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Salvie er en fin krydderurt. Den er smuk
og frodig, og den dufter. Salvien har i
6000 &r veeret kendt som legeurt, og et
arabisk ordsprog lyder: »Den som dyrker
salvie i sin have, vil aldrig de.« Navnet
salvie kommer fra det latinske ord salvo:
at helbrede. Urten er dog i store mang-
der lidt giftig, hvorfor den skal anvendes
behersket trods sit gode ry.

Prov at leegge salvieblade i stegefed-
tet, nar du steger kod med fedt. Salvie
er nemlig god til fede retter (f.eks. al og
i bugen pé julegédsen). I eddike giver den
en kraftig marinade. Salvie-te er god til
en beteendt hals. I te smager ananas- og
solbersalvie bedst. Tag et topskud, leeg
det i en kop, og heeld kogende vand over.

Salvie-sorten
Salwia officinalis

Salvie er en ngjsom halvbusk, der
ynder sol og kalkrig jord. Den klippes
kraftigt tilbage om foraret, men kan dog
blive sé traet, at den har svert ved at
skyde nye skud. I s& fald kan man i ste-
det veelge at grave hele planten dybere
ned om foraret.

Den almindelige leegesalvie, Salvia
officinalis, er den mest hardfere, men
sorterne ‘Purpurrescens’ med purpur-
farvede blade, den storbladede ‘Berg-
garten’ og den gulbladede ‘Aurea’ plejer
at klare den danske vinter. Den smukke
trefarvede “Tricolor’ er derimod mere
sart. Ananassalvien, Salvia rutilans, og
solbarsalvien, Salvia microphylla, taler
ikke frost.
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