, maar is minder bekend 

dan deze twee kruiden. Kervel komt van een eenjarige plant, 

die behoort tot de schermbloemenfamilie. Kervel wordt vooral 

gebruikt als ingrediënt voor in de soep. Kervelsoep is dan ook 

een zeer bekende soep.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

MaggiPlant  

Lekker gekookt met aardappeltjes is de maggiplant een hele 

goede zout vervanger Het pittige aroma van de Maggiplant is 

veelzijdig in de keuken te gebruiken. Hij past  bij allerlei 

groenten die in de wok bereid worden, maar ook bij soepen 

zoals tomaten Ô komkommer -  en pompoensoep. Ook aan 

sausen, roerei en salades geeft hij een pittige smaak. Hij is een 

smaakmaker voor rund -  en lamsvlees en zorgt ervoor dat de 

gerecht en beter verteerbaar zijn. Ook bij het koken van 

mosselen en zijn de bladeren van de Maggiplant onontbeerlijk. 

Zonder smaakverlies  

kunnen zij rustig meegekookt worden.  

 

 

 

 



Kerrie Plant  

Deze plant geurt naar kerrie, In kerriepoeder wordt deze plant 

echter niet verwerkt !  

De takjes en de bladeren van de kerrie plant worden zowel 

vers als gedroogd gebruikt in de keuken. Vooral in de 

Aziatische keuken is de kerrie plant sterk aanwezig.  

De smaak van de kerrieplant is zoet, zacht en kruidachtig en 

lijkt o p kerrie . 

 

 

 

 

 

https://nl.wikipedia.org/wiki/Kerrie


SnijSelderij  

Wordt gebruikt als urine Ô afdrijvend middel en werkt gunstig 

op nier -  en blaasziekten, jicht en reuma. De bladeren en 

stelen stimuleren de voedselvertering.  

Het is een tuinkruid dat lijkt op peterselie, maar dan met een 

veel sterkere smaak. Snijselderij is ook een veel agressievere 

plant, die hoogten kan bereiken van meer dan een meter.  

Krulpeterselie  

Zeer bekent en is eenveel gebruikt keuken kruid.  

De bovengrondse delen van peterselie worden gebruikt in de 

Europese keuken, maar eveneens in de Amerikaanse en de 

Midden - Oosterse keuken. Het kruid is fris van smaak.  

De plant wordt ongeve er 20 tot 60 centimeter hoog. Peterselie 

wordt hoofdzakelijk gebruikt als garnering.  



Bladpeterselie  

Bladpeterselie of platte peterselie  heeft gladde bladeren.  

Door een hoger watergehalte en een hoger gehalte aan 

etherische oliën  heeft het een fijnere smaak dan krulpeterselie.  

 

 

 

Valeriaan  

De bloeitijd van de deze vaste plant is juni - juli met een 

mogelijke nabloei in september. Een bloeiende plant is 60 - 120 

cm hoog. De stengel is kaal. De bladeren zijn geveerd of 

veervormig met getande bladeren. Ze staan verspreid in vier 

rijen. Alleen de grotere onderste bladeren zijn gesteeld.  

https://nl.wikipedia.org/wiki/Etherische_olie

