SKU: 15320 BIO - Lowenzahn

- T et

W g™
.% DE-OK0-039

- \
“pa EU- / Nicht-EU-Landwirtschaft

About © : Contact SAFLAX -

Taraxacum officinale

....... Bvarapckm BG .......... 2 . Malti MT .......... 5
==

....... Dansk DK ......... 2 SEEmmms . . Nederlands NL ........ 5
-l-

....... Deutsch DE ......... 2 SIEEE . Norsk NO ....... 6

....... English UK o 2 D poiski PL o 6

....... Eesti EE ... 3 “ Portugués PT . 6
....... Suomalainen FI ............ 3 l_] vieee... ROManesc RO .......... 6

-
....... Francais FR . 3 B . Svenska ] =
....... EAANVLKA GR .eeeeeees 3 E ceeeeee. SlOvensky SK e 7
....... Gaeilge IE .. 4 - ceeeeee. SlOvenski ) Y
....... islenskur IS . 4 P veeeenn. ESpafiol ES s 7

....... Italiano IT e, 4 ~ ceveennn Cesky CZ .o, 8
....... Hrvatski HR ... 4 ceeeeeee TUrkce TR ... 8

=]
....... Latviedu LV ... 5 SEEmE . Magyar HU .......... 8
....... Lietuviy kalba LT ............ 5 . vereeen. BAFE P 9

© SAFLAX * MSL GmbH & Co. KG * Gropiusstrasse 7a * D - 48163 Mlinster * www.saflax.de * Alle Rechte vorbehalten * All rights reserved



BUO - rnyxapue

- Taraxacum officinale

Hemckuart OTroBOpP Ha pykoJia - TMKaHTHWN JINCTa n ClagKu LBeToBe
Bcako AeTe no3HaBa BMCOKOTO A0 30 CaHTUMETpa pacTeHve 1 xapakTepHuTe My, NpUanyaLLm Ha rayxapye vcra. Bbrnpeku ve rayxapyeTaTa ca YecTo cpellaHu, Te He
Tps6Ba Aa ce CbbupaT HaBCAKbAE NOpPaAV Bb3/AelCTBMeTO BbPXy OkoAHaTa cpeda. ETO 3alLj0 e npenopbunTeNnHo Ja oTriexaaTe Tosa pacTeHne camu. 3a oTraexjaHe
KaTO KOHTEeNHepPHO pacTeHre n3bepeTe CakCus, KOATO € Bb3MOXHO Hali-AbN60Ka, Thil KaTo pacTeHNeTo pa3BrBa O6LUNPHM OCHOBHW KOpeHW. FyxapyeTtata UMaT Ababr
BereTaluoHeH neproj, obxsallall, oT MapT Ao eceHTa. Hali-f06poTo Bpeme 3a NpubrpaHe Ha pekonTaTa e anpun Ao Mali 3a INCTa, anpu 40 OHW 3a LiBETS, Maii 0 1oHK
1 CenTemBpu 3a CeMeHa 1 paHHa eceH WAV NposieT 3a KOpeHW. AnVBMTe LBETS MaT CNafbk BKYC I MPaBAT Kpacvea s4vBa Aekopauus. MoxeTe Aa ri nsnonssate 3a
NPUroTBAHE Ha CaJKo AW CMPOM OT FlyxapyeTa. Jinctata MMaT AocCTa TPBMYMB U MUKaHTeH BKyC. HO KONKOTO Mo-CTapw Ca McTaTa, TOIKOBa MOBeYe ropynBY BellecTsa
CbAbpXaT. 3aT0oBa BUHary Tpabsa Aa ce NpeAnoynTaT MnagnTe ncra. B KyxHaTa rayxapyeTo ce 13nosi3sa KaTo OCHOBHa CbCTaBKa UM KaTo rapHUTypa KbM canaty,
necTo, CMyTWTa, 3€1eHYYKOBU AXHUK, PU30TO W rtoBeYn. JncTaTa ca 0C06eHO BKYCHW B Canata B KOMOVHaLWS C APYr apoMaTHW 61Ku kaTo bocunek, MatounHa nam
Malliepka 1 npeABapuTeNHO 3aneyeHn 3a KpaTko opexu, KeAPOoBU SAKW UK NeLIHLM. FyxapyeTo CbLUO e BKyCHa anTepHaTiBa Ha Necto oT 6ocunek. MpecHn anucta ot
rnyxapye ce CUykBaT B XaBaH4e 3ae/HO CbC 3aMneyeHy KeApoBu SAKN 1 Xy6aBo OMO 1 HaKpas ce cMecBaT CbC CMPeHe NeKOPUHO 1 Manko con. EctectBeHo
mecTononoXeHue: MNyxapyeTto nasa ot 3anaaHa Asns. Cpella ce caMo CNopajnyHoO B HOXXHOTO NMONYKbA60. YCNewwHo oTraexaaHe: KynTvB1paHeTo ce 13BbpLuBa
Hali-06pe Ha CTbHYEBO MACTO Ha 3aKpUTO OT peBpyapu. CemeTo e Nek NOKLAHMUK. PasnpbcHeTe ceMeHaTa BbPXY BAaXeH KOKOCOB CybCTpaT UAW opraHnyHa 6uikosa
no4Ba 1 Neko HaTUCHeTe ceMeHaTa. MokpuiiTe CbAa C KyNTypa C JOMaKNHCKO $pOAno, KOeTo CTe OCUrypuan ¢ Aynkum. Tosa NpeAnassa NoysaTa oOT U3cyliaBaHe. TpsabBea ja
oTcTpaHsaBaTe GOAMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeku ABa 0 Tpuy AHW. ToBa NpejoTBpaTaBa 0bpasyBaHeTo Ha MyxbJ1 Mo 3emaATa. [ocTasBeTe CbAa C KyNTypa Ha CBETN0 1 TON0 Npu
20 po 25° no Lenswii. MNoaabpxaiiTe NOBbPXHOCTTa Ha MoYBaTa BAaXHa (Hamp. € MpbCKkayka 3a BOAa), HO He MoKpa. B 3aB1CMOCT OT TemMnepaTypaTa Ha oTraexjaHe
NbpBUTE pa3caj ce NoABABAT C/1ej ABe A0 neT ceaMuLmn. PacTeHusaTa, OTraeXAaHn Ha 3aKpuTo, MoraT Aa 6bAaT TpaHCNIaHTpaHy Ha OTKPUTO C LiAnaTa KopeHoBa Tomka
OT MaiA, KoraTo Beye He ce 04aKkBa HOLLHa caHa. Hali-a06poTo MecTonooXeHne: PacTeHNeTo 0614a CTbHLLE, TOMAMHA Y 3aLLMTEHO OT BATBP MACTO, 3a Aa pa3sue
MbAHOLEHHO apoMaTa ci1. ONTUManHa rpuxa: BuHaru noaabpsaiite noysata n1eko BAaxHa, HO He MOKpa. MonvBaiiTe BeAHara LLIOM ropHUSAT C10M Ha noysaTta
n3cbxHe. He TopeTe 1306110 UK CaMo N1eKO C KOMMOCT 1AW OpraHunyeH 6vnkos Top. Mpes 3umara: [yxapueTaTa ca U3APBXANBUI U HE U3UCKBAT CMeLnanHo neyeHue.

- - BIO - meelkebotte

- - Taraxacum officinale

Det tyske svar pa rucolasalat - krydrede blade og sede blomster
Ethvert barn kender planten, der er op til 30 centimeter hgj, og dens karakteristiske, maelkebgttelignende blade. Selvom meaelkebgtter er almindelige, bar de
ikke samles hvor som helst pa grund af miljgpavirkningen. Derfor er det tilradeligt at dyrke denne plante selv. Til opbevaring som containerplante skal du veelge
en potte, der er sa dyb som muligt, da planten udvikler omfattende paleradder. Malkebgtter har en lang vaekstsaeson, der straekker sig fra marts til efterar.
Det bedste tidspunkt at heste er april til maj for blade, april til juni for blomster, maj til juni og september for frg og tidligt efterar eller forar for redder. De
spiselige blomster smager sgdt og giver en smuk, spiselig dekoration. Du kan bruge dem til at lave maelkebgttemarmelade eller sirup. Bladene smager ret
syrligt og krydret. Men jo zeldre bladene er, jo flere bitterstoffer indeholder de. Derfor skal man altid foretraekke de unge blade. | kekkenet bruges maelkebgtten
som hovedingrediens eller som tilbeher til salater, pesto, smoothies, grentsagsgryderetter, risotto og gryderetter. Bladene er szerligt velsmagende i en salat i
kombination med andre aromatiske urter sdsom basilikum, Citronmelisse eller timian og valngdder, pinjekerner eller hasselngdder, der kortristes pa forhand.
Malkebatte er ogsa et velsmagende alternativ til basilikumpesto. Friske maelkebgtteblade knuses i en morter sammen med ristede pinjekerner og en god olie
og til sidst blandes med pecorinoost og lidt salt. Naturlig beliggenhed: Mzlkebgtten kommer fra det vestlige Asien. Den findes kun sporadisk pa den sydlige
halvkugle. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregér bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Freet er et let spiremiddel. Spred frgene pa fugtigt
kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk let pa freene. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden
mod udtgrring. Du ber fierne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa jorden. Placer dyrkningskarret lyst og varmt ved 20
til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstaver), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de farste frgplanter efter to til
fem uger. Planter dyrket indendears kan transplanteres udenders med hele rodklumpen fra maj, hvor der ikke skal forventes mere nattefrost. Den bedste
beliggenhed: Planten elsker sol, varme og et sted i Iz for vinden for fuldt ud at udvikle sin aroma. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad.
Vand sa snart det averste jordlag er tarret. Ged slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Malkebgtter er hardfere og
kraever ingen saerlig behandling.

BIO - Lé6wenzahn
Taraxacum officinale
Die deutsche Antwort auf Ruccola Salat - Wiirzige Blatter und siRliche Bluten

Jedes Kind kennt die bis zu 30 Zentimeter hohe Pflanze und lhre charakteristischen, Léwenzahnen dhnlichen Blatter. Léwenzahn ist zwar haufig anzutreffen, aufgrund
der Umweltbelastungen sollte er aber nicht einfach irgendwo gesammelt werden. Daher ist gerade bei dieser Pflanze die eigene Anzucht angeraten. Wahlen Sie zur
Haltung als Kibelpflanze einen méglichst tiefen Topf, da die Pflanze ausgedehnte Pfahlwurzeln entwickelt. Lowenzahn hat eine lange Vegetationsperiode, die von Marz
bis in den Herbst reicht. Die beste Erntezeit ist fir die Blatter April bis Mai, fir die Bliten April bis Juni, fir die Samen Mai bis Juni und September und fir die Wurzeln
der Frihherbst oder das Frihjahr. Die essbaren Bliten schmecken suf3lich und sind eine hiibbsche, essbare Dekoration. Man kann aus ihnen Léwenzahn-Marmelade
oder Sirup herstellen. Die Blatter schmecken eher herb und wiirzig. Je alter die Blatter sind, desto mehr Bitterstoffe enthalten sie allerdings. Daher sollte man die jungen
Blatter stets vorziehen. In der Kiiche dient Ldwenzahn als Hauptbestandteil oder Beigabe fir Salate, Pestos, Smoothies, Gemuseeintdpfe, Risotto und Auflaufe.
Besonders lecker sind die Blatter als Salat in Verbindung mit weiteren aromatischen Krautern wie Basilikum, Zitronenmelisse oder Thymian und Walnussen,
Pinienkernen oder Haselnuissen, die zuvor kurz angerdstet werden. Léwenzahn ist auch eine geschmacksintensive Alternative zum Basilikumpesto. Frische
Léwenzahnblatter werden dazu zusammen mit gerésteten Pinienkernen und einem gutem Ol in einem Mérser zerdriickt und schlieRlich mit Pecorino-Kase und etwas
Salz zusammen verrihrt. Naturstandort: Der Lowenzahn stammt aus Westasien. Auf der stidlichen Halbkugel ist er nur sporadisch anzutreffen. Anzucht: Die Anzucht
erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Der Samen ist ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-
Krautererde und druicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung
geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR hell und
warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die
ersten Samlinge nach zwei bis funf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kdnnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins
Freiland umgesetzt werden, um Stress fur die Pflanze zu vermeiden. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und einen windgeschitzten Platz, um Ihr Aroma voll zu
entwickeln. Pflege: Halten Sie die Erde immer leicht feucht, aber nicht nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht abgetrocknet ist. Diingen Sie gar nicht oder nur
leicht mit Kompost oder BIO Krauterdunger. Im Winter: Lowenzahn ist winterhart und bedarf keiner gesonderten Behandlung.

N L7 Organic - Dandelion
Taraxacum officinale

1S The German response to rocket salad - aromatic leaves and sweetish blossoms

The up to 30 cm tall plant with its characteristic, lion’s teeth-like leaves is known to every child. Dandelion can be found widely spread, but because of the environmental
pollutions, it shouldn't be harvested just anywhere. Especially with Dandelion, it is highly recommendable to cultivate your own plant at home. In tub cultivation, you
should preferably pick a tall pot, as the plant develops strong tap roots. Dandelion has quite a long growing period that reaches from March until autumn. The best
times for harvesting are April to May for the leaves, April to June for the flowers, and May to June for the seeds. The roots are good to harvest in early autumn or during
spring. The flowers come with a somewhat sweetish taste and make for a beautiful and edible garnish. It's also possible to make a Dandelion jam or syrup from the
flowers. The leaves have a rather tart and spicy taste, and the older they are, the more bitters they contain. Therefore, you should preferably use the younger leaves.
Dandelion can be the main ingredient or an admixture in salads, as well as in pesto, smoothies, vegetable stews, risotto and casseroles. Dandelion leaves are very
delicious as a salad together with other aromatic herbs like basil, lemon balm or even thyme, and some slightly roasted walnuts, pine nuts or hazelnuts. Dandelion is
also an intense aromatic alternative choice to basil pesto. For this kind of preparation the fresh leaves are to be crushed in a mortar together with a good oil and some
roasted pine nuts. Finally, you blend this mixture with Pecorino cheese and a little bit of salt. Natural location: Dandelion originally came from western Asia. On the
southern hemisphere it can be found only sparsely. Successful cultivation: The best time for propagation is starting in February at a sunny place indoors as the seed is
a light germinator. Scatter the seeds onto moist coconut substrate or organic herbal soil and slightly press them on. Cover the seed container with clear film to prevent
the soil from drying out, but don't forget to make some holes in the clear film and take it every second or third day completely off for about 2 hours. That way you avoid
mold formation on the potting compost. Place the seed container somewhere bright and warm with a temperature between 20°C and 25° Celsius and keep the surface
of the earth moist, but not wet (ideally using a water sprayer). Depending on the propagation temperature the first seedlings will come up after two to five weeks.
Seedlings that are already raised indoors can be planted out with beginning of May. As soon as there is no more night frost expected, you can move the seedling with its
complete root ball, to avoid stress for the plant. The best location: The plant needs the sun, warmth and a wind-sheltered place to produce its full aroma. Optimal
care: Keep the soil always moist, but not wet. Water your plant as soon as the top layer of the earth has dried out. Fertilize the plant either very modest with compost or
organic fertilizer for herbs, or don't fertilize at all. In the winter: Dandelion is frost-hard and doesn’'t need any special care during the winter.
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ORGAANILINE - vailill
- Taraxacum officinale
Saksa vastus raketisalatile - viirtsikad lehed ja magusad died

Kuni 30 sentimeetri kdrgust taime ja sellele iseloomulikke véilillelaadseid lehti tunneb iga laps. Kuigi vaililled on levinud, ei tohiks neid keskkonnamdjude
tottu kuskilt koguda. Seet&ttu on soovitatav seda taime ise kasvatada. Konteinertaimena pidamiseks vali vdimalikult sligav pott, kuna taimel arenevad
ulatuslikud karusjuured. Vaililledel on pikk kasvuperiood, mis kestab martsist sligiseni. Parim aeg koristamiseks on aprillist maini lehtede jaoks, aprillist
juunini lillede jaoks, maist juunini ja september seemnete jaoks ning varasugisel vdi kevadel juurte jaoks. Séddavad lilled maitsevad magusalt ja annavad
ilusa s66dava kaunistuse. Nendest saad valmistada vdilillemoosi v&i -siirupit. Lehed maitsevad Gsna hapukalt ja virtsikalt. Mida vanemad on aga lehed,
seda rohkem on neis md&ruaineid. Seetdttu tuleks alati eelistada noori lehti. Kdogis kasutatakse vdilille peamise koostisosana vdi salatite, pesto, smuutide,
kodgiviljahautiste, risoto ja vormiroogade lisandina. Lehed on eriti maitsvad salatis koos teiste aromaatsete Urtidega, nagu basiilik, Sidrunmeliss voi tiimian
ja kreeka pahklid, piiniapahklid v&i sarapuupéahklid, mis on eelnevalt pdgusalt rostitud. Vailill on ka maitsev alternatiiv basiilikupestole. Varsked vailillelehed
purustatakse uhmris koos rostitud seedermanniseemnete ja hea dliga ning I6puks segatakse pecorino juustu ja vahese soolaga. Looduslik asukoht: Vailill
on parit Ladne-Aasiast. Seda leidub ainult juhuslikult IdBunapoolkeral. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas
siseruumides alates veebruarist. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned niiskele kookossubstraadile v3i orgaanilisele Grdimullale ja suru seemnetele
kergelt peale. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe
kuni kolme péaeva jarel. See hoiab ara hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu heledaks ja soojaks temperatuurile 20-25 °C. Hoidke mullapind
niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Séltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni viie nddala parast. Toas kasvatatud taimi
saab kogu juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim asukoht: Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud
kohta, et oma aroom taielikult valja td6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on
kuivanud. Ara véeta Uldse v&i ainult kergelt komposti v3i orgaanilise taimse véietisega. Talvel: Vaililled on vastupidavad ega vaja erilist kohtlemist.

LUOMU - voikukka
Taraxacum officinale
Saksalainen vastaus rukolasalaattiin - mausteiset lehdet ja makeat kukat

Jokainen lapsi tuntee jopa 30 senttimetria korkean kasvin ja sille ominaiset, voikukanomaiset lehdet. Vaikka voikukat ovat yleisia, niita ei ymparistévaikutusten
vuoksi pida keratd mistaan. Siksi on suositeltavaa kasvattaa tdma kasvi itse. Sdilidkasvina sailytykseen tulee valita mahdollisimman syva ruukku, silla kasvi
kehittaa laajat tajuuret. Voikumilla on pitka kasvukausi, joka ulottuu maaliskuusta syksyyn. Paras sadonkorjuuaika on huhti-toukokuu lehdille, huhti-kesakuu
kukille, touko-kesdkuu ja syyskuu siemenille ja alkusyksysta tai kevaasta juurille. Syétavat kukat maistuvat makeilta ja muodostavat kauniin, syétavan koristeen.
Niista voit valmistaa voikukkahilloa tai siirappia. Lehdet maistuvat melko kirpeilta ja mausteisilta. Kuitenkin mitd vanhempia lehdet ovat, sitd enemman ne
sisaltavat katkeria aineita. Siksi kannattaa aina suosia nuoria lehtia. Keittidssa voikukkaa kaytetadn paaraaka-aineena tai lisukkeena salaatteihin, pestoihin,
smoothieihin, kasvispataisiin, risottoon ja vuokaan. Lehdet ovat erityisen maukkaita salaatissa yhdessa muiden aromaattisten yrttien, kuten basilikan, kanssa,
Sitruunamelissa tai timjami ja saksanpahkinditd, pinjansiemenia tai hasselpahkingita, jotka on paahdettu etukateen lyhyesti. Voikukka on myds maukas
vaihtoehto basilikapestolle. Tuoreet voikukanlehdet murskataan huhmareessa yhdessa paahdettujen pinjansiementen ja hyvan éljyn kanssa ja lopuksi
sekoitetaan pecorinojuuston ja hieman suolan kanssa. Luonnollinen sijainti: Voikukka tulee Lansi-Aasiasta. Sita tavataan vain satunnaisesti eteldisella
pallonpuoliskolla. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itda. Sirottele siemenet
kostealle kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina siemenid kevyesti. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tdma suojaa maaperaa
kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen péivéan vélein. Tama estdd homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja
lampimaksi 20-25 °C:seen. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat
kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta alkaen, jolloin ydpakkasia ei enaa ole
odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, lampda ja tuulelta suojattua paikkaa kehittdékseen tdysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pidd maapera
aina hieman kosteana, mutta ei markané. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Al3 lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai
luomuyrttilannoitteella. Talvella: Voikukat ovat kestavia eivatka vaadi erityiskasittelya.

BIO - Pissenlit
Taraxacum officinale
L'équivalent allemand de la salade de roquette - Des feuilles épicées et des pétales douces

Tous les enfants connaissent la plante de 30 cm de hauteur et ses feuilles caractéristiques qui ressemblent a des dents de lion. L'on retrouve fréquemment le pissenlit, mais
il ne doit pas étre rassemblé n'importe ou a cause de la pollution. Pour cette raison, il n'est pas recommandé de cultiver cette plante. Si vous gardez cette plante en seau,
choisissez un récipient le profond possible, car la plante développed des racines pivotantes étendues. Le pissenlit a une longue période de végétation qui se déroule de mars
jusqu'en automne. Le meilleur temps de récolter les feuilles est d'avril a mai, d'avril a juin pour les fleurs, de mai a juin et september pour les graines et début automne ou le
printemps pour les racines. Les fleurs comestibles sont douces et sont une jolie décoration comestible. L'on peut aussi faire des confitures au pissenlit ou des sirops avec.
Les feuilles ont un goQt plutdt apre et épicé. Cependant, plus les feuilles sont agées, plus elles contiennent de substances améres. Les jeunes feuilles doivent toujours étre
choisies pour cette raison. Dans la cuisine, le pissenlit est I'ingrédient principal ou un complément aux salades, aux pestos, aux smoothies, aux ragodts de légumes, au
risotto et aux gratins. Les feuilles sont particulierement délicieuses dans des salades avec d'autres herbes aromatiques, comme le basilic, la mélisse officinale ou le thym et
les noix, les pignons de pin ou des noisettes qui sont brievement grillées auparavant. Le pissenlit est aussi une alternative intense au pesto de basilic. Pour ce faire, les
feuilles de pissenlit fraiches sont broyées avec des pignons de pin grillés et une bonne huile dans un mortier, puis mixées avec du pecorino et un peu de sel. Emplacement
naturel: Le pissenlit vient de I'Asie de I'Ouest. Il se trouve rarement dans I'némisphere sud. Culture réussie: La culture se fait dans un endroit ensoleillé a la maison a partir
de février. La graine a besoin de lumiére pour germer. Parsemez la semence sur un substrat de coco humide ou sur du terreau BIO et appuyez légerement sur les graines.
Couvrez le récipient avec une feuille transparente sur laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du desséchement. Vous devez enlever la feuille
pendant deux tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° a 25°.
Gardez le terrau humide (avec de I'eau pulverisée, par example) mais pas mouillé. En fonction de la température de culture, les premiers semis apparaissent au bout de
deux a cing semaines. Les plantes cultivées a la maison peuvent étre mises a I'extérieur avec toute la balle a partir de mai, lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne a prévoir, afin
d'éviter le stress pour la plante. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé du vent pour développer son aréme. Soins optimaux:
Gardez toujours le terreau légérement humide, mais pas mouillé. Arrosez dés que la couche supérieure de terreau se desseche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un
petit peu avec du compost ou avec de I'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Le pissenlit est résistant au froid et n'a pas besoin de traitement particulier.

BIOAOTIKO - tikpaAida

Taraxacum officinale

H yeppavikr) amdavtnon ot caAdta poKag - TILKAVTLKA (PUAAA Kal YAUKA aven

Kd&Be matsi yvwpilet to putd, Tou €xel UPOG Ewg Kat 30 EKATOOTA, KAL TA XAPAKTNPLOTIKA (PUANA TOU TIoU HoLddouv pe TILKPaALSa. Av Kat oL TILKPAALSEG elvat ouvnBLOopEveg, Sev
TIPETIEL VA CUAAEYOVTAL OTIOUSHTIOTE AGYW TWV TIEPLBAMOVTIKWY EMLTTWOEWVY. ETTOpEVWG, KaAd lval va KaALEPYHOETE QUTO TO PUTO HOVOL 0ag. Ma va StatnpnBetl wg Qutod
Soxelo, EMNEETE pLa yAAoTpa 600 To Suvatdv Tio BabLd, KaBuwg To puUTO avamtUCOEL EKTETAMEVES PLleg. OL TILKPAALSEG £X0UV pLa pakpd TieploS0 avamtuéng, TTou extelvetal anod
Tov MaptLo éwg to eOLvoTIWPO. H KuN’Jtspn €TTOXN yLa TN ouyKopL&'] elvat o Anpi}\toq £€W¢ Tov MALo yLa ta UM, Tov ATTpiALo €wg Tov lovvio yia Ta Aoulousia, Tov Mato £wg
TOV 100VLO KaL TOV ZEMTEPBPLO YLa TOUG GTIOPOUG KAL TLG APXEG TOU PBLVOTIWPOU 1} TNG AVOLENG Yia TG piCeq. Ta Bpwatpa AOUAOUSLA £XOLV YAUKLA YEUGT KaL KAVOUV jtal
opopkpn, BpwoLpn Slakoopnon. M]‘[OpELtE vata xpnotponotnosts yla va @tLagete pupps)\a&l n oLponL nLKpaALSag Ta Lpu)\}\a €0uvV PAMoV ELvr| Kat TILKAVTLKN YeUon. QoTooo,
600 TTLo TtaALd elval ta QUAAG, TOCO TIEPLOOOTEPEG TILKPEG OUGLEG TIEPLEXOLV. ETTIOPEVWG, TIPETIEL TTAVTA VA TIPOTIHATE Ta VEapd @UAAA. TNy Koudiva, N TikpaAisa
XPNOLHOTIOLELTAL WG KUPLO CUOTATLKO N wg OUVOSBEUTLKO yLa 0aNATEG, TTEOTO, smoothies, paystpsutd Aaxavikwy, pL{oto Kat Kutoap())\a Ta UM elval SLaitepa vc')ctLpa ot
oaldrta o€ 0uv6ua0po pE AM\a apwpatikd Bétava oan 0 Baolkadg, Ba)\oapo AgpovioU 1) Bupdpt Kat kapudLa, KOUKoUVAPLA 1 OUVTOUKLA TTOU PrjvovTat yla )\Lyo amd mpw. H
TkpaAiSa elval emiong Ha VOOTLUN evq)\)\aKtLKr] ToU Té0To BactAtko. Ta ppéoka PUANA TILKPaAiSag SpuppatLZome o€ youdt paZL pe KaBoupSLopevo KOUKOLVAPL Kat KAAO
AaSL kat TEAog avakatevovtal He Tupl iekopivo Kat Alyo aAdtL. @uatkr) ToroBesia: H miikpaAiSa mpoépxetal amo tn Sutikry Aota. Evtortietat pdvo omopadikd oto votLo
nutopaipto. Emttuxnpévn kKaAALépyeta: H KaMEpyeLa yivetat kahUtepa o€ NALOGAOUCTO GNpELo OE EWTEPLKOUG XWPOoUG amnd tov dePpoudpto. O oTdpog elvat éva ehagppl
BAaoTtdpL. ALaoKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG OE LYPO UTIOOTPWHA KApUSAG ) BLOAOYLKO PUTLKO XWHA KAL TILECTE TOUG OTIOPOUG eAappd. KaAUYte To Soxelo KaMLEpyELaG pe
HepPBPAvN, TNV orola avolyete Pe TPUTEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £5QPOG ATIO TO CTEYVWHA. Oa TIPETIEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO YLd 2 WPEG KABE SV0 EWG TPELG NHEPEG.
AUTO amnotpérel tn SnuLoupyla poUxAag oTo £€5a@og. ToroBeTrote To Soxelo KAANLEPYELAG PWTELVO Kat {EOTO 0TOUG 20 £wg 25° KEAGLOU. ALATNPOTE TNV EMLPAVELA TOU
£84Poug uypr (TL.X. HE PeKaoTrpa VEPOU) aMa OxL Lypr). AvaAoya pe Tt Beppokpacia avdamtugng, Td mpwTa oTtopoYuTa epgavifovtal Hetd amod Vo éwg TEVTe eBSopdades. Ta
(PUTA TIOU KAAALEPYOUVTAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG PTIOPOUV va HETAPOOXEUBOUV OE EEWTEPLKOUG XWPOUG P 0OAOKANPN TN pida amd tov Mdto, 6tav Sev avapévetat AAoG
VUXTEPWVOG TIAyeTOG. H KaAUTEPN ToTtoBeaia: To puTd AatpeVet Tov AALO, T {E0TACLA KAl €va PEPOG TIPOCTATEUPEVO ATIO TOV GVEHO YLa va avartUEEL TIARPWG TO GPWHAE Tou.
BEéAtLoTn (ppovTida: Alatnpeite TAVTaA TO XWHA EAAPPWG UYPO aAAG OxL UypO. MOTLOTE AUECWE POALG TO AVWTEPO OTPWHA TOU ESAPOUG OTEYVWOEL. MnVv Atltatlvete kaBdAou ry
HOVo eAappa Pe Altaopa ) BLOAOYLKO UTLKO Altacpa. To Xetpwva: Ot TKpaALSeG elval avBeKTIKEG Kal Sev xpeLdadovtal LSlaltepn PeTaxeipLon.

ll&i
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79  ORGANACHA - dandelion
Taraxacum officinale
Freagra na Gearmaine ar sailéad roicéad - duilleoga spicy agus blossoms milis

Ta a fhios ag gach leanbh an gléasra, ata suas le 30 ceintiméadar ar airde, agus a tréith, duilleoga cosuil le dandelion. Cé go bhfuil dandelions coitianta, nior cheartiad a
bhailid in ait ar bith mar gheall ar an tionchar ar an gcomhshaol. D& bhri sin, ta sé inmholta an gléasra seo a fhas duit féin. Chun a choinneail mar ghléasra coimeadain,
roghnaigh pota atd chomh domhain agus is féidir, mar a fhorbraionn an gléasra barrfhréamhacha fairsing. Ta séasur fada fais ag dandelions, 6 Mharta go fomhar. Is é
an t-am is fearr chun fémhar a bhaint as Aibrean go Bealtaine le haghaidh duilleoga, Aibrean go Meitheamh le haghaidh blathanna, Bealtaine go Meitheamh agus Mean
Fémhair le haghaidh siolta agus go luath san fhémhar né san earrach le haghaidh fréamhacha. Bionn blas milis ar na blathanna inite agus déanann siad maisitichan
deas inite. Is féidir leat iad a Usaid chun subh dandelion né sioréip a dhéanamh. Ta blas sach toirtin agus spicy ar na duilleoga. Mar sin féin, da sine na duilleoga, na
substainti nios searbh atd iontu. D& bhri sin, ba choir gur fearr le duine na duilleoga 6ga i gcénai. Sa chistin, Usdidtear dandelion mar phriomh-chomhabhar né mar
thionlacan le haghaidh sailéid, pesto, smoothies, stews glasrai, risotto agus casseroles. Ta na duilleoga go hairithe blasta i sailéad i gcomhcheangal le luibheanna
aramatacha eile cosuil le basil, Balm lioméide n6 time agus gallchnénna, cnénna péine n6é cnénna coill a réstaitear go hachomair roimh ré. Is rogha eile blasta é
dandelion seachas pesto basil. T4 duilleoga Ura dandelion bruite i moirtéal mar aon le cnénna péine résta agus ola maith agus ar deireadh measctha le cais pecorino
agus beagan salainn. Suiomh naduirtha: Tagann an dandelion ¢ iarthar na hAise. Ni fhaightear é ach go treallach sa leathsféar theas. Saothr rathuiil: Is fearr a
shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné cécé tais n6 ar ithir luibheach organach agus
bruigh na siolta go héadrom. Cludaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomd amach. Ba chéir duit an
scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri 1a. Coscann sé seo munla 6 fhoirmit ar an talamh. Cuir an soitheach cultuir geal agus te ag 20 go 25 ° Celsius. Coinnigh
dromchla na hithreach tais (m.sh. le spraeire uisce) ach na biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht at4 ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis dha go clig seachtaine. Is
féidir plandafi a fhastar taobh istigh a thrasphlandu lasmuigh leis an liathréid fréimhe iomlan 6 mhi na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche nios mé. An
suiombh is fearr: Is bred leis an bplanda an ghrian, an teas agus ait ata foscadh én ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Caram is fearr is féidir: Coinnigh an
ithir i gconai beagan tais ach ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe. Na fertilize ar chor ar bith né amhain go héadrom le muirin
noé leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Ta dandelions crua agus ni ga aon chéireail speisialta.

LIFRAENT - tanfifill
Taraxacum officinale
byska svarid vid rokettu salati - kryddué laufbl6d og saetar blémar

Sérhvert barn pekkir pléntuna, sem er allt ad 30 sentimetrar & haed, og einkennandi, fifillaga laufin hennar. b6 ad fifill sé algengur zetti ekki ad safna peim
hvar sem er vegna umhverfisahrifa. bess vegna er radlegt ad reekta pessa plontu sjalfur. Til ad geyma sem gdmaplontu, veldu pott sem er eins djupur og
mogulegt er, par sem plantan préar umfangsmiklar raetur. Tunfifill hefur langan vaxtartima, frd mars og fram & haust. Besti timinn til ad uppskera er april til
mai fyrir lauf, april til jani fyrir blém, mai til juni og september fyrir fraee og snemma hausts eda vor fyrir raetur. £tu blémin bragdast szett og gera fallegt, et
skraut. U getur notad pau til ad bua til tunfifilsultu eda sirop. BI6din bragdast frekar surt og kryddad. Hins vegar, pvi eldri sem bl6din eru, pvi meira af
biturefnum innihalda pau. bess vegna aetti madur alltaf ad kjdésa unga laufin. | eldhusinu er tunfifill notadur sem adalhraefni eda sem medleeti i salot, pesto,
smoothies, greenmetispottrétti, risotto og pottrétti. BI6din eru sérstaklega bragdgdd i salati &samt 68rum ilmandi jurtum eins og basil, Sitrénu smyrsl eda
timjan og valhnetur, furuhnetur eda heslihnetur sem eru ristadar i stutta stund adur. Tunfifill er lika bragdgdédur valkostur vid basil pesté. Fersk tunfifillbléé
eru mulin i mortéli dsamt ristudum furuhnetum og goédri oliu og ad lokum blandad saman vid pecorino osti og sma salti. Nattaruleg stadsetning: Fifillinn
kemur fra Vestur-Asiu. bad finnst adeins 6slitid &4 sudurhveli jardar. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd 4 sélrikum stad innandyra fra febrdar. Fraeid
er létt spirunarefni. Dreifid freejunum & rakt undirlag kékoshnetu eda lifreenan jurtamold og prystid Iétt & fraein. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem
pu Gtvegar med gdtum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu aettir ad fjarleegja alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. betta
kemur i veg fyrir ad mygla myndist & jordinni. Settu raektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnstda) en
ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plonturnar birtast eftir tveer til fimm vikur. Plontur sem raektadar eru innandyra ma grédursetja utandyra
med allri rétarkdlunni fra mai, pegar ekki er ad buast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad
préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jardveginum alltaf 6rlitid rokum en ekki blautum. Vokvadu um leid og efsta lagid af jardvegi hefur pornad.
Ekki mé frj6vga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Tunfiflar eru hardgerir og purfa ekki sérstaka medfers.

BIO - Tarassaco o dente di leone
I I Taraxacum officinale
La risposta tedesca all'insalata Rucola - foglie speziate e fiori dolciastri

Ogni bambino conosce questa pianta, alta fino a 30 centimetri, e le caratteristiche foglie del dente di leone. Il dente di leone & davvero comune, ma a causa dell'impatto
ambientale non dovrebbe essere raccolto quando si trova in natura. Pertanto, specialmente nel caso di questa pianta, & consigliato coltivarla. Per mantenerlo come pianta in
vaso & necessario scegliere un vaso il piu profondo possibile, poiché la pianta sviluppa lunghi fittoni. Il dente di leone ha un lungo periodo vegetativo, che si estende da marzo
all'autunno. Il miglior tempo per la raccolta delle foglie & da aprile a maggio, per i fiori € da aprile a giugno, per i semi da maggio a giugno o settembre, per le radici, infine, il
primo autunno o primavera. | fiori commestibili hanno un sapore dolce e costituiscono una bella decorazione commestibile. Con i fiori e possibile preparare la marmellata di
tarassaco o lo sciroppo. Le foglie hanno un sapore piuttosto aspro e speziato. Piu le foglie sono vecchie, piu sostanze amare contengono. Pertanto, & consigliabile preferire
sempre le foglie giovani. In cucina, il dente di leone serve come ingrediente principale o complemento per insalate, pesto, frullati, stufati di verdure, risotti e timballi.
Particolarmente gustose sono le foglie preparate in insalata insieme ad altre erbe aromatiche come basilico, melissa o timo e noci, pinoli o nocciole, precedentemente tostati.
Il tarassaco € anche un'alternativa saporita al pesto di basilico. Per prepararlo, le foglie fresche di tarassaco vanno schiacciate insieme ai pinoli tostati e un buon olio in un
mortaio e infine mescolate con formaggio pecorino e un po' di sale. Posizione naturale: Il dente di leone viene dall'Asia occidentale. Nell'emisfero sud si trova solo
sporadicamente. Coltivazione riuscita: La coltivazione produce i migliori risultati in un luogo soleggiato in casa, a partire da febbraio. Il seme ha bisogno di luce per
germinare. Cospargere i semi sul substrato di cocco umido o sulla terra per erbe aromatiche BIO ed esercitare una leggera pressione sui semi. Coprire il recipiente di coltura
con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori. In questo modo si evitera che la terra si secchi. Ogni due o tre giorni € necessario rimuovere la pellicola per 2 ore.
Questo impedira la crescita di muffe sulla terra. Posizionare il recipiente di coltura in un punto caldo e luminoso, tra i 20° e i 25° C. Mantenere la superficie della terra umida,
ma non bagnata (ad esempio con uno spruzzino d'acqua). Le prime piantine appariranno, a seconda della temperatura di coltivazione, tra due e cinque settimane dopo. A
partire dal mese di maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le piante coltivate in casa possono essere spostate all'esterno, insieme all'intero pane di terra, per
evitare stress alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta amaiil sole, il calore e predilige i luoghi riparati per sviluppare pienamente il suo aroma. Cura ottimale:
Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di terra in superficie & asciutto. Non concimare, oppure concimare solo
leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. Ininverno: Il dente di leone & resistente all'inverno e non richiede un trattamento particolare.

T ORGANSKI - maslacak
o Taraxacum officinale
Njemacki odgovor na salatu od rukole - pikantni listovi i slatki cvjetovi

Svako dijete poznaje biljku visoku i do 30 centimetara i njezine karakteristi¢ne listove poput maslacka. lako su maslacci esti, ne bi ih trebalo skupljati bilo
gdje zbog utjecaja na okolis. Stoga je preporucljivo ovu biljku uzgajati sami. Za drZanje kao kontejnersku biljku odaberite $to dublju posudu jer biljka razvija
opseZne glavne korijene. Maslacak ima dugu sezonu rasta, koja traje od oZujka do jeseni. Najbolje vrijeme za Zetvu je od travnja do svibnja za liS¢e, od
travnja do lipnja za cvjetove, od svibnja do lipnja i rujna za sjeme i rana jesen ili proljece za korijenje. Jestivo cvijece slatkog je okusa i €ini lijep, jestiv ukras.
Od njih moZete napraviti dZzem ili sirup od maslacka. Lis¢e ima prilicno opor i ljut okus. Medutim, Sto su listovi stariji, to sadrze viSe gorkih tvari. Stoga
uvijek treba dati prednost mladom liS¢u. U kuhinji se maslacak koristi kao glavni sastojak ili kao dodatak salatama, pestu, smoothiejima, varivima od
povréa, rizotu i sloZzencima. Listovi su posebno ukusni u salati u kombinaciji s drugim aromati¢nim biljem poput bosiljka, Mati¢njak ili maj¢ina dusica te
orasi, pinjoli ili ljeSnjaci koji se prethodno kratko poprze. Maslacak je takoder ukusna alternativa pestu od bosiljka. SvjeZe listove maslacka zgnjecite u
muZaru zajedno s poprzenim pinjolima i dobrim uljem te na kraju pomijeSajte s pecorino sirom i malo soli. Zemlja porijekla: Maslacak dolazi iz zapadne
Azije. Na juznoj hemisferi nalazi se samo sporadi¢no. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sunéanom mjestu u zatvorenom prostoru od veljace.
Sjeme je lagana klijalica. Posipajte sjemenke po vlaznom supstratu od kokosa ili organskom biljnom tlu i lagano ih pritisnite. Posudu s kulturom prekrijte
prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To &titi tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na
tlu. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povr3inu tla vlaznom (npr. rasprsivacem vode), ali ne mokrom. Ovisno o
temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do pet tjedana. Biljke koje se uzgajaju u zatvorenom prostoru mogu se presaditi na otvoreno s
cijelom korijenskom balom od svibnja, kada viSe ne treba ocekivati no¢ne mrazove. Najbolja lokacija: Biljka voli sunce, toplinu i mjesto zasti¢eno od vjetra
kako bi u potpunosti razvila svoju aromu. Optimalna njega: Tlo uvijek odrZavajte blago vlaznim, ali ne mokrim. Zalijevajte ¢im se gorniji sloj zemlje osusi.
Ne gnojite uopce ili samo malo gnojite kompostom ili organskim biljnim gnojivom. U zimi: Maslacak je otporan i ne zahtijeva nikakav poseban tretman.
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[ BIOLOGISKA - pienene
Taraxacum officinale
- Vacu atbilde uz rakeSu salatiem - pikantas lapas un saldi ziedi

L1dz 30 centimetriem augstu augu un tam raksturigas, pienenei lidzigas lapas pazist ikviens bérns. Lai gan pienenes ir izplatitas, tas nevajadzétu vakt nekur,
jo tas ietekmé vidi. Tapéc So augu vélams audzét pasSam. Lai turétu ka konteineraugu, izvélieties péc iespéjas dzilaku podu, jo augam attistas plasas
miensaknes. Pieneném ir gara augSanas sezona, kas ilgst no marta Iidz rudenim. Labakais laiks raZas novak3anai ir no aprila Iidz maijam lapam, no aprila
[Tdz jGnijam ziediem, no maija Iidz janijam un septembrim séklam un agra rudent vai pavasari sakném. Edamie ziedi gar3o saldi un veido skaistu, édamu
rotajumu. No tiem var pagatavot pienenu ievarijumu vai sirupu. Lapu gar3a ir diezgan skaba un pikanta. Tomér, jo vecakas ir lapas, jo vairak tajas ir
ragtvielu. Tapéc vienmeér vajadzétu dot priekSroku jaunajam lapam. Virtuvé pienenu izmanto ka galveno sastavdalu vai ka piedevu salatiem, pesto,
smatijiem, darzenu sauté&jumiem, risoto un kastroliem. Lapas ir Tpasi garSigas salatos kopa ar citiem aromatiskiem augiem, pieméram, baziliku, Citronu
balzams vai timians un valrieksti, prieZu rieksti vai lazdu rieksti, kas ieprieks Tsi apgrauzdéti. Pienene ir arT garSiga alternativa bazilika pesto. Svaigas pienenes
lapas saber? java kopa ar grauzdétiem prieZu riekstiem un labu e|Ju un visbeidzot sajauc ar pecorino sieru un nedaudz sals. Dabiska vieta: Pienene nak no
Rietumazijas. Tas ir sastopams tikai sporadiski dienvidu puslodé. Veiksmiga audzéSana: Audzé3anu vislabak veikt saulaina vieta telpas no februara. Sékla ir
viegla digtspéja. Izkaisiet séklas uz mitra kokosriekstu substrata vai organisko augu augsni un viegli piespiediet séklas. Nosedziet kultivéSanas trauku ar
partikas plévi, kuru nodrosina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam I1dz trim dienam. Tas
noveérs pel&juma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaiSa un silta temperatara 20 [1dz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar
adens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam [1dz piecam nedélam. Telpas audzétos augus ar visu
saknu kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts salnas. Labaka atrasanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu,
lai pilntba attistitu savu aromatu. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz augsnes augséjais slanis ir nozuvis.
Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Pienenes ir izturigas, un tam nav nepiecieSama Tpasa apstrade.

EKOLOGISKAS - kiaulpiené
Taraxacum officinale
VokiSkas atsakymas j raketines salotas - astras lapai ir saldis Ziedai

Kiekvienas vaikas paZjsta iki 30 centimetry aukscio augalg ir jam badingus, kiaulpiene primenancius lapus. Nors kiaulpienés yra daznos, dél poveikio aplinkai jy
nereikéty rinkti bet kur. Todél §j augalg patartina uZsiauginti patiems. Jei norite laikyti konteinerinj augala, rinkités kuo gilesnj vazong, nes augalas turi placias
liemenines Saknis. Kiaulpienés turi ilgg auginimo sezong, trunkantj nuo kovo iki rudens. Geriausias derliaus nuémimo laikas yra nuo balandZio iki geguzés
lapams, nuo balandZio iki birZelio mén. géléms, nuo geguZés iki birZelio ir rugséjo mén. Valgomos gélés yra saldaus skonio ir yra graZi, valgoma puoSmena. I3 jy
galite ruosti kiaulpieniy uogiene ar sirupa. Lapy skonis gana astrus ir astrus. Taciau kuo senesni lapai, tuo daugiau juose yra karciyjy medziagy. Todél
pirmenybe visada reikia teikti jauniems lapams. Virtuveje kiaulpienés naudojamos kaip pagrindinis ingredientas arba kaip priedas prie saloty, pesto, kokteiliy,
darzoviy troskiniy, rizoto ir troskiniy. Lapai ypac skanas salotose kartu su kitomis aromatinémis Zolelemis, pavyzdZiui, bazilikais, Melisa arba Ciobreliai ir
graikiniai rieSutai, puSies rieSutai arba lazdyno rieSutai, kurie prie$ tai trumpai paskrudinti. Kiaulpienés taip pat yra skani baziliky pesto alternatyva. SvieZi
kiaulpieniy lapai susmulkinami gristuveje kartu su skrudintais pusies rieSutais ir geru aliejumi ir galiausiai sumaiSomi su pecorino sariu ir trupuciu druskos.
Natdrali vieta: Kiaulpiené kilusi i$ Vakary Azijos. Pietiniame pusrutulyje jis aptinkamas tik retkarciais. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje
vietoje nuo vasario mén. Sékla yra lengvas daigiklis. 13barstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy dirvoZzemio ir séklas lengvai
paspauskite. Kultaros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvag nuo iSdZiavimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai
apsaugo nuo pelésio susidarymo ant Zemés. Kultivavimo indg pastatykite Sviesiai ir Siltai 20-25 °C temperatdroje. Dirvos pavirsiy laikykite drégng (pvz.,
vandens purk3tuvu), bet ne 3lapig. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy. Patalpoje auginamus augalus
su visu Sakny gumuliu galima persodinti j lauka nuo geguzés ménesio, kai nebereikia tikétis naktiniy Salny. Geriausia vieta: Augalas mégsta saule, Silumg ir
nuo véjo apsaugotg vietq, kad visiskai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZiara: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégnga, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik
virSutinis dirvoZzemio sluoksnis iSdZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy tragSomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Kiaulpienés yra atsparios ir
nereikalauja jokio specialaus gydymo.

ORGANICI - dandelion
Taraxacum officinale
It-twegiba Germaniza ghall-insalata rokit - weraq pikkanti u fjuri helwin

Kull tifel jaf l-impjant, li huwa gholi sa 30 centimetru, u I-weraq karatteristici tieghu, bhal dandelion. Filwaqt li dandelions huma komuni, m'ghandhomx jingabru
kullimkien minhabba l-impatt ambjentali. Ghalhekk, huwa rakkomandabbili li tkabbar dan I-impjant lilek innifsek. Biex izzomm bhala pjanta tal-kontenitur, aghzel
borma li tkun profonda kemm jista 'jkun, peress li I-pjanta tizviluppa gheruq estensivi. Dandelions ghandu stagun twil ta 'tkabbir, li jkopri minn Marzu sal-harifa.
L-ahjar zmien ghall-hsad huwa minn April sa Mejju ghall-werag, minn April sa Gunju ghall-fiuri, minn Mejju sa Gunju u Settembru ghaz-zrieragh u |-bidu tal-harifa
jew tar-rebbiegha ghall-gherug. ll-fjuri li jittieklu ghandhom toghma fhelwa u jaghmlu dekorazzjoni sabiha u li tittiekel. Tista' tuzahom biex taghmel gamm jew
gulepp tac¢-cikwejra. ll-weraq toghma pjuttost tarta u pikkanti. Madankollu, iktar ma jkunu godma I-weraq, iktar ikun fihom sustanzi morr. Ghalhekk, wiefied
ghandu dejjem jippreferi l-weraq zghar. Fil-kc¢ina, dandelion jintuza bhala ingredjent principali jew bhala akkumpanjament ghall-insalati, pesto, smoothies, stews
tal-hxejjex, risotto u casseroles. ll-weraq huma partikolarment fit-toghma finsalata flimkien ma 'hxejjex aromati¢i ohra bhall-habaq, Balzmu tal-lumi jew saghtar
u gewz, gewz tal-arznu jew gellewz li jigu inkaljati fil-qosor minn gabel. Dandelion huwa wkoll alternattiva fit-toghma ghall-pesto tal-habaq. Weraq frisk tac-
cikwejra jitfarrku fmehriez flimkien ma’ pine nuts inkaljat u Zejt tajjeb u fl-ahhar jithalltu ma’ gobon pecorino u ftit melh. Post naturali: I¢-¢ikwejra gejja mill-Asja
tal-Punent. Jinstab biss sporadikament fl-emisferu tan-Nofsinhar. Kultivazzjoni b'success: Il-kultivazzjoni ssir |-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. |z-zerriegha
hija germinatur hafif. Ferrex iz-zrieragh fuq sottostrat niedja tal-gewz jew hamrija organika tal-hxejjex u aghfas iz-zrieragh hafif. Ghatti I-bastiment tal-kultura
b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli
tifforma fuq l-art. Poggi I-bastiment tal-kultura gawwi u shun f'20 sa 25 ° Celsius. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab.
Skont it-temperatura tat-tkabbir, I-ewwel nebbieta jidhru wara gimaghtejn sa hames gimghat. Pjanti mkabbra gewwa jistghu jigu trapjantati barra bil-boc¢ca ta
'I-gheruq kollu minn Mejju, meta ma jkunx mistenni aktar glata bil-lejl. L-ahjar post: L-impjant ihobb ix-xemx, is-shana u post kenn mir-rif biex jizviluppa bis-shih
l-aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. llma hekk kif is-saff ta 'fuq tal-hamrija jkun nixef. Ma fertilize xejn
jew Rhafif biss b'kompost jew fertilizzant organiku tal-hxejjex. Fix-xitwa: Dandelions huma rezistenti u ma jehtiegu ebda trattament spegjali.

[ Bio - Paardenbloem

Taraxacum officinale
L Het Duitse antwoord op Ruccola-salade - Pittige bladeren en zoete bloemen

leder kind kent de plant, die tot wel 30 centimeter hoog kan worden, en zijn karakteristieke, paardebloemachtige bladeren. Paardebloemen komen vaak voor,
Vanwege de milieu-impact mag het echter niet zomaar ergens worden opgehaald. Daarom is het aan te raden om deze plant zelf te kweken. Kies de diepst mogelijke
pot om als kuipplant te houden, aangezien de plant uitgebreide penwortels ontwikkelt. Paardebloemen hebben een lang groeiseizoen van maart tot herfst. De beste
oogsttijd is april tot mei voor de bladeren, april tot juni voor de bloemen, mei tot juni en september voor de zaden en vroege herfst of lente voor de wortels. De
eetbare bloemen smaken zoet en vormen een mooie, eetbare versiering. Ze kunnen worden gebruikt om paardenbloemjam of siroop te maken. De bladeren smaken
scherp en pittig. Hoe ouder de bladeren zijn, hoe meer bittere stoffen ze bevatten. Geef daarom altijd de voorkeur aan de jonge bladeren. In de keuken is
paardenbloem het hoofdingrediént of toevoeging aan salades, pesto's, smoothies, groentestoofschotels, risotto's en ovenschotels. De bladeren zijn bijzonder lekker
als salade in combinatie met andere aromatische kruiden zoals basilicum, Citroenmelisse of tijm en walnoten, pijnboompitten of hazelnoten, die vooraf even worden
geroosterd. Paardebloem is ook een smaakvol alternatief voor basilicumpesto. Verse paardenbloembladeren worden samen met geroosterde pijnboompitten en een
goede olie in een vijzel fijngestampt en tenslotte gemengd met pecorinokaas en een beetje zout. Natuurlijke locatie: De paardenbloem komt uit West-Azié. Het komt
slechts sporadisch voor op het zuidelijk halfrond. Succesvolle teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op een zonnige plaats binnen gebeuren. Het zaadje is
een lichte kiem. Strooi de zaden over een vochtig kokossubstraat of biologische kruidengrond en druk de zaden licht aan. Dek de kweekbak af met vershoudfolie, die
u van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt
schimmelvorming op de aarde. Zet de zaadbak op een lichte en warme plaats bij 20 a 25 ° Celsius. Houd het aardoppervlak vochtig (bijv. Met een watersproeier),
maar niet nat. Afhankelijk van de teelttemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na twee tot vijf weken. In huis gekweekte planten kunnen vanaf mei, wanneer
geen nachtvorst meer te verwachten is, met de hele baal naar buiten. De beste locatie: De plant houdt van zon, warmte en een beschutte plek om zijn aroma
volledig te ontwikkelen. Optimale verzorging: Houd de grond altijd licht vochtig, maar niet nat. Geef water zodra de bovenste laag aarde is opgedroogd. Bemest niet
of slechts licht met compost of organische kruidenmeststoffen. In de winter: Paardebloemen zijn winterhard en hebben geen speciale behandeling nodig.
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@KOLOGISK - lovetann
Taraxacum officinale
Det tyske svaret pa ruccolasalat - krydrede blader og sote blomster

Hvert barn kjenner planten, som er opptil 30 centimeter hgy, og dens karakteristiske, lavetannlignende blader. Mens lgvetann er vanlig, ber de ikke samles
hvor som helst pa grunn av miljgpavirkningen. Derfor er det tilrddelig & dyrke denne planten selv. For & holde som en containerplante, velg en potte som er
s& dyp som mulig, da planten utvikler omfattende paleratter. Lavetann har en lang vekstsesong, fra mars til hgsten. Den beste tiden & haste er april til mai
for blader, april til juni for blomster, mai til juni og september for fre og tidlig hast eller var for rotter. De spiselige blomstene smaker sgtt og utgjer en pen,
spiselig dekorasjon. Du kan bruke dem til & lage lgvetannsyltetay eller sirup. Bladene smaker ganske syrlig og krydret. Men jo eldre bladene er, jo mer
bitterstoffer inneholder de. Derfor bgr man alltid foretrekke de unge bladene. Pa kjgkkenet brukes Igvetann som hovedingrediens eller som tilbeher til
salater, pesto, smoothies, grennsaksgryter, risotto og gryteretter. Bladene er spesielt velsmakende i en salat i kombinasjon med andre aromatiske urter
som basilikum, Sitronmelisse eller timian og valngtter, pinjekjerner eller hasselngtter som stekes kort pé forhand. Levetann er ogsa et velsmakende
alternativ til basilikumpesto. Friske lgvetannblader knuses i en morter sammen med ristede pinjekjerner og en god olje og til slutt blandes med pecorinoost
og litt salt. Naturlig beliggenhet: Lgvetann kommer fra det vestlige Asia. Den finnes bare sporadisk pa den serlige halvkule. Vellykket dyrking: Dyrking
gjores best pa et solrikt sted innenders fra februar. Froet er et lett spiremiddel. Spred fraene pa fuktig kokosnegttsubstrat eller organisk urtejord og press
freene lett. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot & terke ut. Du ber fjerne folien i 2 timer annenhver til
tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa bakken. Plasser kulturkaret lyst og varmt ved 20 til 25 ° Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med
en vannsprgyte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de farste frgplantene etter to til fem uker. Planter dyrket innenders kan
transplanteres utenders med hele rotklumpen fra mai, da det ikke er a forvente mer nattefrost. Den beste beliggenheten: Planten elsker sol, varme og et
sted i ly for vinden for a fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det gverste jordlaget har tarket.
Ikke gj@dsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren: Lavetann er hardfer og krever ingen spesiell behandling.

Bio - Mniszek Lekarski

- Taraxacum officinale

Niemiecka odpowiedz na satatke z rukoli - pikantne liscie i stodkie kwiaty
Roslina o wysokosci do 30 cm z charakterystycznymi lis¢mi przypominajgcymi zeby Iwa jest znana kazdemu dziecku. Mniszek jest szeroko rozpowszechniony, ale ze
wzgledu na zanieczyszczenie Srodowiska nie powinien by¢ zbierany gdziekolwiek. Szczegélnie w przypadku mniszka lekarskiego wysoce zalecane jest uprawianie
wiasnej rosliny w domu. W uprawie w doniczce najlepiej wybra¢ wysoka doniczke, poniewaz roslina ma mocne korzenie palowe. Mniszek lekarski ma do$¢ dtugi okres
wegetagji, ktory trwa od marca do jesieni. Najlepsze okresy zbioru to od kwietnia do maja na liscie, od kwietnia do czerwca na kwiaty i od maja do czerwca na nasiona.
Korzenie dobrze zbiera¢ wczesna jesienia lub wiosng. Kwiaty maja nieco stodkawy smak i stanowig piekny, jadalny dodatek. Z kwiatéw mozna tez zrobi¢ dzem z mniszka
lekarskiego lub syrop. LiScie majg raczej cierpki i ostry smak, a im sg starsze, tym wiecej zawierajg goryczy. Dlatego najlepiej uzywa¢ mtodszych lici. Mniszek moze by¢
gtownym sktadnikiem lub dodatkiem do satatek, a takze pesto, smoothie, gulaszu warzywnego, risotto i zapiekanek. Liscie mniszka lekarskiego sg bardzo smaczne jako
satatka w potaczeniu z innymi aromatycznymi ziotami, takimi jak bazylia, melisa czy nawet tymianek, i troche lekko prazonych orzechéw wtoskich, piniowych lub
laskowych. Mniszek lekarski to réwniez intensywnie aromatyczna alternatywa dla pesto bazyliowego. W tym celu $wieze liscie nalezy rozgnie$¢ w mozdzierzu razem z
dobrym olejem i prazonymi orzeszkami piniowymi. Na koniec wymieszaj te mieszanke z serem Pecorino i odrobing soli. Naturalne potozenie: Mniszek lekarski
pochodzi z zachodniej Azji. Na potkuli potudniowej wystepuje bardzo rzadko. Udana uprawa: Najlepszy czas na rozmnazanie rozpoczyna sie w lutym w stonecznym
miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi kietkujgcymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznej ziemi ziotowej i lekko je
docisnij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci
dzien na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o
temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj powierzchnie ziemi w stanie wilgotnym, ale nie mokrym (najlepiej za pomocg rozpylacza wodnego). W zaleznosci od
temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwoch do pieciu tygodni. Sadzonki, ktére sg juz wyhodowane w pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku
maja. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje stofca, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru, aby wydoby¢ swéj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj
glebe zawsze wilgotng, ale nie mokra. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Rosline nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym
nawozem do ziét lub w ogoéle nie nawozi¢. W zime: Mniszek jest mrozoodporny i zimg nie wymaga specjalnej pielegnacji.

ORGANICO - dente de ledo
Taraxacum officinale
A resposta alema a salada de rucula - folhas picantes e flores doces

Toda crianga conhece a planta, que chega a ter 30 centimetros de altura, e suas caracteristicas folhas parecidas com o dente-de-ledo. Embora os dentes-de-ledo sejam
comuns, eles ndo devem ser coletados em qualquer lugar devido ao impacto ambiental. Portanto, é aconselhavel cultivar esta planta vocé mesmo. Para manter uma
planta de contéiner, escolha um vaso o mais profundo possivel, pois a planta desenvolve extensas raizes principais. Os dentes-de-ledo tém uma longa estacdo de
crescimento, que vai de margo até o outono. A melhor época para colher é de abril a maio para folhas, abril a junho para flores, maio a junho e setembro para sementes
e inicio do outono ou primavera para raizes. As flores comestiveis tém um sabor doce e fazem uma decoragdo bonita e comestivel. Vocé pode usa-los para fazer geléia
ou xarope de dente-de-ledo. As folhas tém um sabor bastante azedo e picante. No entanto, quanto mais velhas sdo as folhas, mais substancias amargas elas contém.
Portanto, deve-se sempre preferir as folhas jovens. Na cozinha, o dente-de-ledo é utilizado como ingrediente principal ou como acompanhamento de saladas, pesto,
smoothies, ensopados de legumes, risotos e cagarolas. As folhas sdo particularmente saborosas numa salada em combinacdo com outras ervas aromaticas como o
manjericdo, Erva-cidreira ou tomilho e nozes, pinhdes ou avelds previamente torrados. O dente-de-ledo também é uma alternativa saborosa ao pesto de manjericdo.
Folhas frescas de dente-de-ledo sdo esmagadas em um pildo junto com pinhdes torrados e um bom 6leo e, finalmente, misturadas com queijo pecorino e um pouco de
sal. Localizagdo natural: O dente-de-ledo vem da Asia Ocidental. E encontrado apenas esporadicamente no hemisfério sul. Cultivo bem sucedido: O cultivo é melhor
feito em um local ensolarado dentro de casa a partir de fevereiro. A semente é um germinador leve. Espalhe as sementes em substrato de coco Umido ou solo de ervas
organicas e pressione as sementes levemente. Cubra o recipiente de cultura com filme plastico, que vocé fornece com furos. Isso protege o solo de secar. Vocé deve
remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formagdo de mofo no chdo. Coloque o recipiente de cultura brilhante e quente entre 20 e 25°
Celsius. Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo, com um pulverizador de dgua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura crescente, as primeiras
mudas aparecem ap6s duas a cinco semanas. As plantas cultivadas dentro de casa podem ser transplantadas para fora com toda a raiz a partir de maio, quando ndo se
espera mais geada noturna. A melhor localizagdo: A planta adora sol, calor e um local abrigado do vento para desenvolver plenamente seu aroma. Cuidado ideal:
Sempre mantenha o solo levemente Umido, mas ndo molhado. Regue assim que a camada superior do solo secar. N&o fertilize de forma alguma ou apenas levemente
com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: Os dentes-de-ledo sdo resistentes e ndo requerem nenhum tratamento especial.

Ecologic - Papadie
Taraxacum officinale
Raspunsul german la Salata Ruccola - Frunze picante si flori dulci

Fiecare copil cunoaste planta, care are o indltime de pand la 30 de centimetri, si frunzele sale caracteristice, asemdnatoare pdpddiei. Pdpddia este comund, Cu toate
acestea, din cauza impactului asupra mediului, nu ar trebui colectat doar undeva. Prin urmare, este recomandabil sa cresti singura aceasta planta. Alegeti un ghiveci cat
mai adanc posibil pentru pastrare ca o planta container, deoarece planta dezvoltd radacini extinse de robinet. Papddia are un sezon de crestere indelungat din martie
pana in toamna. Cea mai bund perioadd de recoltare este din aprilie pana in mai pentru frunze, din aprilie pana in iunie pentru flori, mai pana in iunie si septembrie
pentru seminte si inceputul toamnei sau primaverii pentru raddcini. Florile comestibile au un gust dulce si fac un decor frumos, comestibil. Pot fi folosite pentru a face
gem sau sirop de papddie. Frunzele au un gust tartru si picant. Cu cat frunzele sunt mai vechi, cu toate acestea, cu atat mai multe substante amare le contin. Prin
urmare, ar trebui s acordati intotdeauna preferinta frunzelor tinere. in bucatarie, papadia este ingredientul principal sau addugarea la salate, pestos, piureuri, tocanite
de legume, risottos si caserole. Frunzele sunt deosebit de delicioase ca salata in combinatie cu alte plante aromatice, cum ar fi busuiocul, Balsam de lamaie sau cimbru
si nuci, nuci sau alune, care se prajesc scurt in prealabil. Pdpadia este, de asemenea, o alternativa aromata la pesto-ul cu busuioc. Frunzele proaspete de papadie sunt
piure Tmpreuna cu nuci de pin prajite si un ulei bun intr-un mortar si in cele din urma amestecate Impreuna cu branza pecorino si putina sare. Locatie naturala:
Papddia provine din vestul Asiei. Poate fi gasit doar sporadic in emisfera sudica. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din
februarie. Samanta este un germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante organice si apdsati semintele usor. Acoperiti
vasul de cultivare cu folie alimentard, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa indepdrtati
filmul timp de 2 ore. Acest lucru impiedica formarea mucegaiului pe pamant. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati
suprafata pamantului umedé (de exemplu, cu un pulverizator de ap&), dar nu umeda. In functie de temperatura de cultivare, primii rdsaduri apar dupa doud pani la
cinci sdptdmani. Plantele cultivate Tn casa pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cand inghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai buna locatie:
Planta iubeste soarele, cdldura si un loc addpostit pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. ingrijire optima: Pastrati intotdeauna solul usor umed, dar nu umed. Ap&
imediat ce stratul superior al solului s-a uscat. Nu fertilizati deloc sau doar usor cu compost sau ingrdsédminte organice pe bazi de plante. Tniarna: Pip&dia este
rezistenta si nu necesita tratament special.
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- | Ekologiskt - Maskros

Taraxacum officinale
L - Det tyska svaret pa Ruccola-sallad - Kryddiga I16v och s6ta blommor
Varje barn kanner till vaxten, som ar upp till 30 centimeter hog, och dess karakteristiska, maskrosliknande [6v. Maskrosor &r vanliga, Pa grund av
miljopaverkan bor den dock inte bara samlas nagonstans. Det ar darfor lampligt att odla denna vaxt sjalv. Valj en kruka som &r sa djup som mojligt for
att halla som en behallarvéxt, eftersom vaxten utvecklar omfattande kranrétter. Maskrosor har en lang vaxtsasong som stracker sig fran mars till host.
Den basta skordetiden ar april till maj for bladen, april till juni for blommorna, maj till juni och september for frén och tidig host eller var for rétterna. De
atbara blommorna smakar séta och gor en vacker, atbar dekor. De kan anvandas for att gdra maskrosstopp eller sirap. Bladen smakar syrligt och
kryddigt. Ju aldre bladen ar, desto mer bittra amnen innehaller de. Darfor bor du alltid foredra de unga bladen. | koket ar maskros huvudingrediens eller
tillagg till sallader, pestos, smoothies, gronsaksgrytor, risottor och grytor. Bladen ar sarskilt utsékta som sallad i kombination med andra aromatiska
orter som basilika, Citronmeliss eller timjan och valnétter, pinjenotter eller hasselndtter, som rostas kort i forvag. Maskros ar ocksa ett smakfullt
alternativ till basilikumpesto. Farska maskrosblad mosas tillsammans med rostade pinjenétter och en bra olja i en mortel och blandas slutligen med
pecorinoost och lite salt. Naturligt lage: Maskros kommer fran vastra Asien. Det finns bara sporadiskt pa sodra halvklotet. Framgangsrik odling:
Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Fréet ar en latt bakterie. Sprid fréna pa fuktigt kokosnotsubstrat eller organisk 6rtjord och tryck
latt pa frona. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta
bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar mogeltillvaxt pa jorden. Placera frobehallaren pa en latt och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall jordytan
fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen upptrader de forsta plantorna efter tva till fem veckor. Vaxter som
odlas inomhus kan flyttas ut med hela balen frdn maj, da det inte langre kan férvantas nattfrost. Den basta platsen: Vaxten alskar sol, varme och en
skyddad plats for att fullt ut utveckla sin arom. Optimal vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa snart jordens Gversta lager har torkat.
Godsla inte alls eller bara l4tt med kompost eller organiska 6rtgbdselmedel. Pa vintern: Maskrosor ar harda och kraver ingen speciell behandling.

BIO - pupava

a_ Taraxacum officinale

Nemecka odpoved na rukolovy salat - pikantné listy a sladké kvety
Rastlinu vysokud az 30 centimetrov a jej charakteristické listy podobné plUpave pozna kazdé dieta. Aj ked su pupavy bezné, nemali by sa zbierat len tak hocikde
kvoli vplyvu na Zivotné prostredie. Preto je vhodné pestovat tuto rastlinu sami. Ak chcete pestovat ako nddobu, vyberte si ¢o najhlbsi ¢repnik, pretoZe rastlina
vyvija rozsiahle koreriové korene. PUpavy maju dihé vegetacné obdobie, ktoré trva od marca do jesene. Najlep3i ¢as na zber je april az mégj pre listy, april aZ jun
pre kvety, maj aZ jun a september pre semena a zaciatkom jesene alebo jari pre korene. Jedlé kvety chutia sladko a tvoria peknu jedll dekoraciu. MéZete z nich
pripravit pupavovy dZzem alebo sirup. Listy chutia skor kyslo a korenisto. Cim st v3ak listy starsie, tym viac horéin obsahuiju. Preto treba vZdy uprednostiovat
mladé listy. V kuchyni sa plpava pouZiva ako hlavna ingrediencia alebo ako priloha do 3alatov, pesta, smoothies, zeleninovych privarkov, rizota a kastrélov.
Listy st obzvlast chutné v Salate v kombinacii s inymi aromatickymi bylinkami, ako je bazalka, Medovka alebo tymian a vlaSské orechy, piniové oriesky alebo
lieskové oriesky, ktoré predtym kratko opraZime. PUpava je tieZ chutnou alternativou bazalkového pesta. Cerstvé listy plpavy sa rozdrvia v maZiari spolu s
oprazenymi piniovymi orieSkami a dobrym olejom a nakoniec sa zmieSaju so syrom pecorino a trochou soli. Prirodzena poloha: PUpava pochadza zo zapadnej
Azie. Na juZnej pologuli sa vyskytuje len sporadicky. Uspes$na kultivacia: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Der
Samen ist ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde und dricken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das
Anzuchtgefall mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fur 2
Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die
Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis funf
Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden,
um Stress fur die Pflanze zu vermeiden. NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla naplno rozvinut svoju
voriu. Optimalna starostlivost: Podu udrZiavajte vzdy mierne vlhkd, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pddy vyschne. Nehnojte vébec alebo len
jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Plpavy st odoIné a nevyZaduju Ziadne Specidlne oSetrenie.

BIO - regrat
h Taraxacum officinale

Nems3ki odgovor na solato iz rukole - pikantni listi in sladki cvetovi
Do 30 centimetrov visoko rastlino in njene znacilne, regratu podobne liste pozna vsak otrok. Ceprav je regrat pogost, ga zaradi vpliva na okolje ne bi smeli
nabirati kjer koli. Zato je priporocljivo, da to rastlino gojite sami. Za gojenje v posodah izberite ¢im globlji lonec, saj rastlina razvije obsezne glavne
korenine. Regrat ima dolgo rastno sezono, ki traja od marca do jeseni. Najbolj3i ¢as za nabiranje je od aprila do maja za liste, od aprila do junija za
cvetove, od maja do junija in septembra za semena ter zgodnja jesen ali pomlad za korenine. UZitni cvetovi so sladkega okusa in so lep uZitni okras.
Uporabite jih lahko za pripravo regratove marmelade ali sirupa. Listi so precej trpkega in pikantnega okusa. Vendar starejsi kot so listi, ve¢ grenkih snovi
vsebujejo. Zato je treba vedno dati prednost mladim listom. V kuhinji se regrat uporablja kot glavna sestavina ali kot priloga k solatam, pestom, smutijem,
zelenjavnim enolon¢nicam, rizotam in enolon&nicam. Listi so Se posebej okusni v solati v kombinaciji z drugimi aromati¢nimi zelis¢i, kot je bazilika, Melisa
ali timijan ter orehi, pinjole ali le3niki, ki jih predhodno na kratko popraZimo. Regrat je tudi okusna alternativa pestu iz bazilike. SveZe regratove liste
zdrobimo v moZnarju skupaj s praZzenimi pinjolami in dobrim oljem ter na koncu primesamo pekorinu in malo soli. Naravni habitat: Regrat prihaja iz
zahodne Azije. Na juzni polobli ga najdemo le obcasno. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na sonénem mestu v zaprtih prostorih. Seme
je lahek kalilec. Semena raztrosite po vlaZnem kokosovem substratu ali organski zeli¢ni zemlji in semena rahlo potlacite. Posodo z kulturo pokrijte s folijo
za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To ¢iti tla pred izsusitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprecimo nastanek plesni na tleh.
Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo na 20 do 25 °C. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razpr3ilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne
temperature se prve sadike pojavijo po dveh do petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih, lahko od maja, ko ni vec pric¢akovati nocne zmrzali,
presajamo na prosto s celotno koreninsko grudo. NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in prostor, zas¢iten pred vetrom, da popolnoma
razvije svojo aromo. Optimalna nega: Tla naj bodo vedno rahlo vlazna, vendar ne mokra. Zalivajte takoj, ko se zgornja plast zemlje posusi. Sploh ne
gnojite ali le malo gnojite s kompostom ali organskim zeliS¢nim gnojilom. V zimskem €asu: Regrat je trdoZiv in ne potrebuje posebne nege.

] Ecolégico - Diente de le6n
& Taraxacum officinale
La respuesta alemana a la ensalada de rucula - Hojas picantes y flores dulces

Todos los nifios conocen la planta de hasta 30 cm de altura y sus hojas caracteristicas, parecidas a las del diente de ledn. Los dientes de leédn son comunes, pero debido a su
impacto ambiental no deben ser recolectados de cualquier parte. Por esta razén, es aconsejable cultivar esta planta usted mismo. Elija una maceta que sea lo mas profunda
posible, ya que la planta desarrolla raices profundas y extensas. El diente de le6n tiene un largo periodo de vegetacién que dura de marzo a otofio. La mejor época para la
cosecha es de abril a mayo para las hojas, de abril a junio para las flores, de mayo a junio y septiembre para las semillas y de principios de otofio o primavera para las
raices. Las flores comestibles tienen un sabor dulce y son una decoraciéon muy apreciable. Se pueden usar para hacer mermelada de diente de leén o jarabe. Las hojas
tienen un sabor mas bien amargo y especiado. Sin embargo, cuanto mas viejas son las hojas, mas sustancias amargas contienen. Por lo tanto, siempre se deben preferir las
hojas jévenes. En la cocina, el diente de ledn es el ingrediente principal o el acompafiamiento de ensaladas, pestos, batidos, guisos de verduras, risotto y cazuelas. Las hojas
son especialmente sabrosas como ensalada en combinacién con otras hierbas aromaticas como la albahaca, el melisa o el tomillo y las nueces, los pifiones o las avellanas,
que se tuestan brevemente de antemano. El diente de le6n es también una alternativa de sabor intenso al pesto de albahaca. Las hojas frescas del diente de ledn se
trituran junto con los pifiones tostados y un buen aceite en un mortero y finalmente se mezclan con el queso pecorino y un poco de sal. Ubicacién natural: El diente de
leén viene de Asia Occidental. En el hemisferio sur se encuentra sélo esporadicamente. Cultivo exitoso: El mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en el interior a
partir de febrero. La semilla es un cubo ligero. Espolvoree las semillas sobre sustrato de coco himedo o tierra para hierbas orgéanicas y presione ligeramente las semillas.
Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto protege el suelo de la desecacion. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula
durante 2 horas. Esto evita la formacién de moho en la tierra. Coloque el recipiente de cultivo brillante y caliente a una temperatura de 20 a 25° Celsius. Mantenga la
superficie himeda (por ejemplo, con un rocio de agua), pero no mojada. Dependiendo de la temperatura de crecimiento, las primeras plantulas aparecen después de dos a
cinco semanas. Las plantas crecidas en interiores pueden trasladarse al exterior con todo el fardo a partir de mayo, cuando ya no es de esperar que se produzcan heladas
nocturnas, para evitar que la planta se estrese. La mejor ubicacién: La planta ama el sol, el calor y un lugar protegido para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado
oéptimo: Mantenga siempre la tierra ligeramente himeda, pero no mojada. Riegue tan pronto como la capa superior de la tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo
ligeramente con abono orgénico o fertilizante herbario BIO. En el invierno: El diente de ledn es resistente y no requiere un tratamiento especial.
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BIO - pampeliSka
h Taraxacum officinale

Némecka odpovéd na rukolu - kofenéné listy a sladké kvéty
Kazdé dité zna aZz 30 centimetrd vysokou rostlinu a jeji charakteristické listy pfipominajici pampelisku. Pampelisky jsou sice bézné, ale kv(li dopadu na Zivotni
prostfedi by se nemély sbirat jen tak nékde. Proto je vhodné péstovat si tuto rostlinu sami. Pro péstovani jako kontejnerova rostlina si vyberte kvétinac, ktery
je co nejhlubsi, protoZe rostlina vyviji rozséhlé kdlové kofeny. Pampelisky maji dlouhé vegetacni obdobi, které trva od bfezna do podzimu. Nejlepsi doba pro
sklizen je duben aZ kvéten pro listy, duben aZ ¢erven pro kvéty, kvéten aZ Cerven a zafi pro semena a zacatek podzimu nebo jaro pro kofeny. Jedlé kvéty
chutnaji sladce a tvofi hezkou, jedlou dekoraci. M{izete z nich pFipravit pampeliskovou marmeladu nebo sirup. Listy chutnaji spie kysele a koFenit&. Cim jsou
vSak listy starsi, tim vice horkych latek obsahuiji. Proto je tfeba vZdy preferovat mladé listy. V kuchyni se pampeliska pouZiva jako hlavni ingredience nebo jako
pfiloha do salatl, pesta, smoothies, zeleninovych guladsi, rizot a kastroll. Listy jsou obzvlasté chutné v salatu v kombinaci s jinymi aromatickymi bylinami, jako
je bazalka, Meduriku nebo tymian a vla3ské, piniové nebo liskové ofisky, které predtim kratce oprazime. Pampeliska je také chutnou alternativou bazalkového
pesta. Cerstvé listy pampelisky se rozdrti v hmoZdi¥i spolu s oprazenymi piniovymi ofidky a dobrym olejem a nakonec se smich4 se syrem pecorino a trochou
soli. PFirozena poloha: Pampelika pochazi ze zapadni Asie. Na jizni polokouli se vyskytuje jen sporadicky. Usp&$né p&stovani: P&stovani se nejlépe provadi
na slunném misté v interiéru od Gnora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vihky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou pldu a semena
lehce pfitlacte. Kultivacni nadobu zakryjte potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani plidu pred vysychanim. Félii byste méli odstranovat na 2
hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabréni tvorbé plisni na zemi. Kultiva¢ni nddobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pldy vihky
(napt. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rdstu se prvni sazenice objevuji po dvou az péti tydnech. Rostliny péstované uvnitf je mozné
presazovat ven s celym kofenovym balem od kvétna, kdy jiZ nelze ocekavat no¢ni mraziky. NejlepSi umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a misto chranéné
pFed vétrem, aby pIné rozvinula své aroma. Optimalni péce: Pidu udrzujte vzdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva pldy vyschne.
Nehnojte viibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé&: Pampelisky jsou odoIné a nevyZaduji zadné specialni oSetrovani.

ORGANIK - karahindiba
C* Taraxacum officinale

Roka salatasina Alman cevabi - baharath yapraklar ve tath cicekler
Boyu 30 santimetreye ulasan bitkiyi ve karahindibaya benzeyen karakteristik yapraklarini her ¢ocuk bilir. Karahindiba yaygin olsa da, cevresel etkilerinden
dolayi herhangi bir yerde toplanmamalidir. Bu nedenle, bu bitkiyi kendiniz yetistirmeniz tavsiye edilir. Bir kap bitkisi olarak tutmak igin, bitki genis ana kokler
gelistirdiginden, mimkun oldugu kadar derin bir saksi segin. Karahindiba, marttan sonbahara kadar uzanan uzun bir blyime mevsimine sahiptir. Hasat icin en
iyi zaman yapraklar icin Nisan-Mayis, cicekler i¢in Nisan-Haziran, tohumlar icin Mayis-Haziran ve Eylul ve kokler icin erken sonbahar veya ilkbahardir. Yenilebilir
ciceklerin tadi tathdir ve glizel, yenilebilir bir dekorasyon olusturur. Karahindiba regeli veya surubu yapmak icin kullanabilirsiniz. Yapraklarin tadi oldukga eksi
ve baharatlidir. Ancak yapraklar ne kadar yasliysa, o kadar aci maddeler icerirler. Bu nedenle her zaman geng yapraklar tercih edilmelidir. Mutfakta
karahindiba salata, pesto, smoothie, sebze gliveg, risotto ve gliveglerin ana malzemesi veya eslikgisi olarak kullanilir. Yapraklar, feslegen gibi diger aromatik
bitkilerle birlikte bir salatada 6zellikle lezzetlidir. Melisa veya kekik ve 6dnceden kisaca kavrulmus ceviz, cam fistigi veya findik. Karahindiba ayrica feslegenli
pestoya lezzetli bir alternatiftir. Taze karahindiba yapraklari kavrulmus ¢cam fistigi ve iyi bir yag ile havanda ezilir ve son olarak pecorino peyniri ve biraz tuz ile
karistirilir. Dogal konum: Karahindiba Bati Asya'dan geliyor. Sadece gliney yarimkirede sporadik olarak bulunur. Basarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde
Subat ayindan itibaren ginesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir ¢cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina
dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kalttr kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila Gg glinde bir
2 saat gikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu énler. Kaltir kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su
puskdarticd ile) ancak islak tutmayin. Blyume sicakhigina bagli olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya ¢ikar. I¢ mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla
gece donunun beklenmedigi Mayis ayindan itibaren tim kdk topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek
icin glinesi, sicakhg ve riizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur
kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ gibreleme yapmayin veya ¢ok az gibreleyin. Kisin: Karahindiba dayaniklidir ve herhangi bir 6zel
islem gerektirmez.

[ BIO - pitypang

Taraxacum officinale
| A német valasz a rakétasalatara - fliszeres levelek és édes viragok

A legfeljebb 30 centiméter magas novényt és jellegzetes, pitypangszerU leveleit minden gyerek ismeri. Bar a pitypang
gyakori, a kérnyezeti hatasok miatt nem szabad barhol gy(jteni. Ezért tanacsos ezt a ndvényt sajat kezlileg termeszteni.
Konténerndvényként valé tartdshoz a leheté legmélyebb cserepet valasszunk, mivel a ndvény kiterjedt karégydkereket
fejleszt. Természetes elhelyezkedés: A pitypang Nyugat-Azsidbél szarmazik. Csak szérvanyosan fordul elé a déli féltekén.
Sikeres termesztés: Februartél zart térben a legjobb a termesztés. A mag kdnny( csirazé. Szérja szét a magokat nedves
kokuszdio-aljzaton vagy szerves gyégyndvénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt
ragasztoféliaval, amelyet lyukakkal Iat el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 6rara le kell
venni. Ez megakadalyozza a penészképz8dést a talajon. Helyezze a tenyésztéedényt vilagosra és melegen 20-25 °C-ra. A
talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A ndvekedési hémérséklettdl figgden az elsé palantak
két-0t hét mulva jelennek meg. A zart térben termesztett novényeket majustél a teljes gydkérlabdaval szabadba Ultethetjtik,
amikor mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A ndvény szereti a napot, a meleget és a széltél védett
helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen.
Ontézzik, amint a talaj felsd rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves névényi mlitragyaval egyaltalan ne, vagy csak
enyhén tragyazzon. Télen: A pitypang szivds, és nem igényel kilonleges kezelést.
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F—=HZvo - wA4IAIRVKRKR
. Taraxacum officinale
RavoOsry NISH - BYOIVREHAKZOHDTE
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