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NcTuHCKu nunep

- Piper nigrum
He3aBMCMMO fanu e YepHO, 3eN1eHO UK GANO - aNeTUTHO BbB BCEKM LiBAT!

VICTUHCKUAT Nrnep pacTe KaTo YBMBHO pacTeHue No AbpBeTaTa 1 ce oTrex/a kaTto 606 BbpXy MOMOLLHM CPeACTBa 3a KaTepeHe. Ciej OKONO TPY FOANHUN He3abenexvmumre
LiBeTOBe y3psBaT B N71040Be C YepBeHa Kopa 1 AebennHa neT MUANMETPa, KOraTo ca Hamb/IHO y3penn. 3e1eHUAT nurep ce Noay4asa OT Hey3penu No40Be, YHePHUSAT nunep oT
M3CyLLEHW, Hamb/HO Y3peni NaojoBe 1 6eNVsT Nnep Ypes oTCTpaHsiBaHe Ha BbHLUHATa 06BMBKa Ha nioga. Mexay ApyroTo, NinepbT Noay4aBa CBOsiTa aneTUTHa 1
XpaHOCMUNaTeNHa MUKAHTHOCT OT CbXPaHsSBaHWS ankanou NnepuH, KOMTo akTUBMPa peLenTopuTe 3a ToMaMHa 1 6o/1Ka 1 NpeAn3BnKBa pedieKTOPHO CIIOHOOTAENSHE 1
0CcBO6OX/AaBaHe Ha XPaHOCMUNATENHN eH3UMU. ICTUHCKUAT Niinep Moxe IecHO Aa ce CbXpaHsiBa B anapTamMeHTa npes uanata rognHa. CUNHKST, MMKaHTeH apoMaT Ha nunepa
Ce pa3kpyBa Hail-406pe, KOraTo 3bpHaTa ca NPSICHO CMEHWU. YepHUST Nunep e NtoT. BennsT nunep 1Ma no-Mek BKYC, a 3e1eHVSIT e oLLie No-MeK 1 apomaTeH. MunepsbT ce
CcbyeTaBa 4obpe ¢ MecHM ACTUS, puba, canaTyi, COCoBe, Cynu, 3eneHYyLM 1 MapuHaTy. EcTecTBeHO MecTononoXkeHme: NnepbT MbPBOHaYaNHO MABa OT KpaibpexmeTo Ha
Manabap B torosanagHa MiHavs 1 ce e pasnpoctpaHna B IHAoHe3ns 1 Manaiisunsa ypes pasnpocTpaHeHNeTo Ha UHANCKaTa KynTypa. Hali-ronemmTe niowm 3a oTrnexaaHe
JHec ca BbB BreTHam, VHgoHesuns, MHans, bpa3nava n Manaiisus. YcnewHo otraexaaHe: OTriexjaHeTo Ha 3akpuTo € Bb3MOXHO LieNIoroAnLLHO. 3a Aa ce yBenmumn
Kb/IHAEMOCTTa Ha CemMeHaTa, MbPBO TPAbBa a Ce 0CTaBAT Aa ce HaKMCHaT BbB BOja Npw CTaliHa TemnepaTypa 3a 12 Yaca. HaTucHeTe cemeHaTa BbB BaxHa Noysa 3a cakcuu,
KOSITO MpejBapUTeNIHO CTe CMeCWIN /0 efjHa YeTBBPT C MACHK, U M1 MOKPWIATe C MoYBaTa 3a cakcuu. Mokpuiite cbAa € KyNTypa € JOMaKUHCKO GOMO, KOETO CTe OCUTYPUAN C
Aynkun. ToBa Npejnassa noysaTa OT M3CyllaBaHe. Tpsabsa Aa oTcTpaHsBaTe GOMOTO 3a 2 Yaca Ha BCekM Ba A0 TP AHW. ToBa NpejoTBpaTaBa 06pasyBaHETO Ha MyXbJl BbPXY
pacTsawara noysa. MocraBeTe cakcusTa CbC CEMEHA Ha CBET/I0 M MHOIO TOMN0 MACTO ¢ 25 Ao 30° no Llensnii n nogabpaiite noysaTa BAaXHa, HO He MOKpa. B 3aBncnmocT ot
TemnepaTypaTa Ha OTrexaHe MbpBUTe pa3caj Lie ce NoSBAT cies ABe A0 LuecT ceamuum. Hali-ao6poTo MmecTononoxeHme: NneposrTe pacTeHNs obmyart ga ca Tonam n
CBeT/IN, HO He 1 Ha MbJIHO CTbHLe Npe3 UsnoTo BpemMe. Thil kaTo pacTeHneTo obuya BnaraTa, TpsibBa peOBHO Aa ce NPbCKa C BOAA C HACKO CbAbpXXaHve Ha BapoBUK.
OnTMMarnHa rpyka: 3a ja 3anoyHeTe, n3bepeTe No-Maska Cakcus ¢ AvameTbp 12 caHTUMeTpa 1 npecajeTe Ha Masku CThIKW Ha BCeKW TPU roAnHK. OcrypeTte Ha BalLeTo
pacTeHVie NOMOLLHO CPe/CTBO 3a KaTepeHe OLLie OT CaMOTO Hayano. M3nckBaHMsATa KbM BOAA Ca OrpaHnYeHr nopaan Aebennte Mecectu nncta. Monveaiite pefoBHO, HO
n36sirBaiiTe NpeoBnaxHsBaHe OT ocTaTbyHaTa BoAa B YMHMiAKaTa. OT anpun 4o cenTemBpu TpsibBa Ja CHabAsBaTe pacTeHVeTo nurep € TOp 3a KOHTeNHePHW pacTeHns Ha
VHTepBanu ot 14 gHn. Mpe3 3umata: Jopwu npes 3umaTa Piper nigrum obuya cBeTN0 1 TOMI0 MACTO He nog 15° no Lienswuii. MpogbxasariTe g4a Nonnsate pefoBHO U
n3bsreaiite npeoBnaxHsaBaHe. MNajallaTta 3eNeHHa ce 3aMeHs C HOBUM MKW Npes nposeTTa.

- - Rigtig peber

Piper nigrum
- - Uanset om det er sort, gront eller hvidt - appetitligt i enhver farve!

Den rigtige peber vokser som klatreplante pa traeer og dyrkes som bgnner pé klatrehjaelpemidler. Efter cirka tre &r modner de upafaldende blomster til
redskallede, fem millimeter tykke peberfrugter, nar de er helt modne. Gren peber fas fra umoden frugt, sort peber fra terret, fuldt moden frugt og hvid peber
ved at fjerne frugtens ydre skal. Peberfrugten far i evrigt sin appetitlige og fordgjelsesagtige krydrethed fra det lagrede alkaloid piperin, som aktiverer varme-
og smertereceptorerne og forarsager refleksiv savlen og frigivelsen af fordgjelsesenzymer. Agte peber kan sagtens opbevares i lejligheden hele aret rundt.
Peberens staerke, krydrede aroma udfolder sig bedst, nar kornene er friskkvaernet. Sort peber er varmt. Hvid peber smager mildere og gren peber er endnu
mildere og mere aromatisk. Peber passer godt til kedretter, fisk, salater, saucer, supper, grentsager og marinader. Naturlig beliggenhed: Peberen kommer
oprindeligt fra Malabar-kysten i det sydvestlige Indien og har spredt sig til Indonesien og Malaysia gennem spredningen af indisk kultur. De stgrste
dyrkningsomrader er i dag i Vietnam, Indonesien, Indien, Brasilien og Malaysia. Succesfuld dyrkning: Indenders dyrkning er mulig hele aret rundt. For at age
freens spireevne skal de fgrst have lov til at treekke i vand ved stuetemperatur i 12 timer. Pres freene ned i fugtig pottejord, som du tidligere har blandet til en
fierdedel med sand, og deek dem med pottejorden. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod
udterring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa den voksende jord. Stil frgpotten et lyst og meget varmt
sted med 25 til 30° Celsius og hold pottejorden fugtig, men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vil de ferste freplanter dukke op efter to til seks uger.
Den bedste beliggenhed: Peberplanter kan godt lide at vaere varme og lyse, men ikke i fuld sol hele tiden. Da planten elsker fugt, ber den sprgjtes
regelmaessigt med kalkfattigt vand. Optimal pleje: For at starte skal du vaelge en mindre potte med en diameter pa 12 centimeter og transplantere i sma trin
hvert tredje ar. Giv din plante et klatrehjaelpemiddel lige fra starten. Vandbehovet er begraenset pa grund af de tykke kedfulde blade. Vand regelmaessigt, men
undga vandfyldning fra resterende vand i underkoppen. Fra april til september ber du forsyne peberplanten med containerplantegedning med 14 dages
mellemrum. Om vinteren: Selv om vinteren elsker Piper nigrum et lyst og varmt sted, der ikke er under 15° Celsius. Fortsaet med at vande regelmaessigt og
undga vandfyldning. Faldende lgv erstattes af nye knopper om foraret.

Echter Pfeffer
Piper nigrum
Ob schwarz, griin oder weil3 - appetitanregend in jeder Farbe!

Der Echte Pfeffer wachst als Kletterpflanze an Baumen und wird in Kultur wie Bohnenstandgen an Kletterhilfen gezogen. Aus den unscheinbaren Bliten reifen nach etwa
drei Jahren die bei voller Reife rotschaligen, funf Millimeter dicken Pfefferfriichte heran. Aus unreifen Friichten wird der grune Pfeffer, aus getrockneten vollreifen Friichten
der schwarze Pfeffer und durch Entfernung der duf3eren Fruchthille der weil3e Pfeffer gewonnen. Die appetitanregende und verdauungsfordernde Scharfe erhalt der Pfeffer
Ubrigens durch das eingelagerte Alkaloid Piperin, das die Warme- und Schmerzrezeptoren aktiviert und reflektorisch Speichelbildung und die Ausschittung von
Verdauungsenzymen bewirkt. Echter Pfeffer kann problemlos ganzjahrig in der Wohnung gehalten werden. Das kréftig wirzige Aroma des Pfeffers entfaltet sich am besten,
wenn die Korner frisch gemahlen werden. Schwarzer Pfeffer ist scharf. Weiler Pfeffer schmeckt milder und noch milder und aromatischer ist der Griine Pfeffer. Pfeffer passt
zu Fleischgerichten, Fisch, Salaten, SoRen, Suppen, Gemuse und Marinaden. Naturstandort: Urspringlich stammt der Pfeffer aus dem vorderindischen Kustenstreifen der
Malabarkuste im Stdwesten Indiens und hat sich durch die Ausbreitung der indischen Kultur bis nach Indonesien und Malaysia verbreitet. Die groRten Anbaugebiete
befinden sich heute in Vietnam, Indonesien, Indien, Brasilien und Malaysia. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr Uber méglich. Um die Keimfahigkeit der Samen
zu erhdhen, sollten sie zundchst fir 12 Stunden in Wasser bei Raumtemperatur vorquellen kénnen. Driicken Sie die Samen in feuchte Anzuchterde, die Sie vorher zu einem
Viertel mit Sand vermischen und bedecken Sie sie mit dem Anzuchtsubstrat. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde
vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das
Anzuchtgefal an einen hellen und sehr warmen Ort mit 25 bis 30° Celsius und halten Sie die Anzuchterde feucht, aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur
erscheinen dann die ersten Samlinge nach zwei bis sechs Wochen. Standort: Pfefferpflanzen méchten warm und hell, aber nicht dauerhaft in der vollen Sonne stehen. Da
die Pflanze Luftfeuchtigkeit liebt, sollte sie regelmaf3ig mit kalkarmem Wasser bespriiht werden. Pflege: Wahlen Sie zu Beginn einen kleineren Topf mit 12 Zentimetern
Durchmesser und pflanzen Sie in kleinen Schritten im Abstand von etwas drei Jahren um. Stellen Sie lhrer Pflanze dabei von Beginn an eine Rankhilfe zur Verfligung. Der
Wasserbedarf ist aufgrund der dicken fleischigen Blatter begrenzt. Wassern Sie regelmaRig, aber vermeiden Sie Staunasse durch Restwasser im Untersetzer. Von April bis
September sollten Sie die Pfefferpflanze im Abstand von 14 Tagen mit Kibelpflanzendlinger versorgen. Im Winter: Auch im Winter liebt der Piper nigrum einen hellen und
warmen Platz nicht unter 15° Celsius. Wassern Sie weiter regelmafig und vermeiden Sie Staundsse. Abfallendes Laub wird im Frihjahr durch neue Knospen ersetzt.

N L7 Pepper Plant
— Piper nigrum
A Black, green or white - appetizing in every colour!

Pepper grows naturally as a climbing plant on trees, and in cultivation it is provided with beanstalks as climbing aid. From the inconspicuous flowers spring after about
three years, in full maturity, red-shelled and 5 mm big pepper fruits. The unripe fruits make the green pepper, the fully matured and dried fruits make the black pepper,
and by removing the outer husk you can get the white pepper. The appetizing and digestive spiciness of the Pepper Plant comes from the alkaloid piperine that activates
the heat and pain receptors and causes salivation and the release of digestive enzymes. The Pepper Plant can easily be cultivated indoors throughout the year. The
strong spicily aroma of the Pepper Plant unfurls best, when the grains are freshly ground. The Black Pepper is spicy, the White Pepper tastes less spicy, and the Green
Pepper has an even more mild taste and a stronger flavour. Pepper goes well with meat and fish dishes, salads, gravies, soups, vegetables and marinades. Natural
location: The Pepper Plant originally comes from the coastal area of the Indian Subcontinent, particularly from the Malabar Coast in Southwest India. With the
spreading of the Indian culture it became domestic in Indonesia and Malaysia. The largest cultivation areas today are in Vietnam, Indonesia, India, Brazil and Malaysia.
Successful cultivation: Seed propagation indoors is possible throughout the year. To increase the germinability, you should initially place the seeds for about 12 hours
in a bowl with lukewarm water for priming. Press the seeds gently into moist potting compost mixed to one quarter with sand, put a layer of compost earth on top, and
cover the seed container with clear film to prevent the earth from drying out. 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 your potting compost. Place the seed container somewhere bright and very warm with a
temperature between 25° C and 30° Celsius and keep the earth moist, but not wet. Depending on the propagation temperature, the first seedlings will come up after
two to six weeks. The best location: The Pepper Plant prefers a warm and bright place, but doesn’t want to be constantly in the full sun. Since it likes a humid climate,
you should regularly spray the plant with lime-deficient water. Optimal care: Start with the cultivation in a smaller pot with about 12 cm diameter and shift the plant up
step by step around every three years. Provide your Pepper Plant with a climbing aid right from the beginning. Due to its thick and fleshy leaves, the water requirements
of the plant are rather limited. You should, however, water it regularly and avoid waterlogging through excessive water in the saucer. From April until September you
may also give fertilizer for tub plants every two weeks. In the winter: The Piper nigrum also wants to be kept in a bright and warm place during winter, with a
temperature of at least 15° Celsius. Keep watering moderately and without waterlogging. Deciduous leafage will be replaced by new buds during spring.
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Toeline pipar
Piper nigrum
Olgu must, roheline voi valge - isuaratav igas varvitoonis!

Tdeline pipar kasvab puudel ronitaimena ja seda kasvatatakse nagu uba ronimisabivahenditel. Umbes kolme aasta parast valmivad silmapaistmatud &ied
taiskipsena punase koorega viie millimeetri paksused paprika viljad. Rohelist pipart saadakse kipsetest puuviljadest, musta pipart kuivatatud, taielikult
kiipsetest puuviljadest ja valget pipart, eemaldades vilja valiskest. Muide, paprika saab oma isudratava ja seedimist soodustava viirtsikuse talletatud alkaloidi
piperiinist, mis aktiveerib kuumuse- ja valuretseptoreid ning pdhjustab reflektoorset siljeeritust ja seedeenstimide vabanemist. Paris pipart saab hdlpsasti
hoida korteris aastaringselt. Paprika tugev virtsikas aroom avaldub k&ige paremini siis, kui terad on varskelt jahvatatud. Must pipar on kuum. Valge pipar
maitseb mahedam ja roheline pipar on veelgi mahedam ja aromaatsem. Pipar sobib hasti liharoogade, kala, salatite, kastmete, suppide, kddgiviljade ja
marinaadidega. Looduslik asukoht: Pipar parineb algselt Edela-Indias asuvalt Malabari rannikult ning on India kultuuri leviku kaudu levinud Indoneesiasse ja
Malaisiasse. Suurimad kasvatusalad on tdnapaeval Vietnamis, Indoneesias, Indias, Brasiilias ja Malaisias. Edukas kasvatamine: Toas kasvatamine on vdimalik
aastaringselt. Seemnete idanemisv8ime suurendamiseks tuleks neil lasta esmalt 12 tundi toatemperatuuril vees liguneda. Suru seemned niiskesse potimulda,
mille eelnevalt veerandi ulatuses liivaga segasid, ja kata poimullaga. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest.
Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme pdeva jarel. See takistab hallituse teket kasvupinnal. Asetage seemnepott valguskillasesse ja vaga
sooja kohta, mille temperatuur on 25-30 ° C, ning hoidke istutusmuld niiske, kuid mitte marjana. Séltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud
kahe kuni kuue nadala parast. Parim asukoht: Paprikataimedele meeldib olla soe ja sarav, kuid mitte kogu aeg lauspaikese kdes. Kuna taim armastab niiskust,
tuleks teda regulaarselt pritsida vahese lubjasisaldusega veega. Optimaalne hooldus: Alustuseks valige vaiksem, 12-sentimeetrise labimd6duga pott ja
istutage vaikeste sammudega iga kolme aasta tagant. Pakkuge oma taimele ronimisabi kohe algusest peale. Veevajadus on piiratud paksude lihakate lehtede
tottu. Kastke regulaarselt, kuid valtige alustassi jadkvee t&ttu vettimist. Aprillist septembrini tuleks piprataime varustada konteinervaetisega 14-pdevaste
intervallidega. Talvel: Isegi talvel armastab Piper nigrum valguskullast ja sooja kohta, mille temperatuur ei ole alla 15 ° C. Kastke regulaarselt ja valtige
vettimist. Kukkuv lehestik asendub kevadel uute pungadega.

Oikea pippuri
Piper nigrum
Olipa musta, vihrea tai valkoinen - herkullista kaikissa vareissa!

Aito pippuri kasvaa kiipeilykasvina puissa ja sita viljellaan kuin papuja kiipeilyapuvalineissa. Noin kolmen vuoden kuluttua huomaamattomat kukat kypsyvat
taysin kypsina punakuorisiksi, viiden millimetrin paksuisiksi paprikahedelmiksi. Vihredpippuria saadaan kypsymattémista hedelmistd, mustapippuria
kuivatuista, taysin kypsista hedelmista ja valkopippuria poistamalla hedelman ulkokuori. Muuten paprika saa ruokahalua herattavan ja ruoansulatusta
edistavan mausteisuutensa varastoidusta alkaloidista piperiinistd, joka aktivoi lamp6- ja kipureseptorit ja aiheuttaa refleksin syljeneritysta ja
ruoansulatusentsyymien vapautumista. Aitoa pippuria voi helposti pitda asunnossa ympari vuoden. Pippurin voimakas, mausteinen aromi avautuu parhaiten,
kun jyvat on vastajauhettu. Mustapippuri on kuumaa. Valkopippuri maistuu miedommalta ja vihrea paprika on vield miedompi ja aromaattisempi. Pippuri sopii
hyvin liharuokien, kalan, salaattien, kastikkeiden, keittojen, vihannesten ja marinaattien kanssa. Luonnollinen sijainti: Pippuri tulee alun perin Malabarin
rannikolta Lounais-Intiassa ja on levinnyt Indonesiaan ja Malesiaan intialaisen kulttuurin levidamisen kautta. Suurimmat viljelyalat ovat nykyaan Vietnamissa,
Indonesiassa, Intiassa, Brasiliassa ja Malesiassa. Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden. Siementen itamiskyvyn lisadmiseksi niiden tulee
ensin antaa liota vedessa huoneenlammadssa 12 tuntia. Purista siemenet kosteaan ruukkumultaan, jonka sekoitit aiemmin neljasosaan hiekkaan, ja peita ne
ruukkumultalla. Peitd viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan
vélein. Tdma estdd homeen muodostumisen kasvumaahan. Aseta siemenruukku valoisaan ja erittdin ldmpimaan paikkaan, jonka lampétila on 25-30 °C, ja pida
istutusmaa kosteana, mutta ei markana. Kasvuldmp@tilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat 2-6 viikon kuluttua. Paras sijainti: Pippurikasvit haluavat
olla Iampimia ja kirkkaita, mutta eivat koko ajan tdydessa auringossa. Koska kasvi rakastaa kosteutta, sita tulee ruiskuttaa saannéllisesti kalkkittomalla vedella.
Optimaalinen hoito: Aloita valitsemalla pienempi ruukku, jonka halkaisija on 12 senttimetria, ja istuta se pienin askelin kolmen vuoden valein. Tarjoa kasvillesi
kiipeilyapu heti alusta alkaen. Veden tarve on rajallinen paksujen ja mehevien lehtien vuoksi. Kastele sdannéllisesti, mutta valta lautasen jddnndsveden
kastumista. Huhtikuusta syyskuuhun paprikakasville tulee antaa konttikasvilannoitetta 14 paivan valein. Talvella: Talvellakin Piper nigrum rakastaa valoisaa ja
lamminta paikkaa, jonka ldampétila ei ole alle 15 °C. Kastele saanndllisesti ja valtd kastumista. Putoavat lehdet korvataan uusilla silmuilla kevaalla.

Poivrier commun
Piper nigrum
Qu'il soit noir, vert, ou blanc - Appétissant en chaque couleur!

Le poivrier commun est une plante grimpante et est fixé a des supports pour plantes grimpantes dans la culture, comme I'haricot. Les poivres rouges de cing millimétres
d'épaisseur mdrissent apres environ trois ans a partir des fleurs insignifiantes. On obtient le poivre vert de fruits non arrivés & maturité, le poivre noir de fruits mars séchés, et le
poivre blanc en enlevant la péricarpe du fruit. Le poivron obtient la chaleur appétissante qui favorise la digestion par I'alcaloide pipérine stocké dans le fruit, ce qui active les
capteurs de chaleur et les récepteurs de la douleur et entraine la salivation et la distribution d'enzymes digestives par refléxe. Le poivrier commun peut étre entretenu dans le
jardin pendant toute I'année sans probleme. L'aréme puissant et épicé du poivre se développe le mieux lorsque les graines sont fraichement broyées. Le poivre noir est
piquant. Le poivre blanc est plus doux, et le poivre vert est encore plus doux et aromatique. Le poivre va avec les plats de viande, le poisson, les salades, les sauces, les soupes,
les Iégumes, et les marinades. Emplacement naturel: Le poivrier vient de la bande c6tiere hindoustanaise de la cote de Malabar au sud-ouest de I'Inde et s'est répandu
jusqu'en Indonésie et en Malaisie par I'expansion de la culture indienne. Les plus grandes aires de culture se trouvent aujourd'hui au Vietnam, en Indonésie, en Inde, au Brésil,
et en Malaisie. Culture réussie: La culture des graines a la maison est possible tout au long de I'année. Pour améliorer la faculté germinative des graines, mettez-les d'abord
dans de I'eau a température ambiante pendant 12 heures. Ensuite, appuyez les graines dans du terreau humide que vous avez mélangé avec un quart de sable avant et
recouvrez-les avec le substrat. Couvrez le récipient avec une feuille transparente dans laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du dessechement. Vous
devez enlever la feuille pendant deux heures 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 25° a 30° Celsius et maintenez le terreau humide, mais pas mouillé. Les premiers semis apparaissent aprés deux a six semaines en fonction de la
température. Le meilleur emplacement: Les poivriers veulent étre dans un endroit chaud et lumineux, mais ils ne veulent pas étre dans le plein soleil en permanence. Comme
la plante aime I'humidité de I'air, elle doit étre régulierement pulvérisée avec de I'eau peu calcaire. Soins optimaux: Choisissez un pot plus petit de 12 centimétres de diametres
au départ et rempotez la plante dans des pots progressivement plus gros tous les trois ans environ. Fournissez un support pour plantes grimpantes a votre poivrier. Le besoin
en eau est limité en raison des feuilles grosses et charnues. Arrosez-la plante réguliérement, mais évitez I'eau stagnante par I'eau résiduelle dans la soucoup. Le poivrier doit
étre engraissé tous les 14 jours d'avril a septembre avec de I'engrais pour plantes en pot. En hiver: Le poivrier aime un endroit lumineux et chaud dont la température ne
tombe pas en-dessous de 15° Celsius en hiver aussi. Arrosez la plante régulierement et évitez |'eau stagnante. Les feuilles rejetées sont remplacées par de nouveaux bourgeons
en printemps.

AANOLVO TLTTEpL
Piper nigrum
Eite pavpo, ite IPAGLVO Eite AEUKO - OPEKTLKO O€ KABE Xpwpa!

H aAnBun TiepLd avamtUooeTal WG avappLyWHEVO YUTO 0Ta SEVTpa Kat KAAALEPYELTAL OTIWG TA PacoOAL 0Ta avappLyNTka Bondrpata. Metd amo mepimnou Tpia xpovia, ta
SuodLakpLta aven wplpdlouv o€ KapToUg TILTEPLAG PE KOKKLVO (PAOLO, TIAXOUG TIEVTE XIALOOTWY dtav lvat TApWE wptpoL. To pdaotvo Tuépt AapBdavetal and dyoupd gpouta, To
pavpo Turépt amnd amo&npapéva, TARPWE WPLHA PPOUTA KAL TO AEUKO TILTIEPL APALPWVTAG TNV EEWTEPLKN AOVSA TOU KapToU. MapEUTILIITOVTWG, N TILIMEPLA TIAPVEL TNV OPEKTLKN
KAl XWVEUTLKN TNG TILKAVTLKN arto TO armoBnKeUPEVO aAKANOELSEG TILTIEPLVN, TO OTIOLO EVEPYOTIOLEL TOUG UTTOSO0XELG BEpPOTNTAG KAL TIOVOU KaL TIPOKAAEL AVTAVAKAQCTLKN GLEAOppOLa
KAl areAeUBEpWon TETTTLKWY eV{UPWV. To TIPayHATLIKO TILTEPL UTTOpEL EUKOAA va StatnpnBel oto StapépLopa 6o To Xpovo. To Suvato, TIKAVTLKO Apwpa TNG TILTEPLAG
EeSumAwvetat KaAUTEpa 6Tav oL KOKKOL elval ppeckoaleopévol. To pavpo TILEPL eival KAUTEPO. To AEUKO TILTIEPL €XEL TILO ATILA YEUOH KAl TO TIPACLVO TILTEPL E{val aKOHA TILO NTILO
KOL TILO apWHATLKO. TO TILEPL TALPLAZEL TTIOAU PIE TILATA HE KPEQG, PApL, CAAGTEG, OAATOEG, GOUTIEG, AAYQVLKA KAl HapLVASEG. PUGLKK TOTIOBEGia: H TILTIEPLA TIPOEPYETAL APXLKA ATtO
v aktr) Malabar otn votodutikr Ivsia kal €xeL e§amwbel otnv IvSovnaota kat tn MaAatoia péow tng SLadoong tou WwLkoL ToALTLopoU. Ol peyaAUTEPEG TIEPLOXEG KAALEPYELAG
Bplokovtal oripepa oto Bletvay, Ty IvSovnota, Tnv IvSia, tn Bpalhia kat tn Mahatola. Emttuxnuévn KaAALEpyeLa: H KaALEPYELQ OE ECWTEPLKOUG XWPOUG elval Suvatr 6Ao To
Xpovo. Na va auvgnBel n BAACTLKN LKAVOTNTA TWV OTIOPWVY, TIPETEL TIPWTA VA apeBoUv va HOUALACOUV O€ VEPO o€ Bepokpaoia Swuatiou yla 12 wpeg. Miéote Toug oTIdpouG o€
uypd xWHa YAAoTpag, TO OTIolo TTPONYOUHEVWG AVaKATEPATE OTO éva TETAPTO PE APHO, KAl KAAUWTE TOUG PE TO XWHA TG YAAoTtpas. KaAute o Soxelo KarLEpyeLag pe pepBpavn,
Vv otola avolyete pe TPUTIEG. AUTO TIPOCTATEVEL TO £8aPOG AT TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL VA APALPELTE TO AAOUPLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE SU0 €W TPELG NHEPEG. AUTO OTTOTPETIEL
T SnuLoupyla HoUXAAG OTO QVaTTTUCCOHEVO €50 0G. TOTIOBETHOTE T YAAOTpa O€ éva YWTEVO Kal TIOAU {eotd pépog pe Beppokpaaota 25 €wg 30° KeAoiou Kal SLatnpriote To wHa
™G YAGoTpag uypd aMd oxL uypd. Avéhoya pe T Beppokpacia avamtugng, Ta mpwta oTopouta Ba eppavioToly JETd amd U0 éwg €EL BSopasec. H kahUtepn totoBeoia: fta
(PUTA TNG TILTEPLAG apEaeL va eival {eoTd Kat AQUTIEPE, AANG OXL CUVEXWG OTOV NALO. AESOUEVOU OTL TO YUTO ayamd tnv uypacta, Ba mipémnel va PekAleTal TAKTIKA PE vePO e
XQNAN TIEPLEKTIKOTNTA OE aoB€0Tn. BEATLOTN ppovTida: Ma va EEKVAOETE, ETAEETE PLa PIKPOTEPN YAGOTPA PE SLAPETPO 12 EKATOOTWV KAL HETAPUTEVOTE PE PLKPA Bripata kaBe
Tpla xpdvia. Awote oTo YuTO 0ag €va BoriBnua avappixnong amo tnv apxry. OL aTaltioeLg og VepPO €lval TTEPLOPLOPEVEG AOYW TWV TTAXUPPEVCTWY 0APKWEWY PUANWV. MotileTe
TAKTLKA, MG aTTOQUYETE TNV UTEPXEIALON ATIO TO UTIOAOLTTIO VEPO OTO TILATAKL. ATIO TOV ATIPIALO £WG TOV ZEMTEPPPLO Ba TIPEMEL VA TIPOUNBEVETE TO YUTO TILEPLAG pE AlTtacpa
putoUL Soxelou o€ Slaotripata 14 nuepwv. To XELPWVA: AKOHN KAl TO XELHWVA, TO Piper nigrum Aatpelet éva QWTELVO Kat {E0TO PEPOG OXL KATW amo toug 15° Kehatou. Zuveyiote
Va TIOTLJETE TAKTLKA Kat ATTOQUYETE TV UTEPXEIALON. To YUAWA TTOU TEEPTEL avTikaBiotatat amd véoug opBaipolg tnv dvolén.

(
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i Piobar fior
Piper nigrum
Cibé dubh, glas né ban - blasta i ngach dath!

Fasann an fior-phiobair mar phlanda dreapadéireachta ar chrainn agus saothraitear € mar ponairi ar diseanna dreapadéireachta. Tar éis thart ar thri bliana, aibionn na
blathanna neamhfheicedlach i dtorthai piobar dearg-craiceann, cdig milliméadar tiubh agus iad go hiomlan aibi. Faightear piobar glas 6 thorthai neamhaibi, piobar
dubh 6 thorthai triomaithe, lanaibi agus piobar ban tri chraiceann seachtrach na dtorthai a bhaint. Teagmhasach, faigheann an piobar a spiciness blasta agus dileacha
6n piperine alcaléideach ata stérailte, a ghniomhaionn na gabhdoiri teasa agus pian agus is cuis le salivation athfhillteach agus scaoileadh einsimi dileacha. Is féidir
piobar fior a choinnedil go héasca san arasan ar feadh na bliana. Is fearr a thagann chun solais aroma laidir spicy an phiobair nuair a bhionn na grainni Ur meilte. Ta
piobar dubh te. T4 blas piobar ban nios séimhe agus ta piobar glas nios séimhe agus nios aramatacha fés. Téann piobar go maith le miasa feola, iasc, sailéid, anlainn,
anraithi, glasrai agus marinades. Suiomh nadurtha: Tagann an piobar 6 chésta Malabar in iardheisceart na hindia ar dtds agus ta sé scaipthe go dti an Indinéis agus an
Mhalaeisia tri scaipeadh chultdr na hindia. Is iad na réimsi saothraithe is mé inniu i Vitneam, an Indinéis, an India, an Bhrasail agus an Mhalaeisia. Saothra rathiil: Is
féidir saothrd taobh istigh ar feadh na bliana. D'fhonn cumas phéacadh na siolta a mhéadu, ba chéir go gceadéfai déibh ar dtus soak in uisce ag teocht an tseomra ar
feadh 12 uair an chloig. Bruigh na siolta isteach in ithir potaithe tais, a mheasc tu go dti an ceathru cuid le gaineamh roimhe seo, agus clidaigh iad leis an ithir potaithe.
Cludaigh an soitheach cultdir 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 n6 tri 1. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmid ar an ithir atd ag fas. Cuir an pota siolta in ait gheal agus an-te ag teocht 25 go 30 ° Celsius agus coinnigh
an ithir potaithe tais ach ni fliuch. Ag brath ar an teocht ata ag fas, beidh na chéad sioléga le feiceail tar éis dha go sé seachtaine. An suiomh is fearr: Is maith le plandai
piobar a bheith te agus geal, ach gan a bheith faoi ghrian iomlan an t-am ar fad. Os rud é gur breé leis an bplanda taise, ba chéir é a spraeil go rialta le huisce iseal-aol.
Caram is fearr is féidir: Chun tus a chur, roghnaigh pota nios U le trastomhas de 12 ceintiméadar agus trasphlandu i gcéimeanna beaga gach tri bliana. Tabhair
cunamh dreapadoéireachta do do phlanda én tUs. Ta ceanglais uisce teoranta mar gheall ar na duilleoga méithe tiubh. Uisce go rialta, ach seachain uiscedhroim 6 uisce
iarmharach sa sar. O Aibrean go Mean Fémbhair ba chéir duit leasachan plandai coimeadan a sholathar don phlanda piobar ag eatraimh de 14 14. Sa gheimhreadh: Fiu
sa gheimhreadh, is brea leis an Piper nigrum it gheal agus te nach bhfuil faoi bhun 15 ° Celsius. Coinnigh uisce go rialta agus seachain uiscedhath. Cuirtear bachléga
nua in ionad duillidr ata ag titim san earrach.

Alvéru pipar
Piper nigrum
Hvort sem pad er svart, graent eda hvitt - girnilegt i 6/lum litum!

Raunverulegur pipar vex sem klifurplanta & trjdm og er raektud eins og baunir & klifurhjalp. Eftir um pad bil prju ar proskast litt aberandi blém i raudhaerda,
fimm millimetra pykka piparavexti pegar pau eru fullproskud. Graenn pipar faest Gr 6proskudum avoéxtum, svartur pipar Ur purrkudum, fullproskudum avéxtum
og hvitur pipar med pvi ad fjarleegja ytra hydid af dvoxtunum. Tilviljun faer piparinn girnilega og meltingarkennda kryddi& fra geymda alkaléidinu piperini, sem
virkjar hita- og sarsaukavidtakana og veldur vidbragdsmunnvatnslosun og losun meltingarensima. Ekta pipar er audveldlega haegt ad geyma i ibudinni allt arid
um kring. Sterkur, kryddadur ilmurinn af paprikunni kemur best fram pegar kornin eru nymalud. Svartur pipar er heitur. Hvitur pipar bragdast mildari og graenn
pipar er enn mildari og arématiskari. Pipar passar vel med kjotréttum, fiski, sal6tum, sésum, sipum, graenmeti og marineringum. Nattidruleg stadsetning:
Piparinn kemur upphaflega fra Malabar-stréndinni i sudvestur-Indlandi og hefur breidst Ut til Indénesiu og Malasiu med Gtbreidslu indverskrar menningar.
Steerstu raektunarsvaedin eru i dag i Vietnam, Indénesiu, Indlandi, Brasiliu og Malasiu. Arangursrik raektun: Raektun innandyra er méguleg allt &rid um kring. Til
ad auka spirunargetu freeanna aetti fyrst ad leyfa peim ad liggja i bleyti i vatni vid stofuhita i 12 klukkustundir. prysti& freejunum i rakan pottamold, sem pu
blandadir adur i fjéréung med sandi, og huldu pau med pottamoldinni. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Gtvegar med gétum. Petta verndar
jardveginn gegn purrkun. Pu eettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi
jardvegi. Settu fraepottinn & bjortum og mjég heitum stad med 25 til 30° Celsius og haltu pottajaréveginum rokum en ekki blautum. pad fer eftir vaxtarhitastigi,
fyrstu plénturnar birtast eftir tveer til sex vikur. Besta stadsetningin: Piparpléntur vilja vera hlyjar og bjartar, en ekki i fullri sél allan timann. bar sem pléntan
elskar raka, aetti ad Uda henni reglulega med lagkalkvatni. Besta uménnun: Til ad byrja, veldu minni pott med& 12 sentimetra pvermal og igraeddu f litlum
skrefum a priggja ara fresti. Gefdu pldntunni pinni klifurhjalp strax i upphafi. Vatnsporf er takmorkud vegna pykkra holdugra laufanna. Vokvadu reglulega, en
fordastu vatnslosun vegna afgangsvatns f undirskalinni. Fré april til september aettir bt a8 Utvega piparplontunni gdmapléntudburdi med 14 daga millibili. A
veturna: Jafnvel & veturna elskar Piper nigrum bjartan og hlyjan stad ekki undir 15° & Celsius. Haltu 4fram ad vokva reglulega og fordastu vatnslosun. Fallandi
lauf er skipt Ut fyrir nyja brum & vorin.

Pepe
I I Piper nigrum
Nero, verde o bianco, stimola I'appetito in ogni colore!

Il Pepe cresce come pianta rampicante sugli alberi e viene coltivato come alberello con I'aiuto di un tutore. Dopo circa tre anni di vita della pianta, dai fiori poco
appariscenti sbocciano i frutti, che a maturazione completa hanno la buccia rossa e sono spessi circa cinque millimetri. Il pepe verde si ricava dai frutti non maturi,
il pepe nero dai frutti maturi essiccati, mentre quello bianco si ottiene rimuovendo l'involucro esterno del frutto. La piccantezza del pepe ha effetti stimolatori
dell'appetito e della digestione, grazie al contenuto di piperina, un alcaloide che attiva i recettori del calore, del dolore e, di riflesso, stimola la produzione di saliva
e la distribuzione di enzimi digestivi. Il Pepe puo essere tenuto senza problemi tutto I'anno in appartamento. Posizione naturale: Il pepe é originario delle fasce
costiere del subcontinente asiatico, sulla Costa di Malabar nell'India sud-occidentale, e si & diffuso mediante la cultura indiana fino a Indonesia e Malesia. Le zone
di coltivazione piu estese si trovano oggi in Vietnam, Indonesia, India, Brasile e Malesia. Coltivazione riuscita: La coltivazione da semi in casa e possibile durante
tutto I'anno. Per aumentare la germinabilita dei semi, lasciateli immersi per 12 ore in acqua a temperatura ambiente affinché si gonfino. Poi distribuite i semi sulla
terra di coltivo umida, che avrete miscelato con un quarto di sabbia, e ricopriteli con il substrato. Coprite il recipiente di coltivazione con pellicola trasparente sulla
quale praticherete dei fori, in questo modo la terra evitera di seccarsi. Ogni due o tre giorni rimuovete la pellicola per 2 ore, per prevenire la formazione di muffe
sulla terra. Collocate il recipiente di coltivazione in un luogo molto luminoso e caldo, a una temperatura tra 25° e 30° C e mantenete la terra umida, ma non
bagnata. A seconda della temperatura della coltivazione, le prime piantine compariranno da due a sei settimane dopo. La posizione migliore: Le piante di Pepe
prediligono ambienti caldi e luminosi, ma non amano rimanere a lungo in pieno sole. L'umidita dell'aria & importante, per questo le piante andrebbero spruzzate
regolarmente con acqua povera di calcare. Cura ottimale: Al principio scegliete un vaso piccolo, dal diametro di 12 centimetri, per poi trapiantare gradualmente
in vasi sempre piu grandi nel corso di circa tre anni. Sin dall'inizio fornite alla vostra pianta un tutore per rampicanti. Grazie alle foglie spesse e carnose il suo
fabbisogno d'acqua e limitato, innaffiatela regolarmente, evitando i ristagni idrici causati dall'acqua nel sottovaso. Da aprile a settembre si consiglia di concimare
ogni 14 giorni con fertilizzante per piante in vaso. In inverno: Anche in inverno il Pepe preferisce un ambiente luminoso e caldo, a una temperatura che non
scenda sotto i 15° C. Innaffiate regolarmente evitando ristagni idrici. Al posto delle foglie cadute torneranno nuovi germogli in primavera.

T Pravi papar

Piper nigrum
B Bilo crno, zeleno ili bijelo - ukusan u svakoj boji!

Prava paprika raste kao penjacica na drvecu i uzgaja se kao grah na penjacicama. Nakon otprilike tri godine neugledni cvjetovi sazrijevaju u plodove paprike s
crvenom korom i pet milimetara debele kad su potpuno zrele. Zeleni papar dobiva se od nezrelog ploda, crni od osusenog, potpuno zrelog ploda, a bijeli
papar uklanjanjem vanjske ovojnice ploda. Inace, paprika svoju ukusnu i probavnu ljutinu dobiva od pohranjenog alkaloida piperina koji aktivira receptore
topline i boli te uzrokuje refleksno lucenje sline i otpustanje probavnih enzima. Pravu papriku bez problema moZete drZati u stanu tijekom cijele godine. Jaka,
pikantna aroma paprike najbolje se otkriva kada su zrna svjeze samljevena. Crni papar je ljut. Bijeli papar ima blaZi okus, a zeleni jo$ blazi i aromati¢niji. Papar
se dobro slaZze s mesnim jelima, ribom, salatama, umacima, juhama, povréem i marinadama. Zemlja porijekla: Paprika izvorno dolazi s obale Malabara u
jugozapadnoj Indiji i prosirila se u Indoneziju i Maleziju Sirenjem indijske kulture. Najveéa podrucja uzgoja danas su u Vijetnamu, Indoneziji, Indiji, Brazilu i
Maleziji. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom cijele godine. Kako bi se povecala sposobnost klijavosti siemena, potrebno ih je
najprije ostaviti da se namacu u vodi sobne temperature 12 sati. Utisnite sjemenke u vlaZznu zemlju za posude koju ste prethodno do Cetvrtine pomije3ali s
pijeskom i prekrijte ih zemljom za posude. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri
dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. Stavite posudu za sjeme na svijetlo i vrlo toplo mjesto s 25 do 30°C i odrZavajte
tlo za saksije vlaznim, ali ne mokrim. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice e se pojaviti nakon dva do 3est tjedana. Najbolja lokacija: Biljke paprike vole
biti tople i svijetle, ali ne na punom suncu cijelo vrijeme. Buduc¢i da biljka voli viagu, treba je redovito prskati vodom s malo vapna. Optimalna njega: Za
pocetak odaberite manju posudu promijera 12 centimetara i presadujte u malim koracima svake tri godine. Od samog pocetka svojoj biljci osigurajte pomoc¢ za
penjanje. Potrebe za vodom su ogranicene zbog debelih mesnatih listova. Zalijevajte redovito, ali izbjegavajte nakupljanje vode zbog zaostale vode u tanjuricu.
Od travnja do rujna trebali biste biljku paprike opskrbljivati gnojivom za kontejnerske biljke u intervalima od 14 dana. U zimi: Cak i zimi, Piper nigrum voli
svijetlo i toplo mjesto ne ispod 15°C. Nastavite redovito zalijevati i izbjegavajte nakupljanje vode. Opadajuce lis¢e zamjenjuju novi pupoljci u proljece.
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[ Istie pipari
Piper nigrum
- Vienalga, vai melns, zals vai balts - éstgribu katra krasa!

Istie pipari aug ka kap3anas augs kokos un tiek kultivéti ka pupinas uz kap3anas paliglidzekliem. Apméram péc trim gadiem neuzkritosie ziedi pilniba
nogatavojoties nogatavojas sarkanai mizu piecus milimetrus biezos piparu auglos. Zalos piparus ieglst no negataviem augliem, melnos piparus no zavétiem,
pilntba gataviem augliem un baltos piparus, nonemot augla aréjo apvalku. Starp citu, pipari savu &stgribu rosinoSo un gremosanu veicino3o pikantumu iegast
no uzkrata alkaloida piperina, kas aktivizé siltuma un sapju receptorus un izraisa refleksu siekalosanos un gremo3anas enzimu izdalidanos. Istos piparus var
viegli turét dzivoklt visu gadu. Spécigais, pikantais piparu aromats vislabak atklajas, ja graudi ir svaigi samalti. Melnie pipari ir karsti. Baltie pipari garSo maigak,
bet zalie pipari ir vél maigaki un aromatiskaki. Pipari labi sader ar galas édieniem, zivim, salatiem, mércém, zupam, darzeniem un marinddém. Dabiska vieta:
Pipari sakotné&ji ndk no Malabar krasta Indijas dienvidrietumos un ir izplatijusies Indonézija un Malaizija, izplatot Indijas kultdru. Masdienas lielakas audzésanas
platibas ir Vjetnama, Indonézija, Indija, Brazilija un Malaizija. Veiksmiga audzéSana: Audzé3ana telpas ir iesp&jama visu gadu. Lai palielinatu séklu digtspéju,
tas vispirms jalauj 12 stundas iemérkt ddent istabas temperatdra. lespiediet séklas mitra augsné, kuru iepriek$ samaisijat ar smiltim [1dz ceturtdalai, un
parklajiet tas ar augsni. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas. Jums vajadzé&tu
nonemt foliju 2 stundas ik péc divam I1dz trim dienam. Tas novérs pel&juma veidoSanos augosaja augsné. Novietojiet séklu podu gaisa un Joti silta vieta ar
temperatdru 25 Iidz 30 ° C un turiet augsni mitru, bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperatdras pirmie stadi paradisies péc divam lidz seSam nedélam.
Labaka atraSanas vieta: Piparu augiem patik bat silti un gaisi, bet ne visu laiku pilna saulé. Ta ka augs mil mitrumu, tas regulari jaapsmidzina ar adeni ar
zemu kalka saturu. Optimala apriipe: Lai saktu, izvélieties mazaku podu ar 12 centimetru diametru un parstadiet mazos solos ik péc trim gadiem. Nodrosiniet
savam augam kap3anas paliglidzekli jau pasa sakuma. Udens prasibas ir ierobeZotas biezo galigo lapu dé|. Regulari laistiet, tacu izvairieties no adens
aizséré3anas no apakstasité eso3a tdens. No aprila Idz septembrim ik péc 14 dienam paprikas stadam vajadzétu piegadat konteineraugu méslojumu. Ziema:
Pat ziema Piper nigrum mil gaiSu un siltu vietu, kas nav zemaka par 15 ° C. Regulari laistit un izvairities no aizséréSanas. KritoSo lapotni pavasarT aizstaj ar
jauniem pumpuriem.

Tikri pipirai
Piper nigrum
Nesvarbu, ar juoda, Zalia ar balta - patraukli kiekviena spalva!

Tikrasis pipiras auga kaip vijoklinis augalas ant medZiy ir auginamas kaip pupelés ant laipiojimo priemoniy. Mazdaug po trejy mety nepastebimi Ziedai visiskai
subrende subresta j raudonziedZius, penkiy milimetry storio pipiry vaisius. Zalieji pipirai gaunami i$ neprinokusiy vaisiy, juodieji i§ dZiovinty, visiskai prinokusiy
vaisiy ir baltieji pipirai, pasalinus iSorine vaisiaus odele. Beje, apetitg Zadinantj ir virSkinima skatinantj astruma pipirai jgauna i$ sukaupto alkaloido piperino,
kuris aktyvina kars¢io ir skausmo receptorius bei sukelia refleksinj seilétek; ir virSkinimo fermenty iSsiskyrima. Tikruosius pipirus nesunkiai galima laikyti bute
iStisus metus. Stiprus, astrus pipiry aromatas geriausiai atsiskleidZia, kai gradai yra SvieZiai sumalti. Juodieji pipirai yra astras. Baltieji pipirai yra Svelnesnio
skonio, o Zalieji - dar Svelnesni ir aromatingesni. Pipirai puikiai dera su mésos patiekalais, Zuvimi, salotomis, padaZais, sriubomis, darZovémis ir marinatais.
Natarali vieta: Pipirai kile i Malabaro pakrantés pietvakariy Indijoje ir iSplito j Indonezijg bei Malaizija, plintant indy kultarai. DidZiausi auginimo plotai
Siandien yra Vietname, Indonezijoje, Indijoje, Brazilijoje ir Malaizijoje. Sékmingas auginimas: Auginti patalpose galima iStisus metus. Norint padidinti sekly
daiguma, pirmiausia jas reikia leisti 12 valandy mirkyti kambario temperataros vandenyje. |spauskite séklas j drégng vazoning Zeme, kurig anksciau iki
ketvirtadalio sumaiSéte su sméliu, ir uzberkite jas vazonine Zeme. Kulttros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo
iSdZiavimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folija. Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Sékly vazong padékite j Sviesig ir labai Siltg vieta,
kurios temperatdra yra 25-30 ° C, o vazono Zemé turi bati drégna, bet ne Slapia. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodys po dviejy-
SeSiy savaiciy. Geriausia vieta: Pipiry augalai megsta bati Silti ir Sviesas, bet ne visg laikg sauléje. Kadangi augalas mégsta drégme, jj reikia reguliariai purksti
vandeniu, kuriame néra kalkiy. Optimali prieZiara: Norédami pradéti, pasirinkite maZzesnj 12 centimetry skersmens vazong ir persodinkite mazais Zingsneliais
kas trejus metus. Nuo pat pradZiy suteikite savo augalui laipiojimo pagalba. Vandens poreikiai yra riboti dél story mésingy lapy. Reguliariai laistykite, bet
venkite vandens uzmirkimo del 1ékstéje likusio vandens. Nuo balandzio iki rugséjo 14 dieny intervalais pipiry augalg reikia tiekti konteinerinémis augaly
tragSomis. Ziema: Net ir Ziema Piper nigrum mégsta Sviesia ir $ilta vietg, ne Zemesne kaip 15°C. Reguliariai laistykite ir venkite uZmirkimo. Krintan¢ia lapija
pavasarj pakeicia nauji pumpurai.

Bzar reali
Piper nigrum
Kemm jekk iswed, ahdar jew abjad - appetizing f'kull kulur!

Il-bzar reali jikber bhala pjanta li tixbit fuq is-sigar u hija kkultivata bhall-fazola fuq ghajnuniet ghat-tixbit. Wara madwar tliet snin, il-fjuri li ma jidhrux
jimmaturaw fi frott tal-bzar b'qoxra hamra u hoxna ta' hames millimetri meta misjur ghal kollox. Bzar ahdar jinkiseb minn frott mhux misjur, bzar iswed minn
frott imnixxef, misjur ghal kollox u bzar abjad billi titnehha I-qoxra ta 'barra tal-frott. In¢cidentalment, il-bzar jiehu |-pikkanti appetizing u digestiv tieghu mill-
piperina alkalojde mahzuna, li jattiva r-ricetturi tas-shana u l-ugigh u jikkawza salivazzjoni riflessa u r-rilaxx ta 'enzimi digestivi. ll-bzar reali jista 'facilment
jinzamm fl-appartament is-sena kollha. L-aroma gawwija u pikkanti tal-bzar tizvolgi -ahjar meta I-hbub ikunu mithunin friski. ll-bzar iswed huwa jahrag. Il-bzar
abjad ghandu toghma aktar hafifa u I-bzar ahdar huwa sahansitra aktar hafif u aktar aromatiku. Il-bzar imur tajjeb ma 'platti tal-laham, hut, insalati, zlazi,
sopop, hixejjex u immarinati. Post naturali: [-bzar originarjament gej mill-kosta ta 'Malabar fil-Lbi¢ tal-Indja u nfirex lejn I-Indonezja u I-Malasja permezz tat-
tixrid tal-kultura Indjana. L-akbar zoni ta 'kultivazzjoni huma llum fil-Vjetnam, I-indonezja, I-Indja, il-Brazil u I-Malasja. Kultivazzjoni b'success: Il-kultivazzjoni
fug gewwa hija possibbli s-sena kollha. Sabiex tizdied il-kapacita tal-germinazzjoni taz-zrieragh, l-ewwel ghandhom jithallew jixxarrbu fl-ilma f'temperatura tal-
kamra ghal 12-il siegha. Aghfas iz-zrieragh f'hamrija tal-gsari niedja, li gabel hallat ghal kwart bir-ramel, u ghattihom bil-hamrija tal-gsari. Ghatti I-bastiment tal-
kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'togob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni
l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li ged tikber. Poggi I-borma taz-zerriegha f'post gawwi u shun hafna b'25 sa 30 ° Celsius u zomm il-hamrija tal-gsari niedja
izda mhux imxarrba. Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta se jidhru wara gimghatejn sa sitt gimghat. L-ahjar post: |l-pjanti tal-bzar jixtiequ jkunu
shun u jleqqu, izda mhux fix-xemx il-hin kollu. Peress li I-impjant ihobb l-umdita, ghandu jigi sprejjat regolarment b'ilma baxx tal-gir. Kura ottimali: Biex tibda,
aghzel borma izghar b'dijametru ta '12-il ¢entimetru u trapjanta f'passi zghar kull tliet snin. Ipprovdi lill-impjant tieghek b'ghajnuna ghat-tixbit mill-bidu nett.
Ir-rekwiziti tal-ilma huma limitati minhabba I-weraq imlahham hoxnin. lima regolarment, izda evita li jxagleb mill-ilma residwu fil-saucer. Minn April sa
Settembru ghandek tipprovdi lill-pjanta tal-bzar b'fertilizzant tal-pjanti tal-kontenituri f'intervalli ta '14-il jum. Fix-xitwa: Anke fix-xitwa, il-Piper nigrum ihobb
post gawwi u shun mhux ingas minn 15 ° Celsius. Zomm it-tisgija regolarment u evita I-ilma. ll-weraq li jaga' jinbidel b'blanzuni godda fir-rebbiegha.

[ Kruiden - Echte Peper
Piper nigrum
L Of het nu zwart, groen of wit is - smakelijk in elke kleur!

De echte peper groeit als klimplant aan bomen en wordt gekweekt op klimhulpmiddelen zoals bonenstallen. Na ongeveer drie jaar rijpen de onopvallende bloemen
na volledige rijpheid tot vijf millimeter dikke pepervruchten met een rode huid. Groene peper wordt verkregen uit onrijp fruit, zwarte peper uit gedroogd, volledig rijp
fruit en witte peper wordt verkregen door de buitenste schil van de vrucht te verwijderen. De peper krijgt zijn eetlustopwekkende en spijsverteringskruidigheid van de
opgeslagen alkaloide piperine, die de warmte- en pijnreceptoren activeert en reflexmatig speekselvorming en de afgifte van spijsverteringsenzymen veroorzaakt.
Echte peper is het hele jaar door prima in huis te houden. Het sterke, kruidige aroma van peper komt het beste tot zijn recht als de granen vers worden gemalen.
Zwarte peper is heet. Witte peper smaakt milder en groene peper is nog milder en aromatischer. Peper past goed bij vleesgerechten, vis, salades, sauzen, soepen,
groenten en marinades. Natuurlijke locatie: De peper komt oorspronkelijk van de voorste Indiase kuststrook van de kust van Malabar in het zuidwesten van India en
heeft zich door de verspreiding van de Indiase cultuur verspreid naar Indonesié en Maleisié. De grootste teeltgebieden bevinden zich nu in Vietnam, Indonesig, India,
Brazilié en Maleisié. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Om de kiemkracht van de zaden te vergroten, moeten ze eerst 12 uur in water bij
kamertemperatuur weken. Druk de zaden in vochtige potgrond, die je een kwart van tevoren met zand hebt gemengd, en bedek ze met het zaailingssubstraat. 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 teeltgrond. Zet de kweekbak op een lichte en zeer warme plaats met 25 tot 30 ° Celsius en houd de kweekgrond
vochtig, maar niet nat. Afhankelijk van de groeitemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na twee tot zes weken. De beste locatie: Peperplanten willen warm en
helder zijn, maar niet permanent in de volle zon. Omdat de plant van vocht houdt, moet deze regelmatig worden besproeid met kalkarm water. Optimale verzorging:
Kies in het begin een kleinere pot met een diameter van 12 centimeter en verplant deze om de drie jaar in kleine stapjes. Voorzie uw plant vanaf het begin van een
klimhulpmiddel. De behoefte aan water is beperkt door de dikke, vlezige bladeren. Geef regelmatig water, maar vermijd wateroverlast door restwater in de schotel.
Geef de peperplant van april tot september elke 14 dagen potplantenmest. In de winter: Zelfs in de winter houdt de Piper nigrum van een lichte en warme plaats
niet onder de 15 ° Celsius. Blijf regelmatig water geven en vermijd wateroverlast. Vallende bladeren worden in het voorjaar vervangen door nieuwe knoppen.
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Ekte pepper
Piper nigrum
Enten svart, gronn eller hvit - appetittvekkende i alle farger!

Den ekte pepperen vokser som en klatreplante pa traer og dyrkes som benner pé klatrehjelpemidler. Etter omtrent tre ar modnes de upafallende blomstene til
redhudede, fem millimeter tykke pepperfrukter nar de er helt modne. Grenn pepper oppnas fra umoden frukt, sort pepper fra terket, fullmoden frukt og hvit
pepper ved a fjerne det ytre skallet pa frukten. Forgvrig far paprikaen sin appetittvekkende og fordeyelseskryddere fra det lagrede alkaloidet piperin, som
aktiverer varme- og smertereseptorene og forarsaker refleks salivasjon og frigjering av fordeyelsesenzymer. Ekte pepper kan enkelt oppbevares i leiligheten
hele éret. Den sterke, krydrede aromaen til paprikaen utfolder seg best nar kornene er nykvernet. Svart pepper er varmt. Hvit pepper smaker mildere og grenn
pepper er enda mildere og mer aromatisk. Pepper passer godt til kjsttretter, fisk, salater, sauser, supper, grannsaker og marinader. Naturlig beliggenhet:
Pepperen kommer opprinnelig fra Malabar-kysten i det sgrvestlige India og har spredt seg til Indonesia og Malaysia gjennom spredning av indisk kultur. De
sterste dyrkingsomradene er i dag i Vietnam, Indonesia, India, Brasil og Malaysia. Vellykket dyrking: Innendars dyrking er mulig hele aret. For a ke
spireevnen til freene bor de forst fa ligge i vann ved romtemperatur i 12 timer. Press freene ned i fuktig pottejord, som du tidligere blandet til en fijerdedel med
sand, og dekk dem med pottejorda. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fjerne folien i 2
timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa den voksende jorda. Plasser frgpotten pa et lyst og veldig varmt sted med 25 til 30°
Celsius og hold pottejorda fuktig, men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vil de forste froplantene dukke opp etter to til seks uker. Den beste
beliggenheten: Pepperplanter liker & vaere varme og lyse, men ikke i full sol hele tiden. Siden planten elsker fuktighet, ber den sprayes regelmessig med lite
kalkvann. Optimal omsorg: For a starte, velg en mindre potte med en diameter pa 12 centimeter og transplanter i sma trinn hvert tredje ar. Gi planten din et
klatrehjelpemiddel helt fra starten. Vannbehovet er begrenset pa grunn av de tykke kjgttfulle bladene. Vann regelmessig, men unnga vannmasse fra
gjenvaerende vann i tallerkenen. Fra april til september bgr du forsyne pepperplanten med beholderplantegjedsel med 14 dagers mellomrom. Om vinteren:
Selv om vinteren elsker Piper nigrum et lyst og varmt sted ikke under 15 ° Celsius. Fortsett & vanne regelmessig og unnga vannlogging. Fallende lgvverk
erstattes av nye knopper om varen.

Ziota - Prawdziwy Pieprz

- Piper nigrum

Czarny, zielony czy biaty - apetyczny w kazdym kolorze!
Papryka rosnie naturalnie jako roslina pnaca na drzewach, aw uprawie jest zaopatrywana w todygi fasoli jako pomoc przy wspinaczce. Z niepozornych kwiatéw wyrastaja
po okoto trzech latach, w petnej dojrzatosci owoce o czerwonej tusce i duzym pieprzu 5 mm. Niedojrzate owoce tworzg zielony pieprz, w petni dojrzate i suszone owoce
tworzg czarny pieprz, a po usunieciu zewnetrznej tuski mozna uzyskac biaty pieprz. Apetyczna i trawienna pikantnos¢ papryki pochodzi od alkaloidu piperyny, ktéry
aktywuje receptory ciepfa i bolu oraz powoduje wydzielanie $liny i uwalnianie enzymoéw trawiennych. Papryka moze by¢ tatwo uprawiana w pomieszczeniach przez caty
rok. Silny korzenny aromat Papryki rozwija sie najlepiej, gdy ziarna sg $wiezo zmielone. Czarny pieprz jest ostry, biaty pieprz mniej ostry, a zielony pieprz ma jeszcze
tagodniejszy i mocniejszy smak. Papryka dobrze komponuje sie z daniami miesnymi i rybnymi, satatkami, sosami, zupami, warzywami i marynatami. Naturalne
potozenie: Papryka pochodzi z wybrzeza Subkontynentu Indyjskiego, zwtaszcza z Wybrzeza Malabarskiego w potudniowo-zachodnich Indiach. Wraz z rozprzestrzenianiem
sie kultury indyjskiej stat sie domem w Indonezji i Malezji. Najwieksze obszary upraw obecnie znajdujg sie¢ w Wietnamie, Indonezji, Indiach, Brazylii i Malezji. Udana
uprawa: Rozmnazanie nasion w pomieszczeniach jest mozliwe przez caty rok. Aby zwiekszy¢ zdolnos$¢ kietkowania, nalezy poczgtkowo umiesci¢ nasiona na okoto 12
godzin w misce z letnig wodg w celu zagruntowania. Delikatnie wcisnij nasiona do wilgotnego kompostu do doniczek zmieszanego do jednej czwartej z piaskiem, nat6z
warstwe ziemi kompostowej na wierzch i przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, aby zapobiec wysychaniu ziemi. Nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii
i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sig plesni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu
jasnym i bardzo cieptym o temperaturze od 25 ° C do 30 ° Celsjusza i utrzymuj ziemie w stanie wilgotnym, ale nie mokrym. W zaleznos$ci od temperatury rozmnazania
pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch do szesciu tygodni. Najlepsza lokalizacja: Papryka preferuje ciepte i jasne miejsce, ale nie chce by¢ stale w petnym storicu.
Poniewaz lubi wilgotny klimat, nalezy regularnie spryskiwac¢ rosline woda z niedoborem wapna. Optymalna pielegnacja: Rozpocznij od uprawy w mniejszej doniczce o
$rednicy okoto 12 cm i przesuwaj rosline krok po kroku co trzy lata. Od samego poczatku zapewnij swojej papryce pomoc do wspinaczki. Ze wzgledu na grube i miesiste
liscie wymagania wodne rosliny sg raczej ograniczone. Nalezy jednak regularnie go podlewac i unika¢ przesigkania wodg przez nadmierng ilo$¢ wody w spodku. Od
kwietnia do wrze$nia mozna réwniez co dwa tygodnie podawac¢ naw6z dla roslin doniczkowych. W zime: Piper nigrum chce réwniez by¢ trzymany zimg w jasnym i
cieptym miejscu, w temperaturze co najmniej 15 ° Celsjusza. Podlewaj umiarkowanie i bez podlewania. Liscie lisciaste zostang zastapione wiosng przez nowe paki.

Pimenta de verdade
Piper nigrum
Seja preto, verde ou branco - apetitoso em todas as cores!

A pimenta real cresce como uma planta trepadeira em arvores e é cultivada como feijdo em auxiliares de escalada. Ap6s cerca de trés anos, as flores discretas
amadurecem em frutos de pimenta de casca vermelha com cinco milimetros de espessura quando totalmente maduros. A pimenta verde é obtida de frutas verdes, a
pimenta preta de frutas secas totalmente maduras e a pimenta branca removendo a casca externa da fruta. Alids, a pimenta obtém seu sabor apetitoso e digestivo do
alcaloide piperina armazenado, que ativa os receptores de calor e dor e causa a salivagdo reflexa e a liberagdo de enzimas digestivas. A pimenta real pode ser
facilmente mantida no apartamento durante todo o ano. O aroma forte e picante da pimenta revela-se melhor quando os grdos sdo moidos na hora. Pimenta preta é
guente. A pimenta branca tem um sabor mais suave e a pimenta verde é ainda mais suave e aromatica. A pimenta acompanha bem pratos de carne, peixe, saladas,
molhos, sopas, legumes e marinadas. Localizagdo natural: A pimenta vem originalmente da costa de Malabar, no sudoeste da india, e se espalhou para a Indonésia e a
Maldsia através da disseminacdo da cultura indiana. As maiores 4reas de cultivo estdo hoje no Vietnd, Indonésia, india, Brasil e Mal4sia. Cultivo bem sucedido: O
cultivo interno é possivel durante todo o ano. Para aumentar a capacidade de germinagdo das sementes, elas devem primeiro ser deixadas de molho em agua a
temperatura ambiente por 12 horas. Pressione as sementes no solo imido para vasos, que vocé misturou anteriormente em um quarto com areia, e cubra-as com o
solo para vasos. 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 solo em crescimento. Coloque o vaso de sementes em um local bem iluminado e quente com 25 a 30°
Celsius e mantenha o solo do vaso Umido, mas ndo molhado. Dependendo da temperatura de crescimento, as primeiras mudas aparecerdo ap6s duas a seis semanas.
A melhor localizagao: As plantas de pimenta gostam de ser quentes e brilhantes, mas ndo em pleno sol o tempo todo. Como a planta adora umidade, ela deve ser
borrifada regularmente com dgua com pouco cal. Cuidado ideal: Para comecar, escolha um vaso menor com 12 centimetros de diametro e transplante em pequenas
etapas a cada trés anos. Forneca a sua planta um auxiliar de escalada desde o inicio. As necessidades de dgua sdo limitadas devido as folhas grossas e carnudas. Regue
regularmente, mas evite o encharcamento de agua residual no pires. De abril a setembro vocé deve fornecer a planta de pimenta com fertilizante de planta de
contéiner em intervalos de 14 dias. No inverno: Mesmo no inverno, o Piper nigrum adora um lugar claro e quente, ndo abaixo de 15° Celsius. Continue regando
regularmente e evite o encharcamento. A folhagem que cai é substituida por novos botdes na primavera.

Lerburi - Piper Adevarat
Piper nigrum
Fie negru, verde sau alb - apetisant in toate culorile!

Piperul adevarat creste ca o plantd catdratoare pe copaci si este cultivat pe ajutoare de catdrare, cum ar fi tarabele de fasole. Dupa aproximativ trei ani, florile
inconspicute se coc in fructe de ardei cu coaja rosie, cu grosimea de cinci milimetri, cdnd sunt coapte. Ardeiul verde se obtine din fructe necoapte, piperul negru din
fructele uscate, complet coapte si piperul alb se obtine prin indepartarea cojii exterioare a fructului. Ardeiul primeste picantul stimulativ al apetitului si digestiv din
piperina alcaloida stocatd, care activeaza receptorii de caldura si durere si determina in mod reflex formarea salivei si eliberarea enzimelor digestive. Ardeiul real poate
fi pastrat cu usurintd acasa tot timpul anului. Aroma puternica, picantd a piperului se desfasoara cel mai bine atunci cand boabele sunt proaspdt macinate. Ardeiul
negru este fierbinte. Ardeiul alb are un gust mai bland, iar ardeiul verde este si mai bland si mai aromat. Ardeiul merge bine cu mancaruri din carne, peste, salate,
sosuri, supe, legume si marinate. Locatie naturala: Ardeiul provine initial din fasia de coasta indiana de pe coasta Malabar din sud-vestul Indiei si s-a raspandit in
Indonezia si Malaezia prin raspandirea culturii indiene. Cele mai mari zone de crestere se afld acum in Vietnam, Indonezia, India, Brazilia si Malaezia. Cultivare de
succes: Cultivarea n interior este posibila pe tot parcursul anului. Pentru a creste capacitatea de germinare a semintelor, acestea trebuie mai intai lasate sa se inmoaie
in apa la temperatura camerei timp de 12 ore. Apasati semintele in sol umed de ghiveci, pe care il amestecati pana la un sfert cu nisip in prealabil si acoperiti-le cu
substratul rasadului. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doud pana la
trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati vasul de cultivare intr-un loc luminos si
foarte cald, cu 25 pana la 30 ° Celsius si mentineti solul de cultivare umed, dar nu umed. in functie de temperatura de crestere, primii résaduri apar dupa doud pana la
sase saptdmani. Cea mai buna locatie: Plantele de ardei vor sa fie calde si luminoase, dar nu permanent in plin soare. Deoarece planta iubeste umiditatea, ar trebui sa
fie pulverizatd in mod regulat cu ap& cu continut scdzut de var. Tngrijire optima: La inceput, alegeti o oald mai mic3 cu un diametru de 12 centimetri si transplantati in
pasi mici la fiecare trei ani. Oferiti plantei dvs. un ajutor pentru urcare chiar de la inceput. Nevoia de apa este limitata din cauza frunzelor groase si carnoase. Udati in
mod regulat, dar evitati aparitia apei din cauza apei reziduale din farfurie. Din aprilie pana in septembrie ar trebui sa hraniti planta de ardei cu ingrasdmant pentru
plante in ghivece la fiecare 14 zile. Tn iarna: Chiar si iarna, Piper nigrum iubeste un loc luminos si cald, nu sub 15 ° Celsius. Continuati s& udati in mod regulat si evitati
fnmuierea. Frunzele care cad sunt inlocuite cu muguri noi primavara.
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[ Orter - Riktig Peppar

Piper nigrum
L - Oavsett om det ar svart, gront eller vitt - aptitretande i alla farger!

Den riktiga paprikan vaxer som en klattrande véaxt pa trad och odlas péa klattringshjalpmedel som bonor. Efter ungefar tre ar mognar de iogonfallande
blommorna till rédhariga, fem millimeter tjocka pepparfrukter nar de ar mogna. Gron paprika erhalls fran omogna frukter, svartpeppar fran torkade, helt
mogna frukter och vitpeppar genom att man tar bort fruktens yttre skal. Peppar far sin aptitstimulerande och matsmaltningskrydda fran den lagrade
alkaloidpiperinen, som aktiverar varme- och smartreceptorerna och reflexivt orsakar saliv att bildas och frigérande av matsmaltningsenzymer. Riktig peppar
kan enkelt férvaras i hemmet aret runt. Den starka, kryddiga doften av peppar utvecklas bast nar kornen ar nymalda. Svartpeppar ar varm. Vitpeppar smakar
mildare och grén paprika ar annu mildare och mer aromatisk. Peppar passar bra till kottratter, fisk, sallader, saser, soppor, gronsaker och marinader.
Naturligt lage: Peppar kommer ursprungligen fran den framre indiska kustremsan pa Malabarkusten i sydvastra Indien och har spridit sig till Indonesien och
Malaysia genom spridningen av indisk kultur. De stérsta vaxande omradena finns nu i Vietnam, Indonesien, Indien, Brasilien och Malaysia. Framgangsrik
odling: Att vaxa inomhus ar majligt aret runt. For att 6ka frons spiringskapacitet, bor de forst fa blota i vatten vid rumstemperatur i 12 timmar. Pressa fron i
fuktig krukvaxt, som du blandar upp till en fjardedel med sand i férvag, och tack dem med plantans underlag. 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 att mogel bildas pa
odlingsjorden. Placera odlingskarlet pa en ljus och mycket varm plats med 25 till 30 ° Celsius och hall odlingsjorden fuktig men inte vat. Beroende pa vaxande
temperatur visas de forsta plantorna efter tva till sex veckor. Den basta platsen: Pepparplantor vill vara varma och ljusa, men inte permanent i full sol.
Eftersom vaxten alskar fukt bor den sprutas regelbundet med kalkfattigt vatten. Optimal vard: | borjan valjer du en mindre kruka med en diameter p& 12
centimeter och transplanterar i sma steg vart tredje ar. Forse din anlaggning med klattringshjalp redan fran bérjan. Behovet av vatten ar begransat pa grund av
de tjocka, kottiga bladen. Vattna regelbundet, men undvik vattentatning pa grund av kvarvarande vatten i fatet. Fran april till september bor du mata
pepparplantan med krukvaxtgddsel var 14: e dag. P& vintern: Aven pd vintern &lskar Piper nigrum en ljus och varm plats inte under 15 ° Celsius. Fortsétt att
vattna regelbundet och undvik vattentatning. Fallande I6v ersatts med nya knoppar pa varen.

Skutocné korenie
a_ Piper nigrum
Ci uZ Cierna, zelena alebo biela - chutné v kaZdej farbe!

Paprika prava rastie ako popinava rastlina na stromoch a pestuje sa ako fazula na lezeckych poméckach. Z nenapadnych kvetov asi po troch rokoch dozrievaju
v plnej zrelosti plody papriky s ¢ervenou Supkou, hrubé pat milimetrov. Zelené korenie sa ziskava z nezrelého ovocia, ¢ierne korenie zo suseného, pIne zrelého
ovocia a biele korenie odstranenim vonkajsej Supky plodu. Paprika mimochodom ziskava svoju chutnu a traviacu pikantnost zo skladovaného alkaloidu piperin,
ktory aktivuje receptory tepla a bolesti a spésobuje reflexné slinenie a uvolfiovanie traviacich enzymov. Prava paprika sa da pokojne drZat v byte po cely rok.
Silna, korenista vora papriky sa najlepsie rozvinie, ked st zrnka ¢erstvo pomleté. Cierne korenie je palivé. Biele korenie chuti jemnejie a zelené je este
jemnejsie a aromatickejSie. Paprika sa hodi do masitych jedal, ryb, Saladtov, omacok, polievok, zeleniny a marinad. Prirodzena poloha: Paprika pévodne
pochadza z malabarského pobreZia v juhozapadnej Indii a vdaka Sireniu indickej kultiry sa rozsirila do Indonézie a Malajzie. Najvacsie pestovatelské plochy su
dnes vo Vietname, Indonézii, Indii, Brazilii a Malajzii. Uspe$na kultivacia: Vnutorné pestovanie je mozné po cely rok. Aby sa zvysila kli¢ivost semien, mali by sa
najskor nechat namocit vo vode pri izbovej teplote pocas 12 hodin. Semena zatlacte do vihkej zeminy, ktorud ste predtym na Stvrtinu zmiesSali s pieskom, a
zasypte ich zeminou. Kultivacn nddobu prikryte potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To chrani pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafovat na
2 hodiny kazdé dva aZ tri dni. To zabrariuje tvorbe plesni na rastucej péde. Umiestnite kvetind¢ na svetlé a velmi teplé miesto s teplotou 25 az 30 °C a udrZujte
pddu v kvetinaci vihkd, ale nie mokru. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch az Siestich tyZzdfioch. NajlepSie umiestnenie:
Rastliny papriky maju radi teplo a svetlo, ale nie neustale pIné sinko. PretoZe rastlina miluje vihkost, mala by sa pravidelne striekat vodou s nizkym obsahom
vapna. Optimalna starostlivost: Na zaciatok si vyberte mensi ¢repnik s priemerom 12 centimetrov a presadzajte po malych krokoch kazdé tri roky.
Zabezpecte svojej rastline hned od zaciatku pomdcku na Splhanie. PoZiadavky na vodu st obmedzené kvdli hustym duZinatym listom. Polievajte pravidelne, ale
zabrarnte podmacaniu zvySkov vody v tanieriku. Od aprila do septembra by ste mali papriku zasobovat hnojivom pre kontajnerové rastliny v intervaloch 14 dni.
V zime: Aj v zime ma Piper nigrum rad svetlé a teplé miesto s teplotou do 15° Celzia. Pravidelne zalievajte a vyhybajte sa podmacaniu. Padajuce listie je na jar
nahradené novymi pucikmi.

Pravi poper
h Piper nigrum
Ne glede na to ali je €rna, zelena ali bela - okusna v vseh barvah!

Prava paprika raste kot vzpenjavka na drevesih in jo gojimo kot fiZol na vzpenjalkih. Po priblizno treh letih neugledni cvetovi popolnoma zrelo dozorijo v
rdece lupine, pet milimetrov debele plodove paprike. Zeleni poper pridobivajo iz nezrelih sadeZev, ¢rni poper iz posusenih, popolnoma zrelih sadeZev in
beli poper tako, da sadeZu odstranijo zunanjo lupino. Mimogrede, poper dobi okusno in prebavno pikantnost zaradi shranjenega alkaloida piperina, ki
aktivira receptorje za toploto in bolecino ter povzroci refleksno slinjenje in spros¢anje prebavnih encimov. Pravo papriko zlahka hranimo v stanovanju vse
leto. Mo¢na, pikantna aroma paprike se najbolje razkrije, ko so zrna sveZe zmleta. Crni poper je peko¢. Beli poper je blaZjega okusa, zeleni pa e blaZji in
bolj aromaticen. Poper se odli¢no poda k mesnim jedem, ribam, solatam, omakam, juham, zelenjavi in marinadam. Naravni habitat: Poper izvira z obale
Malabar v jugozahodni Indiji in se je s Sirjenjem indijske kulture raz3iril v Indonezijo in Malezijo. Najve¢ja obmocja pridelave so danes v Vietnamu,
Indoneziji, Indiji, Braziliji in Maleziji. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih je mozZno vse leto. Da bi povecali kalivost semen, jih je treba najprej
12 ur namakati v vodi pri sobni temperaturi. Semena potlacite v vlaZno zemljo za lon¢nice, ki ste jo predhodno do Cetrtine zmesali s peskom, in jih
prekrijte z zemljo za lon¢nice. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To 3¢iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri
odstranite folijo. S tem preprecimo nastanek plesni na rastni zemlji. Lon¢ek s semeni postavite na svetlo in zelo toplo mesto s temperaturo od 25 do 30
°C, zemlja v lon¢ku pa naj bo vlazna, a ne mokra. Odvisno od rastne temperature se bodo prve sadike pojavile po dveh do Sestih tednih. NajboljSa
lokacija: Rastline paprike so rade tople in svetle, vendar ne ves ¢as na soncu. Ker rastlina ljubi vlago, jo je treba redno prsiti z vodo z nizko vsebnostjo
apna. Optimalna nega: Za zaCetek izberite manjsi lon¢ek s premerom 12 centimetrov in posadite v majhnih korakih vsaka tri leta. Zagotovite vasi rastlini
pripomocek za vzpenjanje Ze na zaCetku. Potrebe po vodi so omejene zaradi debelih mesnatih listov. Redno zalivajte, vendar se izogibajte namakanju
zaradi ostankov vode v kroZniku. Od aprila do septembra morate rastlino paprike v presledkih 14 dni oskrbovati z gnojilom za posode. V zimskem €asu:
Tudi pozimi oboZuje svetla in topla lupina, ki ni nizja od 15°C. Redno zalivajte in se izogibajte zalivanju. Odpadlo listje spomladi nadomestijo novi brsti.

[m——— ] Pimienta
& Piper nigrum
Negra, verde o blanca - jen cualquier color resulta apetitosa!

La pimienta crece como planta trepadora en arboles y en cultivo con un soporte como el rodrigdn. Desde las flores aparentemente insignificantes crecen a los tres afios
los frutos de pimienta de color rojo en su maxima madurez y de 5 centimetros de grosor. De las frutas inmaduras se obtiene la pimienta verde, de la fruta madura
desecada la pimienta negray a través de la retirada del pericarpio la pimienta blanca. La pimienta obtiene el picante que abre el apetito y fomenta la digestion, a través
de la piperina alcaloide, que activa los receptores de calor y dolor y que provoca la salivacion reflectora y la expulsiéon de la encima gastrica. La pimienta se puede
cultivar durante todo el afio en interior. El sabor aromatico picante de la pimienta se desarrolla sobre todo cuando los granos estan recién molidos. La pimienta negra
es picante. La pimienta blanca tiene un sabor mas suave y es mas aromatica que la pimienta verde. La pimienta condimenta platos de carne, pescado, ensaladas, salsas,
sopas, verduras y marinada. Ubicacién natural: Originalmente, la pimienta viene de la costa de la India, frente a la costa de Malabar, en el suroeste de la India, y se ha
extendido a través de la difusion de la cultura de la India a Indonesia y Malasia. Las zonas de cultivo mas grandes estan ahora en Vietnam, Indonesia, India, Brasil y
Malasia. Cultivo exitoso: La semilla se puede criar en interior durante todo el afio. Mantenga las semillas durante 12 horas en agua a temperatura ambiente para
hidratarlas y aumentar la germinacion de las mismas. Presione las semillas sobre sustrato himedo mezclado previamente con un cuarto de arena, y cdbralas con el
mismo sustrato. Cubra el recipiente de cultivo con un film transparente y agujeréelo. Asi protegera la tierra de la desecacion. Para evitar la putrefaccion del sustrato
retire el film cada dos o tres dias durante 2 horas. Coloque el recipiente de cultivo en un lugar luminoso y célido a alrededor de 25 a 30 grados y mantenga el sustrato
humedo, pero no mojado. Dependiendo de la temperatura de cultivo apareceran las primeras plantulas a partir de dos a seis semanas. La mejor ubicaciéon: La
pimienta requiere un lugar calido y luminoso, pero no pleno sol. La planta prefiere un ambiente hiimedo por lo que se recomienda rociarla con regularidad con agua
pobre en cal. Cuidado éptimo: Para el cultivo elija primero un macetero pequefio de 12 centimetros de didmetro y trasplantela cada tres afios en un tamafio un poco
mayor. Facilitele a su plata desde el comienzo un soporte para trepar. El requerimiento de agua es reducido por sus hojas gordas y carnosas. Riegue con regularidad
pero evita el anegamiento a través del agua residual en el platillo. De abril a septiembre cada 14 dias puede suministrarle fertilizante para plantas en maceta. En el
invierno: También en invierno el piper nigrum prefiere un lugar luminoso y calido y no por debajo de 15 grados. Riegue con regularidad y evite el anegamiento. El
follaje caido brota de nuevo en primavera.
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Skutecny pepf¥
Piper nigrum
At uZ €erna, zelena nebo bila - chutné v kazdé barvé!

Paprika prava roste jako popinava rostlina na stromech a péstuje se jako fazole na Splhacich pomuckach. Zhruba po tfech letech dozravaji nendpadné kvéty v
plné zralosti v rudé, pét milimetrd tlusté plody papriky. Zeleny pepf se ziskava z nezralého ovoce, cerny pepr ze suseného, pIné zralého ovoce a bily pep¥
odstranénim vné&jsi slupky plodu. Paprika mimochodem ziskava svou chutnost a travici pikantnost ze skladovaného alkaloidu piperinu, ktery aktivuje
receptory tepla a bolesti a zplsobuje reflexni slinéni a uvolfiovani travicich enzym0. Opravdovou papriku Ize bez problém0 chovat v byté po cely rok. Silnég,
kofenité aroma pepre se nejlépe rozvine, kdy? jsou zrna Cerstvé namleté. Cerny pepf je pélivy. Bily pepF méa jemnéjsi chut a zeleny je jest& jemnéjsi a
malabarského pobfeziv jihozapadni Indii a diky Sifeni indické kultury se rozsifila do Indonésie a Malajsie. Nejvétsi péstitelské oblasti jsou dnes ve Vietnamu,
Indonésii, Indii, Brazilii a Malajsii. Usp&Sné péstovani: P&stovani v interiéru je moZné po cely rok. Aby se zvysila klicivost semen, je tfeba je nejprve nechat
namocit ve vodé pfi pokojové teploté po dobu 12 hodin. Seminka zatlacte do vihké zeminy, kterou jste pFedtim smichali na ¢tvrtinu s piskem, a zasypte je
zeminou. Kultivacni nadobu zakryjte potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chréni padu pred vysychanim. Folii byste méli odstrafiovat na 2 hodiny
kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci plidé. Umistéte kvétinac na svétlé a velmi teplé misto s teplotou 25 az 30 °C a udrzujte ptdu v
kvétinaci vihkou, ale ne mokrou. V zavislosti na teploté rlstu se prvni sazenice objevi po dvou aZ Sesti tydnech. NejlepSi umisténi: Rostliny papriky maji rady
teplo a svétlo, ale ne stale na pIném slunci. ProtoZe rostlina miluje vihkost, méla by byt pravidelné stfikdna vodou s nizkym obsahem vapna. Optimalni péce:
Pro zacatek zvolte mensi kvétinac o prdméru 12 centimetr( a presazujte po malych krocich kazdé ti roky. Poskytnéte své rostliné hned od zacatku Splhaci
pomdcku. Pozadavky na vodu jsou omezené kvili hustym duznatym listim. Zalévejte pravidelné, ale vyhnéte se zamokreni zbytkovou vodou v podsalku. Od
dubna do zafi byste méli papriku zasobovat hnojivem pro kontejnerové rostliny v intervalech 14 dnli. V zimé: | v zimé ma Piper nigrum réda svétlé a teplé
misto s teplotou do 15° Celsia. Pravidelné zalévejte a vyhnéte se pfemokfeni. Padajici listy jsou na jafe nahrazeny novymi pupeny.

Gercek biber

C* Piper nigrum
Siyah, yesil ya da beyaz - her renkte istah acici!

Gergek biber, agaglarda tirmanici bir bitki olarak yetisir ve tirmanma yardimcilari Gzerinde fasulye gibi yetistirilir. Yaklasik tg¢ yil sonra, géze carpmayan cicekler,
tamamen olgunlastiginda kirmizi kabuklu, bes milimetre kalinhiginda biber meyvelerine dénusur. Yesil biber olgunlasmamis meyveden, karabiber kurutulmus,
tamamen olgunlasmis meyveden ve beyaz biber meyvenin dis kabugu cikarilarak elde edilir. Bu arada, biber istah acici ve sindirimi kolaylastirici
mustehcenligini, 1si ve agri reseptdrlerini harekete geciren ve refleks salivasyona ve sindirim enzimlerinin salinmasina neden olan depolanmis alkaloid
piperinden alir. Gergek biber, tim yil boyunca dairede kolayca saklanabilir. Biberin glicli, baharatl aromasi, taneler taze 6gutildGginde en iyi sekilde ortaya
cikar. Karabiber acidir. Beyaz biberin tadi daha hafiftir ve yesil biberin tadi daha hafif ve daha aromatiktir. Biber et yemekleri, balik, salatalar, soslar, ¢orbalar,
sebzeler ve soslarla iyi gider. Dogal konum: Biber aslen glineybati Hindistan'daki Malabar kiyilarindan gelir ve Hint kiltirinin yayiimasiyla Endonezya ve
Malezya'ya yayllmistir. En buytk ekim alanlari bugiin Vietnam, Endonezya, Hindistan, Brezilya ve Malezya'da. Basarili yetistirme: Tum yil boyunca i¢ mekan
ekimi mimkundur. Tohumlarin ¢imlenme kapasitesini artirmak i¢in 6ncelikle oda sicakhigindaki suda 12 saat bekletiimelidir. Tohumlari, daha 6nce dortte bir
oraninda kumla karistirdiginiz nemli saksi topragina bastirin ve tzerlerini saksi topragi ile értin. Kultar kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin.
Bu, topragin kurumasini dnler. Folyoyu her iki ila t¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, buylyen toprakta kif olusumunu 6nler. Tohum saksisini 25 ila 30°C'lik
aydinlk ve ¢ok sicak bir yere koyun ve saksi topragini nemli tutun ama islak tutmayin. Blytme sicakligina bagl olarak, ilk fideler iki ila alti hafta sonra
gorlnecektir. En iyi konum: Biber bitkileri sicak ve parlak olmayi sever, ancak her zaman tam glineste degil. Bitki nemi sevdigi icin diizenli olarak az kirecli su
puskirtulmelidir. Optimum bakim: Baslamak icin 12 santimetre capinda daha kiguk bir saksi segin ve her g yilda bir kiicik adimlarla nakli yapin. Tesisinize
en basindan itibaren bir tirmanma yardimcisi saglayin. Kalin etli yapraklari nedeniyle su gereksinimleri sinirlidir. Dizenli olarak sulayin, ancak tabakta kalan
sudan kaynaklanan su birikmesini 6nleyin. Nisan'dan EylUl'e kadar biber bitkisine 14 glin araliklarla kap bitki glibresi vermelisiniz. Kigin: Piper nigrum kisin
bile 15°C'nin altinda olmayan aydinlik ve sicak yerleri sever. Diizenli olarak sulamaya devam edin ve su birikmesini 6nleyin. llkbaharda disen yapraklar yeni
tomurcuklarla degistirilir.

[ Igazi bors

Piper nigrum
| Akar fekete, zold vagy fehér - minden szinben inycsiklandg!

Az igazi paprika maszénovényként né a fakon, és Ggy termesztik, mint a babot maszast segitd eszkdzokon. Korulbelll harom év elteltével a nem feltliné
viragok teljesen éretten piros héju, 6t milliméter vastag paprikagyimolcsokké érnek. A zéldborsot éretlen gyimolcsbdl, a fekete borsot szaritott, teljesen érett
gyimolcsbdl és a fehér borsot a gylimdlcs kilsé héjanak eltdvolitasaval nyerik. A paprika egyébként az elraktarozott alkaloid piperinbdl nyeri étvagygerjeszté
és emésztést elbsegitd fliszerességét, amely aktivalja a h6- és fajdalomreceptorokat, reflex nyalelvalasztast és emésztéenzimek felszabadulasat okozza. Az igazi
paprika egész évben kdnnyedén a lakasban tarthaté. Természetes elhelyezkedés: A paprika eredetileg a délnyugat-indiai Malabar partvidékrél szarmazik, és
az indiai kultura terjedésével Indonézidba és Malajzidba terjedt. A legnagyobb terméteriletek ma Vietnamban, Indonézidban, Indidban, Brazilidban és
Malajziaban taldlhatok. Sikeres termesztés: A beltéri termesztés egész évben lehetséges. A magvak csirazoképességének ndvelése érdekében el6szor hagyni
kell 8ket szobah&mérsékleten 12 éran at vizben aztatni. Nyirkos viragféldbe nyomkodjuk a magokat, amelyet el6z6leg negyed részéig homokba kevertink, és
fedjik be a viragfolddel. Fedje le a tenyészedényt ragasztéfélidval, amelyet lyukakkal 14t el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2
orara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz8dést a névekvd talajon. Helyezze a magcserepet vildgos és nagyon meleg helyre, ahol a h6mérséklet 25-
30 °C, és a viragfoldet tartsa nedvesen, de ne nedvesen. A névekedési hémérséklettdl fliggden az elsd palantak két-hat hét mulva jelennek meg. A legjobb
hely: Pfefferpflanzen méchten warm und hell, aber nicht dauerhaft in der vollen Sonne stehen. Da die Pflanze Luftfeuchtigkeit liebt, sollte sie regelmaRig mit
kalkarmem Wasser bespriht werden. Optimalis gondozas: Wahlen Sie zu Beginn einen kleineren Topf mit 12 Zentimetern Durchmesser und pflanzen Sie in
kleinen Schritten im Abstand von etwas drei Jahren um. Stellen Sie Ihrer Pflanze dabei von Beginn an eine Rankhilfe zur Verfligung. Der Wasserbedarf ist
aufgrund der dicken fleischigen Blatter begrenzt. Wéssern Sie regelmaRig, aber vermeiden Sie Staundsse durch Restwasser im Untersetzer. Von April bis
September sollten Sie die Pfefferpflanze im Abstand von 14 Tagen mit Kiibelpflanzendiinger versorgen. Télen: A Piper nigrum még télen is szereti a vilagos
és meleg helyet, ahol a h6mérséklet nem lehet 15°C alatt. Rendszeresen dntdzze, és kerllje a vizeldntést. A lehullé lombozatot tavasszal Uj riigyek valtjak fel.
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. Piper nigrum

E B FrEp-tTXTOBTERETTYET

O3 TRAOIZENELTHARILES, RETRHRBLUBBE L TEOARNBHENE T, BAXLRVRELNSHIFRICE. BTLICAAL. FLRESMMOKER
J2a3V0RE, RBBREFE—T U &EY, TRICRBALTEZBLULERRGED a3V EY, ARERMYKRK ZEILL2TAODYAVEBRENTEET,
RYN=TZUNORREZTTDHMOFEER, BREFAOIAEEFHHML, BROBEECBEOREZSIZERCITIAOC RERUVICHRLET, O3
DIGER, FEEBELTCERNTHECRETERT,

BYHFHELTCOEE, A2 3AVEYORBVANA D —BEYNFRELLKENET, BHERNEFELS, BEREEEIAIDEL, BEMEE SICV AL REKERUEK
DVWTT, J2avik,. ARAORE, 454, JL—E—. A—7, BE, YURILLKEVET,

BRI
J2300EPREEEES Y REREORERE., FICEEA D ROIFN—ILBELSKTVET, 17 RXELOBRICHL, 1V RRXITEXL—IFTER
ICBYELE, SHOBRAKOHEE IS, KhNFA, AVRRIT, AR, 75T, IL—2TTT,

Rk R h:

BRTOETERERE—FPUHETT, REUEZEHDLHIC, BRI, 7M1 T7AOBDEBZANLERIIINICEFENRBEBVANE T, D24501TEE L
BOERBLICEFZET2LHALIAKR, TOLICHRLIOBZEE, THAEANBVESICERABR T MIATEFRREBEVET, JUT71IILALICVS 2D ONRERH
. 2AFELERIACEICH2BERELICATICTRZRCLEZRENABEVTKEEV, T5ThE, BELCHAENFRETIDERSCEN TEET, BTRBE2°CHS
30°COENEBEETHIKFEICEBAVEHAAICEE, HEREESEEITHN, BESBHAVTLKEEV, EEEEICERYETHN, RINOEHF2—6BERICHTEET,
BEOOS—a:

2 3aV0EYNEEN <K THDIVEHREFAETH, BELREBRABOTICVWDLEEEATVERA, BEEOEVRERENS FEEOT, EHNICHEMICBRNFTEL
TVWRKEEBIILENBYET,

BEETT:

BEEN12cmO/NEBHTORELN SHO T, SECLICHEYERRNICLICBBLET., D2 a VENICRENAN SELBBHEZRELET. TOEKTRENENL
HIZ, HYOKOLEEFABYFIRENATVET, L, EENICKkERY, TUMOBRBKIZLZKIELERBTZIXENF H)ET, 4AHNS9AXT, 2BH
CEICREYICREEER B LETERT,

£(C: Piper

nigumidE£i, L0, PR ELBRISENHI<KBAVBFICRELAVEZEZTVET, BEICKBLEETICKPY EHETTSEETV, ZEREHEICHL
WHICBZE®|DYET,

SKU: 17974 / Echter Pfeffer

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



