Dyrk diﬁe Ieﬁgne hviig

God ncerende og nem at dyrke

Hvidlgg @ger smagen i mange retter. At dyrke og hgste dem selv giver
en fglelse af Middelhavet derhjemme. De fleste sorter bagr du dyrke nu |
efterdret til hgst nceste sommer.

Sig ordet hvidleg, og du far straks steerke
kommentarer tilbage. Fa gronsager veekker sa
mange folelser som disse. Grunden er sikkert den
karakteristiske smag — og lugt. Samtidig indgar
hvidleg i manges husrad og fungerer som en
medicin for kroppen. De kan blandt andet
beskytte mod svamp og virus.

Plantning

Log trives virkelig ikke i for fugtig jord, sa serg
for at du har et veldraenet sted til logene. Jorden
skal veere muldrig og kalkrig. Hvidleg dyrkes
som et fed, som du saetter i jorden, helst om
efteraret, for at fa heost efterfolgende sommer. At vinteren bliver kold spiller ingen rolle,
hvidleg er nemlig meget robuste. Saet feddet 5—10 cm dybt, og beregn cirka 15 cm mellem
hvert fed.

SA&dan vokser de



Et fed giver et helt hvidleog.

Opbevares

Logene skal helst torre udenders og opbevares derefter ophengt pa et tort og luftigt
sted. De holder sa i cirka 6 maneder.
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< Tips

Toppen af hvidlgg kan faktisk bruges som purlgg, men med lidt hvidlagssmag i.

O Interessant at vide

Der er mange gode husrad for at fierne hvidlagsduften i anden. Et af de mest almindelige er at tygge
pa persille, basilikum, mynte og timian. Et andet trick er at bruge tandtrad. Madrester med hvidlgg,
som har sat sig fast mellem teenderne, bevirker selvfglgelig, at anden lugter i lzengere tid.



