	Agastache (gewoon) / dropplant 
Smaak:	drop.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	het blad gebruiken in salade, fruitsalade, als thee, in potpourri.

	[image: http://www.bolster.nl/media/images/Agastache-foeniculum-Dropplant--50.jpg]


	Agastache, Mexicaanse 
Smaak:	drop, eucalyptus.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	het blad gebruiken in salade, fruitsalade, als thee, in potpourri.

	[image: http://i01.i.aliimg.com/photo/v1/1396383497_5/Heirloom_Agastache_Mint_Red_Heather_Queen_Mexican.jpg]


	Basilicum, Genovese 
Smaak:	vrij uitgesproken kruidig, zoet en pittig.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	het blad gebruiken in Italiaanse gerechten, bij tomaten, in pasta, als pesto, op boterham kaas.
	[image: http://www.brooklynseedcompany.com/wp-content/uploads/2013/02/basil_homepage.jpg]


	Basilicum, kaneel- 
Smaak:	zoet, kaneelachtig met vleugje munt.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	blad gebruiken als thee, in desserts, fruitsalades en appelmoes, bij roerbakken, in curry, als garnering.
	[image: http://www.versvancees.nl/wp-content/uploads/2014/01/Basilicum-4-Kaneel.jpg]


	Basilicum, Kemangi (citroen-) 
Smaak:	citroen.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	het blad gebruiken bij vlees, vis en groentegerechten en in de Indonesische keuken, als smaakversterker in kruidenthee.

	[image: http://cantikindah.com/wp-content/uploads/2014/08/Manfaat-Daun-Kemangi.jpg]

	Basilicum, Thaise 
Smaak:	anijsachtig, tussen basilicum en dragon in.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	het blad gebruiken in Thaise en Vietnamese gerechten zoals curry, eier- en kipgerechten.

	[image: https://www.zaadhandelvanderwal.nl/nl/images/4885.jpg]


	Bieslook 
Smaak:	milde uiensmaak.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	de hele stengel en de bloem is te gebruiken, in salade, dressing, vlees- en visgerechten, als garnering; over pasta of stamppot strooien.

	[image: Allium schoenoprasum, Bieslook, er bestaat ook nog een witbloeiende Cultivar maar deze lilapaarse is wel extra mooi als eetbare garnering over een salade]


	Bonenkruid 
Smaak:	kruidig, peperachtig.
Verwerking:	rauw of mee bereiden.
Gebruik:	gebruik jonge takjes met blad bij alle peulvruchten, in soep, goulash, komkommersalade, als onderdeel van Provençaalse kruiden.

	[image: http://www.groenten-kweken.be/wp-content/uploads/2014/11/Bonenkruid/bonenkruid%20kweken.jpg]


	Chinese bieslook 
Smaak:	pittig, knoflooksmaak.
Verwerking:	rauw of kort geblancheerd.
Gebruik:	het platte blad en de bloem gebruiken in Chinese gerechten, salade, eiergerechten; over pasta, stamppot of op boterham strooien.

	[image: https://mijntuin.s3.amazonaws.com/plants/844.jpg]


	Citroenkruid 
Smaak:	zoetig met een vleugje citroen; ruikt sterker dan het smaakt.
Verwerking:	rauw.
Gebruik:	het blad gebruiken in kruidenazijn, salade, soep en gevogelte.

	[image: http://www.inter-arbo.be/site/_uploads/Images/assor_kruiden/artemisia.JPG]

	Citroenmelisse 
Smaak:	sterk citroenachtig.
Verwerking:	rauw.
Gebruik:	het blad gebruiken in (fruit-) salade, bij vis- en kipgerechten, in de Griekse keuken, in mayonaise en kruidenthee.

	[image: http://www.dewilde.nl/write/citroenmelisse.jpg]


	Colakruid 
Smaak:	ruikt naar cola met citroen, smaakt een beetje bitter.
Verwerking: 	rauw.
Gebruik:	jonge topjes gebruiken in kwark, ijs en yoghurt, salade, vlees, gevogelte, sauzen en als thee.

	[image: http://www.allegrow.be/pictures/sliders/2529_detail.jpg?1444824548]


	Dille 
Smaak:	fris, zoet, sterk van smaak.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	bladeren, bloemen en zachte takjes gebruiken in soep, rauwkost, bij vis, bij wecken/inleggen, als thee, in kruidenazijn.

	[image: Dille een-en-tweejarige]


	Dragon, Franse 
Smaak:	bitterzoet en anijsachtig.
Verwerking:	rauw of mee bereiden.
Gebruik:	het blad gebruiken in salade, Bearnaise- en andere sauzen, vlees- en visgerechten (met name tonijn), bij ijs.

	[image: http://www.patatouille.be/cache/dec0941763c9caee54ad5b04bf9fb8671a87d603.jpg]


	Dragon, Mexicaanse 
Smaak:	anijsachtig.
Verwerking:	rauw of mee bereiden.
Gebruik:	het blad gebruiken in salade, als thee, bij vlees- en visgerechten.

	[image: https://static.mijnwebwinkel.nl/winkel/zadenier/full31149715.jpg?t=1453059805]


	Goudsbloem 
Smaak:	licht scherp, een beetje bitter.
Verwerking:	rauw.
Gebruik:	de hele bloem of de bloemblaadjes gebruiken in salade, voor de kleuring van gele rijst (ipv saffraan), als thee of als crème of lotion voor medicinale doeleinden (calendula is antiseptisch en bloedstelpend).
	[image: http://www.julianadorp-parelvandekop.com/nieuws09/nov09/f-goudsbloem-4.jpg]


	Kervel
Smaak:	lichte anijssmaak.
Verwerking:	kort meekoken.
Gebruik:	het blad gebruiken in salade, kervelsoep, aspergesoep, bij lamsvlees.

	[image: Echte kervel]


	Koriander 
Smaak:	blad: fris, vrij overheersend; zaad: zachter; wortel: scherp.
Verwerking:	zaad meekoken of roosteren, plant rauw gebruiken of kort verwarmen.
Gebruik:	Bij quinoa, granaatappel en vis, in mediterrane en Aziatische gerechten. Gemalen zaad is het Indische kruid ketoembar.
	[image: http://4.bp.blogspot.com/-WZGyh0cKqAM/T52DmggOIDI/AAAAAAAAB-Q/xWNIgVhggr8/s1600/2012-04-29_200746.png]


	Lavendel
Smaak:	bloemig, sterk van smaak.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	bloemen gebruiken in desserts, koekjes, salades en in thee. Het blad zuinig gebruiken in groentesoep en salades.

	[image: http://www.bakker-hillegom.nl/is-bin/intershop.static/WFS/org-01nl-Site/org/nl_NL/XL/96791.jpg]


	Munt, basilicum-
Smaak:	sterke basilicumsmaak met vleugje munt.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	blad en bloem gebruiken in kruidenthee, bij Mediterrane, Italiaanse, en Franse keuken. In desserts, bij ijs en in zomerdranken.
	[image: https://www.vreeken.nl/afb2/x250/831950-munt-basilicum-basil.jpg]

	Munt, chocolade-
Smaak:	sterke muntsmaak met vleugje chocolade (“after eight”).
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	blad, stengel en bloem gebruiken in kruidenthee, in desserts (Dame Blanche), vruchtenbowl, kruidenthee en salades.

	[image: http://www.puur-aroma-webshop.com/data/upload/Shop/images/mentha-piperita-chocolate3.jpg]


	Munt, Marokkaanse
Smaak:	de meest frisse munt.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	blad gebruiken als muntthee, bij groenten, vleesgerechten, vis, desserts, rauwkost, sauzen, als garnering, in cocktails zoals capariña en mojito.

	[image: http://www.allegrow.be/pictures/sliders/275_resized_detail_333_250_0_1_1.jpg?1365775334]


	Oost-Indische kers
Smaak:	bloem: pittig; blad: mosterdachtig, licht bitter.
Verwerking:	rauw of kort geblancheerd.
Gebruik:	bloem en blaadjes gebruiken in salades, bij groenten en als garnering.

	[image: http://www.imkerforum.nl/index.php?view=image&format=raw&type=img&id=658&option=com_joomgallery&Itemid=61]


	Oregano (gewoon) 
Smaak:	pittige, kruidige smaak.
Verwerking:	rauw of mee bereiden.
Gebruik:	blad en bloem gebruiken in Italiaanse en Griekse gerechten met o.a. tomaat, pasta, courgette, kip. Op een boterham met kaas. Als onderdeel van Provençaalse kruiden.
	[image: https://agriverdi.files.wordpress.com/2012/02/oregano.jpg]


	Oregano hot & spicy
Smaak:	extra pittige, kruidige smaak.
Verwerking:	rauw of mee bereiden.
Gebruik:	blad en bloem gebruiken in Italiaanse en Griekse gerechten met o.a. tomaat, pasta, courgette, kip. Op een boterham met kaas.

	[image: http://guildfordgardencentre.com.au/wp-content/uploads/hot-spicy-oregano.jpg]


	Pimpernel
Smaak:	komkommer, pittig, beetje nootachtig.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	blad gebruiken in salades, door zachte kaas of boter, bij wild en zomerse drankjes. In combinatie met dragon en rozemarijn. Als pimpernel-stamppotje.
	[image: https://mijntuin.s3.amazonaws.com/plants/1783.jpg]


	Peterselie, platte
Smaak:	fris kruidig, sterker van smaak dan krulpeterselie.
Verwerking:	rauw of mee bereiden.
Gebruik:	blad en stengel gebruiken in salades en pikante gerechten, bouquet garni, vlees- en visgerechten, bij groentes, zuivel, eieren, als garnering. De wortel heeft een extra pittige maak.
	[image: http://www.mooiemoestuin.nl/wp-content/photos/Peterselie_Gigante_d_Italia.jpg]


	Rozemarijn
Smaak:	sterke smaak, zoet en harsachtig, lijkt wat op salie, aromatische geur.
Verwerking:	rauw of mee bereiden.
Gebruik:	naaldjes en bloemen gebruiken bij aardappelen, pasta, eiergerechten, in brood en bij sterke smaken zoals lamsvlees en wild. Als onderdeel van Provençaalse kruiden.
	[image: http://puur-aroma.com/fotos/rosmarinus_officinalis_blue_winter00.jpg]


	Rucola  
Smaak:	pittige, nootachtige smaak.
Verwerking:	rauw of kort stoven.
Gebruik:	blad en bloem gebruiken in salade, zomerstamppotje, op boterham, als garnering. Over pizza strooien.

	[image: http://www.koolhydraatarmrecept.nl/wp-content/uploads/2015/02/rucola-koolhydraatarmrecept.jpg]


	Salie (gewoon) 
Smaak:	sterk mediterraan, kamferachtig.
Verwerking:	rauw of mee bereiden, of kort frituren.
Gebruik:	blad gebruiken bij vette vis, vleesgerechten, groenteschotels, Italiaanse gerechten, als decoratie. Heerlijk in combinatie met parmaham. 
	[image: http://www.vtv-ridderspoor.nl/wp-content/uploads/Salie.jpg]


	Salie, honingmeloen-
Smaak:	smaak naar honingmeloen met klein vleugje salie.
Verwerking:	rauw.
Gebruik:	bloem en jong blad gebruiken in salade of dessert, zomerdranken, kruidenthee, als garnering.

	[image: http://puur-aroma.com/fotos/Salvia%20elegans9.JPG]


	Snijselderij 
Smaak:	sterke peterselie-achtige smaak.
Verwerking:	rauw of kort mee bereiden.
Gebruik:	blad gebruiken in Chinese en Griekse gerechten, in salade, stamppot, groentesoep, bij mosselen en roomkaas.
	[image: http://stempher-flevogroen.nl/wp-content/uploads/2013/03/snijselderij.jpg]

	Tijm (gewoon) 
Smaak:	volle, pittige, kruidnagelachtige smaak.
Verwerking:	rauw of mee bereiden, wordt sterker van smaak bij bereiden.
Gebruik:	blad en bloem gebruiken in vleesgerechten, soep, stoof- en ovenschotels, vis, dressing, garnering, in wijnazijn. Als onderdeel van Provençaalse kruiden.
	[image: http://puur-aroma.com/fotos/thymus_vulgare_compactum1.jpg]


	Tijm, bergsteen-
Smaak:	pittig, muntachtig met vleugje tijm, licht bitter.
Verwerking:	rauw of mee bereiden.
Gebruik:	blad en bloem gebruiken in Italiaanse gerechten, bij groenten en vooral champignons, in stoofschotels, bij aardappels, vis en in kruidenboter.
	[image: http://www.appeltern.nl/server/afbeeldingserve/95419/calamintha_nepeta_blue_cloud_bergsteentijm_per_postpakket-3-large.jpg?width=1280&height=720&outputmode=jpg&quality=90&qs_hash=6aa979beef27fd3feb6e3351c739f949b59a442c]


	Tijm, citroen-
Smaak:	tijm met citroen.
Verwerking:	rauw of mee bereiden, wordt sterker van smaak bij bereiden.
Gebruik:	blad en bloem gebruiken bij lams- en varkensvlees, gegrilde vis, eiergerechten, barbecue, soep, stoof- en ovenschotels, groenten en in kruidenthee.

	[image: http://www.allegrow.be/pictures/sliders/683_detail.jpg?1364810384]


	Tijm, sinaasappel-
Smaak:	tijm met sinaasappel.
Verwerking:	rauw of mee bereiden, wordt sterker van smaak bij bereiden.
Gebruik:	blad en bloem gebruiken bij wild, crêpes Suzette, eiergerechten, barbecue, pizza en in mediterrane gerechten.

	[image: http://www.tuinadvies.be/img/tuinadvies/uploads/1408194137-138903.jpg]


	Venkelbloem 
Smaak:	anijsachtig.
Verwerking:	rauw, eventueel kort verwarmen.
Gebruik:	bloem gebruiken in salade of als garnering.

	[image: https://pixabay.com/static/uploads/photo/2015/01/08/13/23/flowering-fennel-592958_960_720.jpg]
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