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BUO - konbp

- Anethum graveolens
®urHa 6UN1Ka 3a AeNINKaTHU pru6y 1 GpnopanHm gekopaumm 3a 6aKoHN U Tepacu

EAHOrOAMLIHOTO TPEBUCTO pacTeHne pacTe Npes NAToTo 40 75 cM BrUcoumnHa. KonbpbT Beye e 61n n3non3saH Kato aevebHo 1 NoAnpaBHO pacTeHune B ApeseH Ervnet u
CbLLUO e 61N n3BecTeH 1 NonynspeH B ApeBHa Mbpumna 1 PuM. OT 0HW 40 aBryCT CEHHUKOLBETHUTE MOAHACAT XbATN CEHHMKOLBETHY LiBeToBe - oboraTsBaHe Ha
CaMOCTOATENHO HabpaHWs byKeT OT rpaAVHCKK LiBeTS. AKO ro AbpXWTe B cakcus, Tpsabea Aa n3bepeTe No-BMCOK Cbj, 3aLL0TO KOMbPBT Mycka AbA60KM kKopeHu. OT
BMCOUMHA Ha pacTeX oT 15 caHTUMeTpa MoXeTe ja cCbbupaTe KONbp PeA0BHO, KaTo OTpexeTe BbpxoBeTe. KOMbPbT e NOAX0AALL KaTo 0BKYCMTEN 3a MapuHOBaHe Ha
KpacTaBuLW 1 0cobeHO KaTo buka 3a puba. MekusaT BKyC Ha GUHMTe BpbXUeTa OT KOMbP XapMOHMPa UARANHO C AeNNKaTHM pybu KaTo CboMra, MbCTbpBa UK Cyaap, ako
npezBapuTeNHO ca 61N NOKPUTK € Konbp. KombpbT ce CUykBa Ha CUTHO 3aeAHO C bocuneka, KopraHabpa, IMMOHa, YepHua nunep v conta. Cnej ToBa cMecTa ce HaHacs
BBLPXY pribaTa 1 ce oCTaBs B XNaAWHWKA 3a Ba AHW Npeau roTeeHe. KoNbpbT MOXe /a Ce 13M0oA3Ba 1 3a MHOXeCTBO COCOBE, CanaTut 1 Cynu UAn KaTo AeKopaTrBHa
rapHuTypa. Benpeku ToBa, TpsbBa a A06aBuTe KOMbp CamMo HeMoCpeACTBEHO NpeAn cepBrpaHe UKW B Kpasi Ha BPEMEeTO 3a roTBeHe, 3a Ja He Ce 13Mnapu eTepuyHoTo
Macno Ha konbpa. KonbpbT MOXe Aa ce CbXpaHsiBa B anyMUHNEBO GOAVO B XNaANAHVK 40 TpU ceamuLin. Moxe ja ce 3amMpasi 1 Ha Manku napyeHua. CylueHeTto Ha
KOMbP Ha YNCT Bb3/YX, BbP3aH Ha KUTKN 1 OKaYeH C rnasaTta Hajo/y, CbLLO e YyAeceH HaulvH 3a KOHcepBUpaHeTo My. EcTecTBeHO MecTononoXeHme: KonbpbT njsa oT
HOromsTouHa A3us, OTKBbAETO Ce pa3npoCcTpaHsaBa Ypes KynTuemnpaHe Mbpeo B KOxHa EBpona, a no-kbcHO B 3anajHa Espona. YcnewHo oTrnexpaaHe: KyntmsrnpaHeTo ce
13BBbpLUIBA Hali-406pe Ha CNbHYeBO MSACTO Ha 3aKpuTOo OT peBpyapu. CemeTo e ek MOKbAHUK. PasnpbcHeTe ceMeHaTta BbPXy BaXeH KOKOCOB Cy6CTpaT v opraHnyHa
611KOBa NoYBa 1 1eKo HaTUCHeTe cemeHaTa. MokpuiiTe Cbja € KynTypa € AOMaKMHCKO GO0, KOeTo CTe oCcurypunu ¢ Aynku. Tosa npejnassa noysaTa OT U3CyLUaBaHe.
TpsibBa Aa oTcTpaHsaBaTe $OIMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeky ABa A0 Tpu AHW. ToBa NpejoTBpaTsaBa 06pa3yBaHeToO Ha Myxb/l Mo 3emaATa. [locTaBeTe CbAa C KynTypa Ha CBET/O U
Tonno npwu 20 Ao 25° no Lensuii. MNoaabpxaliTe NOBbPXHOCTTA Ha MoYBaTa BaxXHa (Hanp. ¢ Npbckayka 3a BoAa), HO He Mokpa. B 3aBUCMMOCT OT TeMnepaTypaTta Ha
oTrNexaaHe NbpeuTe pa3caj ce NoABABaT Clej ABe A0 NeT ceagMULn. PacTeHuaATa, OTrIeXAaHn Ha 3aKpuTo, MoraT Aa 6bAaT TPaHCNNaHTVPaHW Ha OTKPUTO C uanaTa
KOpeHoBa TomMKa OT Malf, KoraTo Beye He ce 04aksa HOLLHa ciaHa. Haii-fo6poTo MecTononoXeHme: PacTeHneTo 0bnya CrbHLE, TOMINHA U 3aLLUTEHO OT BATBLP MACTO,
3a /ja pa3Bue MbAHOLIEHHO apomarta cv. ONTUMasHa rpua: BrHaru nogabpxaiTte noysata eko BAaxHa, HO He MOKpa. MoavBaiTe BeAHara LOM ropHUST CI0I Ha
noyeara nscbxHe. He TopeTe M306LL0 1M CAMO NeKO C KOMMOCT UK opraHuyeH 6unkos Top. Mpes 3MmaTa: 3aceliTe OTHOBO Ha C/leABallaTa roguHa.

- - BIO - dild

Anethum graveolens
- - Fin krydderurt til sarte fisk og blomsterdekorationer til altaner og terrasser

Den etarige, urteagtige plante bliver 75 cm hgj om sommeren. Dild blev allerede brugt som laege- og krydderiplante i det gamle Egypten og var ogsa kendt og
populeer i det antikke Graekenland og Rom. Fra juni til august praesenterer skaermbilledet gule skaermblomster - en berigelse for den selvplukkede buket af
haveblomster. Hvis du opbevarer den i en potte, bar du veelge en hgjere beholder, for dild udvikler dybe redder. Ab einer Wuchshdhe von 15 Zentimetern
kénnen Sie Dill regelmaRig durch Abschneiden der Spitzen ernten. Dill eignet sich als Aromageber zum Einwecken von Gurken und besonders als Wirzkraut
flr Fisch. Der milde Geschmack der feinen Dillspitzen harmoniert bestens mit zartem Fisch wie Lachs, Forelle oder Zander, wenn sie zuvor mit einer Dillbeize
bestrichen wurden. Dill wird dafir zusammen mit Basilikum, Koriander, Zitrone, Pfeffer und Salz fein zerstof3en. Die Mischung tragt man dann auf den Fisch
auf und lasst ihn zwei Tage im Kihlschrank ruhen, bevor er zubereitet wird. Auch fur zahlreiche SoRBen, Salate und Suppen kann man Dill verwenden oder ihn
als dekorative Garnitur einsetzen. Sie sollten Dill allerdings erst kurz vor dem Servieren oder zum Ende der Kochzeit hinzufligen, damit sich das atherische Ol
des Dills nicht verflchtigt. In Alufolie kann Dill im Kihlschrank bis zu drei Wochen gelagert werden. Kleingeschnitten kann er auch eingefroren werden. Auch
die Trocknung von Dill an der frischen Luft, zu StrauBchen gebunden und kopfliber aufgehangt, ist eine tolle Methode, um ihn haltbar zu machen. Naturlig
beliggenhed: Dild kommer fra Sydestasien, hvorfra den spredte sig gennem dyrkning ferst til Sydeuropa og senere til Vesteuropa. Succesfuld dyrkning:
Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Freet er et let spiremiddel. Spred freene 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 udterring. Du ber fjerne 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 vandforstever), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de farste frgplanter efter to til fem uger. Planter dyrket indenders
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 le for vinden for fuldt ud at udvikle sin aroma. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad. Vand sa snart det gverste jordlag er torret.
Ged slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Sa igen aret efter.

BIO - Dill
Anethum graveolens
Feines Wiirzkraut fiir zarten Fisch und Bliitenschmuck fiir Balkon und Terasse

Die einjihrige, krautige Pflanze wéchst im Sommer bis zu einer Héhe von 75 cm. Bereits im Alten Agypten wurde Dill als Heil- und Gewiirzpflanze genutzt und war auch
im antiken Griechenland sowie in Rom bekannt und beliebt. Von Juni bis August prasentiert der Doldenbldtler gelbe Doldenbliten - eine Bereicherung fur den selbst
gepflickten StrauB aus eigenen Gartenblumen. Bei Haltung im Topf sollten Sie ein hoheres Gefal3 wahlen, denn Dill bildet tief reichende Wurzeln aus. Ab einer
Wuchshéhe von 15 Zentimetern kénnen Sie Dill regelmaRig durch Abschneiden der Spitzen ernten. Dill eignet sich als Aromageber zum Einwecken von Gurken und
besonders als Wirzkraut fur Fisch. Der milde Geschmack der feinen Dillspitzen harmoniert bestens mit zartem Fisch wie Lachs, Forelle oder Zander, wenn sie zuvor mit
einer Dillbeize bestrichen wurden. Dill wird dafiir zusammen mit Basilikum, Koriander, Zitrone, Pfeffer und Salz fein zerstoBen. Die Mischung tragt man dann auf den
Fisch auf und lasst ihn zwei Tage im Kuhlschrank ruhen, bevor er zubereitet wird. Auch fur zahlreiche SoRen, Salate und Suppen kann man Dill verwenden oder ihn als
dekorative Garnitur einsetzen. Sie sollten Dill allerdings erst kurz vor dem Servieren oder zum Ende der Kochzeit hinzufiigen, damit sich das atherische Ol des Dills nicht
verfllchtigt. In Alufolie kann Dill im Kihlschrank bis zu drei Wochen gelagert werden. Kleingeschnitten kann er auch eingefroren werden. Auch die Trocknung von Dill an
der frischen Luft, zu Strauf3chen gebunden und kopfuber aufgehangt, ist eine tolle Methode, um ihn haltbar zu machen. Naturstandort: Dill stammt aus Sudostasien,
von wo aus es sich durch Kultivierung erst nach Suideuropa und spater nach Westeuropa verbreitet hat. 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 driicken Sie die Samen leicht
an. Decken Sie das Anzuchtgefa mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. 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 finf 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. 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. Dingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krauterdinger.
Im Winter: Sden Sie im Folgejahr neu aus.

N L7 Organic - Dill
— Anethum graveolens
A Fine aromatic herb for tender fish and decorative flowers for your balcony or patio

The annual, herbaceous plant grows during the summer up to 75 cm high. As early as in ancient Egypt Dill has been already used as a medicinal and aromatic plant, and
even in ancient Greece and Rome it was well known and popular. The umbellifer presents its yellow flower umbels from June to August - a beautiful addition to your
handpicked bouquet from your own flower garden. If you wish to cultivate Dill in a pot, see that you choose a taller sized container, as Dill grows deep reaching roots. At
a plant height of 15 cm you can regularly harvest the herb by cutting off the tips. Dill gives a great aroma when you pickle cucumbers or gherkins and it is especially
suited as an aromatic herb for fish dishes. The mild taste of fine dill fronds blends perfectly with tender fish, like salmon, trout or pike-perch if it was basted with a dill
marinade before. For this, you finely crush Dill together with basil, coriander, lemon, pepper and salt. This mixture is spread onto the fish that is then kept for about two
days in the fridge before preparing. Dill can as well be used in a variety of gravies, dips, salads and soups, or to garnish your dishes. However, Dill should be added only
at the end of the cooking process or shortly before serving, as to preserve its essential oil. Wrapped in tin foil, Dill can be kept in the fridge for up to three weeks, and
chopped in small pieces it can be frozen as well. Even making a bundle and hang it upside down for drying in the air is a good method for preserving Dill. Natural
location: Originally, Dill comes from South East Asia, from where it spread through cultivation to southern Europe and later to western Europe. 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: Sow again the next year.
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ORGAANILINE - till
- Anethum graveolens
Peen iirt 6rnadele kaladele ja lillekaunistused rodudele ja terrassidele

Uheaastane rohttaim kasvab suvel 75 cm kdrguseks. Tilli kasutati ravim- ja maitsetaimena juba Vana-Egiptuses ning oli tuntud ja populaarne ka Vana-
Kreekas ja Roomas. Juunist augustini on umbelliferae'il kollased vihmadied - see rikastab isekorjatud aialillede kimbu. Potis hoides tuleks valida kdrgem
anum, sest tillil arenevad stgavad juured. Alates 15-sentimeetrisest kasvukdrgusest saab tilli korraparaselt koristada, I8igates otsad ara. Till sobib
maitseaineks kurkide marineerimisel ja eriti kalade Urdiks. Peente tilliotste mahe maitse harmoneerub suureparaselt drnade kaladega nagu |16he, forell
v8i sang, kui need on eelnevalt tilliplekiga kaetud. Till purustatakse peeneks koos basiiliku, koriandri, sidruni, pipra ja soolaga. Seejarel kantakse segu
kalale ja jaetakse enne kipsetamist kaheks paevaks kilmkappi seisma. Tilli saab kasutada ka arvukate kastmete, salatite ja suppide valmistamiseks v&i
dekoratiivse lisandina. Tilli tuleks aga lisada alles vahetult enne serveerimist vdi kiipsetusaja 18pus, et tilli eeterlik 8li ei aurustuks. Tilli sailib
alumiiniumfooliumis kilmkapis kuni kolm nadalat. Seda saab ka vaikeste tikkidena kilmutada. Tilli sailitamiseks sobib suureparaselt ka varskes 6hus
kuivatamine kimpudesse seotuna ja tagurpidi riputatuna. Looduslik asukoht: Till on parit Kagu-Aasiast, kust see levis kasvatamise teel esmalt L6una-
Euroopasse ja hiljem Laadne-Euroopasse. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates
veebruarist. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned niiskele kookossubstraadile v8i 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
paeva jarel. See hoiab ara hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu heledaks ja soojaks temperatuurile 20-25 °C. Hoidke mullapind niiske
(nt veepihustiga), kuid mitte marg. Sltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni viie nddala parast. Toas kasvatatud taimi saab
kogu juurepalliga Gue siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim asukoht: Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud
kohta, et oma aroom taielikult valja to6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht
on kuivanud. Ara véeta Gldse v&i ainult kergelt komposti v&i orgaanilise taimse véetisega. Talvel: Kiilva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - Tilli
Anethum graveolens
Hieno yrtti herkille kaloille ja kukkakoristeet parvekkeille ja terasseille

Yksivuotinen ruohokasvi kasvaa kesalla 75 cm korkeaksi. Tillia kaytettiin laake- ja maustekasvina jo muinaisessa Egyptissa, ja se oli tunnettu ja suosittu myds
muinaisessa Kreikassa ja Roomassa. Kesdkuusta elokuuhun sateenvarjoilla on keltaisia sateenkukkaisia kukkia, jotka tdydentavét itse poimittua puutarhan
kukkakimppua. Jos sdilytat sita ruukussa, kannattaa valita korkeampi astia, silla tillilld on syvat juuret. 15 senttimetrin kasvukorkeudesta alkaen voit korjata
tillia saannollisesti leikkaamalla karjet pois. Tilli sopii mausteaineeksi kurkkujen peittaukseen ja erityisesti kalan yrtteeksi. Hienojen tillin karkien mieto maku
sopii tdydellisesti herkkien kalojen, kuten lohen, taimenen tai kuhan kanssa, jos ne on pinnoitettu etukateen tillitahralla. Tilli murskataan hienoksi basilikan,
korianterin, sitruunan, pippurin ja suolan kanssa. Seos levitetaan sitten kalojen paalle ja jatetaan jaakaappiin kahdeksi vuorokaudeksi ennen kypsennysta.
Tillid voidaan kayttaa myos lukuisiin kastikkeisiin, salaatteihin ja keittoihin tai koristeluun. Tillid kannattaa kuitenkin lisata vasta juuri ennen tarjoilua tai
kypsennysajan lopussa, jotta tillin eteerinen 6ljy ei haihtu. Tilli sailyy alumiinifoliossa jadkaapissa enintdan kolme viikkoa. Sen voi my&s pakastaa pienina
paloina. My®s tillin kuivaaminen raittiissa ilmassa nippuihin sidottuna ja yldsalaisin ripustettuna on hyva tapa sailyttaa sitad. Luonnollinen sijainti: Tilli tulee
Kaakkois-Aasiasta, josta se levisi viljelyn kautta ensin Etela-Eurooppaan ja myéhemmin Lansi-Eurooppaan. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda
aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itaa. Sirottele siemenet kostealle kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina
siemenia kevyesti. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan
valein. Tdma estad homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-25 °C:seen. Pidad 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 enda ole odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, lampdoa
ja tuulelta suojattua paikkaa kehittadkseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pidd maapera aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun
maan pintakerros on kuivunut. Ald lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Kylva uudelleen seuraavana vuonna.

BIO - Aneth
Anethum graveolens
Herbe aromatique raffinée pour du poisson tendre et une floraison pour le balcon et la terrasse

La plante annuelle et herbacée croit jusqu'a une hauteur de 75 cm en été. L'aneth était déja utilisé en Egypte antique comme plante médicinale et aromatique et était
aussi reconnu et aimé en Grece antique ainsi qu'en Rome. De juin a ao(t, l'ombellifere présente des ombelles jaunes - un enrichissement pour un bouquet cueillis vous-
mémes de vos propres fleurs en jardin. Si vous gardez la plante en pot, vous devez choisir un pot plus hat, car I'aneth forme des racines profondes. Vous pouvez
récolter I'aneth réguliérement a partir d'une hauteur de 15 cm en coupant les tétes. L'aneth sert a donner un aréme pour les cornichons et et sert d'épice pour le
poisson. Le goQt doux des tétes d'aneth fines va le mieux avec du poisson tendre comme du saumon, de la truite, ou du sandre s'ils sont nappés d'une marinade
d'aneth auparavant. L'aneth est finement pilé avec du basilic, de la coriandre, du citron, du poivre et du seil. Le mélange est ensuite mis sur le poisson et le poisson
reste dans le réfrigérateur pendant deux jours avant d'étre prét. L'aneth peut aussi étre utilisé dans de nombreuses sauces, salades et soupes ou comme une garniture
décorative. Cependant, vous devez ajouter I'aneth seulement peu de temps avant de servir le plat ou a la fin de la cuisson pour que les huiles essentielles ne
s'évaporent pas. L'aneth peut rester au réfrigérateur pendant trois semaines dans du papier aluminium. Il peut aussi étre gelé lorsqu'il est coupé en petits morceaux.
Sécher I'aneth en plein air, le rassembler en petits bouquets et le suspendre est une bonne méthode pour le rendre durable. Emplacement naturel: L'aneth provient
de I'Asie du Sud-Est, d'ou il s'est répandu vers I'Europe du Sud puis vers I'Europe occidentale par la culture. 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 des que la couche supérieure de terreau
se desséche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de I'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Resemez I'année suivante.

BIOAOTIKO - AvnBog
Anethum graveolens
EkAekto Botavo yia evaicOnta Ppapra kat floral StakooproeLg yLa ptaiAkovia Kat BEpPAVTEG

To Etr]OLO nowéeq PUTO PTAvEL og UYPOG Ta 75 EKATOCTA TO Kq)\omLpL ] qvqeoq quchonomenKe 8N WG PAPHAKEUTIKO Kal pnaxapLKo putd otnv apxaia ALyunto Kat fitav
emiong yvwotdg Kat Sr]poqn)\r]q otnv apxaia EMada kat tn POpn. Até tov 1oUvio £wg tov AUyouaTo, ot opnpe}\eq mapouctalouv KL'EpLV(l opparopopa Aouroldia - évag
EUTIAOUTLOHOG YLA TO PTIOUKETO HE AoUAOUSLA anou Tou sm)\syae povoL 6ag. Av To <pu)\ate o€ y)\actpa Ba mpéneL va emAeEere éva PnAotepo Soxelo, yLatL o avqeoq Byaget
Babiég pileg. ATo UPOG avATTUENG 15 EKATOOTWY, PTIOPELTE va CUMEYETE AvnBO TAKTKA KOBovTag TLG dkpeg. O AvnBog elval KATAMNAOG WG ApWHATIKOG TIAPAYOVTAG yLd TO
Toupaot ayyouplwv Kat LSlattepa wg Botavo yla ta Yapia. H ATiLa yelon Twv eKAEKTWY Akpwv avnBou evappoviletat télela pe ta euatodnta Ydpia 6Tiwe 0 GoAopdG, N
TE0TpOPa ) To {axapwtd, v EXOLV TIPONYOUUEVWG ETILKAAUPBEL Pe Aeké amod dvnBo. O avnBog Bpuppatidetal Pha padl pe BactAtkod, KOALAVSEPO, AEPOVL, TILTEPL Kal AAdTL. To
pelypa otn ouvéxsta apappé(stm ota PapLa Kat aprvetat oto ¢uy£io yla 800 NpEPEG TIPLV TO puysipspa. O avnBog pmopet En(ong va xpnoLponomesi yla noMég OAATOEG,
OTAGTEG KAl COUTIEG F WG SLAKOSUNTKNA yapyvitoUpa. Qotooo, Ba mpemel va mpoabécete dvnBo H6vo Alyo mipty To oepBipETe 1 GTO TEAOG TOU XPOVOU HAYELPEHATOG YLa Vat Uy
EEatptotsL T QLeEpLO €\ato Tou avnBou. O dvnbog pnopa va (moenKsutsL o€ a)\ouptvoxupto oto q)uyao yla swq Kal TPELG sBSopang Mmopet emiong va katauyBetl oe pkpd
Koppatia. To otéyvwpa Tou dvnBou otov kabapod agpa, Sepevo oe toqpma Kat Kpspaopevo avamoda givat emtong evaq oAU Kq)\oq tponoc yLa va tov SLatnpriceTe. duotk
TomoBeaoia: O avnbog rpoépyetat amnd tn NottoavatoAtkr Acla, amoé omou eEamAWBNKe péow TNG KAALEPYELAG TTPWTA 0T vOTLa EupWtn Kat apydtepa otn Sutikr Eupwn.
Emtituxnpévn kKaAALépyeia: H KaMEpyeLa yivetat kaAUtepa o€ NALOGAOUGCTO CNHELD OE ECWTEPLKOUG XWPOUG amnd tov PeBpoudpto. O omopog elvat éva ehappu BAactapt.
ALAOKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG O€ LYPO UMIOOTPWHA KAPUSAG ] BLOAOYLKO (PUTLKO XWHA KAl TILECTE TOUG OTIOPOoUG eEAappd. KaAUYTe To Soxelo KaALEpyeLag pe pepBpavn, TV
orola avolyeTe pe TPUTEG. AUTO TIpooTaTeVEL TO £€5a(OG amd TO OTEyVwWHA. Oa TIPETEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE SU0 €wG TPELG NUEPEG. AUTO ATOTPETTEL
™ Snuoupyia HoUXAAG oto £8agog. TOToBETHOTE To Soxelo KAMIEPYELAG PWTEVO KaL {eaTd oToUG 20 £wg 25° KEAoiou. AlatnprioTe TNV EMUPAVELD TOU 6APOUG LYPT (TLX. HE
PekaoTripa vepol) ald oxL uypr). AvaAoya Je T Beppokpacia avamtugng, Ta mpwta omopdputa eppavidovtat HETd amd 5Uo £wg TEvte ELSOPASES. Ta pUTA TTIou
KAMLEPYOUVTAL O€ ECWTEPLKOUG XWPOUG UTTOPOUV VA HETAPOOYEUBOUV O€ EWTEPLKOUG XWPOUG HE OAOKANPN TN pila amoé tov Mdalo, dtav Sev avapévetal GANOG VUXTEPLVOG
Tayetdq. H kaAOtepn tomoBeoia: To putd Aatpelel Tov NALO, Tn {E0TAOLA KAl €va PEPOG TIPOOTATEUPEVO aTtd TOV AVEHO YLd VA AVaTTTUEEL TIARpWG TO Apwpd Tou. BEATLoTn
ppovTida: Alatnpelte TAVTA TO XWHA EAAPPWG UYPO AMA OxL UYPO. MOTIOTE APECWE HOALG TO AVWTEPO OTPWHA TOU 5APOUG OTEYVWOEL. MnVv Autaivete kaBdAou i pdvo
eAappa Pe Altaopa ri BLOAOYLKO QUTLKO AlTtacpa. To XELPWVA: ZaVACTIELPETE TO EMOPEVO £TOG,.

ll&i
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ORGANACHA - Dill
Anethum graveolens
Luibh fineail le haghaidh iasc iogair agus maisitchain blathanna le haghaidh balcéini agus ardain

Fasann an planda bliantuil, luibheach go dti airde 75 cm sa samhradh. Baineadh Usaid as Dill cheana féin mar ghléasra miochaine agus spiosra san Eigipt 4rsa agus bhf
aithne agus téir air freisin sa Ghréig arsa agus sa Réimh. O Mheitheamh go Lunasa, cuireann an umbeliferae blathanna bui umbelliferous i lathair - saibhrit le haghaidh
bouquet féin-roghnaithe blathanna gairdin. Ma choinnionn tu é i bpota, ba cheart duit coimeadan nios airde a roghnu, toisc go bhforbraionn dill fréamhacha domhain.
O airde fais de 15 ceintiméadar, is féidir leat dill a fhémhar go rialta tri na leideanna a ghearradh amach. T4 Dill oiriinach mar ghniomhaire blaistithe le haghaidh
cucumbers picilte agus go hairithe mar luibh d'iasc. Comhchuibhionn blas éadrom na leideanna min dill go foirfe le héisc iogair cosuil le bradan, breac né zander ma ta
siad brataithe le stain dill roimh ré. T3 Dill bruite go min mar aon le basil, lus an choire, lioméid, piobar agus salann. Cuirtear an meascan i bhfeidhm ar an iasc ansin
agus fagtar sa chuisneoir é ar feadh dha |a roimh chécaireacht. Is féidir Dill a Gsaid freisin le haghaidh anlainn iomaddla, sailéid agus anraithi né mar garnish maisiuil.
Mar sin féin, nior choir duit ach dill a chur direach roimh é a sheirbhedil n6 ag deireadh an ama cécaireachta ionas nach mbeidh ola riachtanach an dill ag galu. Is féidir
dill a stérail i scragall alimanaim sa chuisneoir ar feadh suas le tri seachtaine. Is féidir é a reoite freisin i bpiosai beaga. Is bealach iontach é dill a thriomu san aer ur,
ceangailte le bunches agus crochadh bun os cionn a chaomhnu. Suiomh nadurtha: Tagann Dill 6 Oirdheisceart na hAise, it a scaip sé tri shaothr( ar dtus go deisceart
na hEorpa agus nios déanai go dti iarthar na hEorpa. Saothru rathiiil: Is fearr a shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an
siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné c6cé tais n6 ar ithir luibheach orgdnach agus bruigh na siolta go héadrom. Clidaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a
sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomG amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri 14. Coscann sé seo munla 6
fhoirmiud ar an talamh. Cuir an soitheach cultiir 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 ata ag fas, feictear na chéad sioldga tar éis dha go cuig seachtaine. Is féidir plandafi a fhastar taobh istigh a thrasphlandd lasmuigh leis an liathroid
fréimhe iomlan 6 mhi na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche nios mé. An suiombh is fearr: Is brea leis an bplanda an ghrian, an teas agus it atd foscadh
6n ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Ctram 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 né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Cranach aris an bhliain
dar gcionn.

LIFRANT - Dill
Anethum graveolens
Fin jurt fyrir vidkveema fiska og blomaskreytingar a svalir og veréond

Hin arlega, jurtarika planta verdur 75 cm & haed & sumrin. Dill var pegar notad sem laekninga- og kryddjurt i Egyptalandi til forna og var einnig pekkt og
vinsael i Grikklandi til forna og { Rdbm. Fra juni til agust syna regnhlifarnar gul regnblém - audgun fyrir sjalfvalinn vond af gardblomum. Ef pu geymir pad
i potti aettirdu ad velja haerra ilat, pvi dill préar djdpar raetur. Fra 15 sentimetrum vaxtarhaed er haegt ad uppskera dill reglulega med pvi ad skera
oddana af. Dill hentar vel sem bragdefni til ad sursa gurkur og sérstaklega sem jurt fyrir fisk. Milt bragdid af finu dilloddunum passar fullkomlega vid
vidkveema fiska eins og lax, silung eda soéndur ef peir hafa verid hidadir med dillbletti adur. Dill er mulid smatt saman med basil, kériander, sitronu,
pipar og salti. Blandan er sidan borin a fiskinn og latin standa i isskap i tvo daga fyrir eldun. Dill er einnig haegt ad nota i margar sésur, saldt og stupur
eda sem skraut. Hins vegar attirdu bara ad baeta dilli vid rétt 48ur en pad er borid fram eda i lok eldunartimans svo ilmkjarnaolia dillsins gufi ekki upp.
Dill ma geyma i alpappir i keeliskap i allt ad prjar vikur. Pad ma lika frysta i litlum bitum. Ad purrka dill i fersku lofti, bundid i bunka og hengt & hvolf er
lika frabaer leid til ad vardveita pad. Nattdruleg stadsetning: Dill kemur fra Sudaustur-Asiu, padan sem hun dreifdist med raektun fyrst til Sudur-
Evropu og sidar til Vestur-Evropu. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd a sélrikum stad innandyra fra febrdar. Fraeid er 1étt spirunarefni. Dreifid
freejunum & rakt undirlag kékoshnetu eda lifreenan jurtamold og prystid létt & fraein. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Gtvegar med
gotum. betta verndar jar&veginn gegn purrkun. bu aettir ad fijarleegja dlpappirinn 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 vatnsuda) en ekki
blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. PIéntur sem raektadar eru innandyra ma grédursetja utandyra
me3 allri rotarkdlunni frd mai, pegar ekki er ad buast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan elskar sél, hlyju og stad i skjéli fyrir vindi til
ad proa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jar&veginum alltaf 6rlitid rékum en ekki blautum. Vokvadu um leid og efsta lagid af jardvegi hefur
bornad. Ekki méa friévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadbursdi. A veturna: S&id aftur arid eftir.

BIO - Aneto

Anethum graveolens

Erba fine per pesci delicati e decorazioni floreali per balcone e terrazza
Questa pianta erbacea annuale raggiunge un'altezza di 75 cm in estate. Gia nell'antico Egitto I'aneto veniva usato come pianta medicinale e spezia, era anche conosciuto e
apprezzato nell'antica Grecia e a Roma. Da giugno ad agosto, questa pianta ombrellifera presenta fiori gialli detti ombrelle - per arricchire il bouquet di fiori raccolti dal
proprio giardino. Per la coltivazione in vaso si dovrebbe scegliere un vaso alto, perché I'aneto sviluppa radici profonde. A partire da un'altezza di 15 cm & possibile raccogliere
regolarmente I'aneto, tagliando le punte. L'aneto € perfetto come aroma per l'inscatolamento di sottaceti e soprattutto per i piatti a base di pesce. Il gusto delicato delle
punte fini dell'aneto si sposa bene con pesci teneri come salmone, trota o luccioperca, ad esempio si puo ricoprire il pesce con una salsa marinata all'aneto. Per preparare la
salsa pestare finemente I'aneto con basilico, coriandolo, limone, sale e pepe. Versare quindi la salsa sul pesce e lasciarlo in frigorifero a riposare per due giorni prima di
cucinarlo. L'aneto si puo utilizzare anche per la preparazione di numerose salse, insalate e zuppe, oppure come decorazione. Tuttavia si dovrebbe aggiungerlo solo poco
prima di servire, oppure a fine cottura, per impedire che I'olio essenziale dell'aneto evapori. L'aneto puod essere conservato in frigorifero, in un foglio di carta di alluminio,
fino a tre settimane. Puo essere anche congelato, finemente tritato. Anche I'essiccazione dell'aneto all'aria aperta, legato in mazzi e appeso a testa in giu, € un ottimo modo
per conservarlo a lungo. Posizione naturale: L'aneto e originario dell'Asia sud-orientale, da dove si e diffuso attraverso la coltivazione prima nell'Europa meridionale e
successivamente in Europa occidentale. 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 ama il 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. In inverno: Seminare nuovamente I'anno successivo.

[ | ORGANSKI - Kopar
o Anethum graveolens
B Fina biljka za njeZne ribe i cvjetne dekoracije za balkone i terase

Jednogodisnja zeljasta biljka ljeti naraste do 75 c¢m visine. Kopar se kao ljekovita i zacinska biljka koristio ve¢ u starom Egiptu, a bio je poznat i popularan
iu staroj Grckoj i Rimu. Od lipnja do kolovoza Stitarice daju Zute cvjetove Stitarice - obogacenje za vlastiti ubrani buket vrtnog cvijeca. Drzite li ga u
posudi, odaberite viSu posudu jer kopar pusta duboko korijenje. Od visine rasta od 15 centimetara moZete redovito brati kopar odrezu¢i vrhove. Kopar
je prikladan kao aroma za kiseljenje krastavaca, a posebno kao zacinska biljka za ribu. Blagi okus finih vrhova kopra savrSeno se slaze s delikatnom
ribom kao $to su losos, pastrva ili smud ako su prethodno premazani mrljom od kopra. Kopar se sitno zdrobi zajedno s bosiljkom, korijanderom,
limunom, paprom i soli. Smjesu zatim nanesite na ribu i ostavite u hladnjaku dva dana prije kuhanja. Kopar se moZe koristiti i za brojne umake, salate i
juhe ili kao ukrasni ukras. No, kopar dodajte tek neposredno prije posluZivanja ili na kraju kuhanja kako eteri¢no ulje kopra ne bi isparilo. Kopar mozete
Cuvati u aluminijskoj foliji u hladnjaku do tri tjedna. MoZe se i zamrznuti u malim komadima. Susenje kopra na svjeZem zraku, povezanog u grozdove i
objeSenog naopako, takoder je odli¢an nacin za njegovo ocuvanje. Zemlja porijekla: Kopar dolazi iz jugoistocne Azije, odakle se uzgojem prosirio prvo
u juznu, a kasnije i u zapadnu Europu. 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 Stiti 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 povrsinu 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 noéne 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: Sljedece godine ponovno sijati.
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- BIOLOGISKI - Dilles

Anethum graveolens
- Smalks garSaugs smalkam zivim un ziedu rotajumi balkoniem un terasém
Viengadigs lakstaugs vasara izaug Iidz 75 cm augstuma. Dilles ka arstniecibas un gardvielu augu izmantoja jau Senaja Egipté un bija pazistamas un
popularas arT Senaja Griekija un Roma. No junija I[dz augustam umbelliferae piedava dzeltenus lietussargus ziedus - bagatinajumu pasu noplaktam darza
ziedu puskim. Ja turat poding, jaizvélas augstaks trauks, jo dillém veidojas dzilas saknes. No 15 centimetru augSanas augstuma dilles var regulari novakt,
nogrieZot galotnes. Dilles ir piemérotas ka aromatizétajs gurku kodinasanai un Tpasi ka garsaugs zivim. Smalko dillu galinu maiga garsa lieliski saskan ar
tadam smalkam zivim ka lasis, forele vai zandarts, ja tas ieprieks ir noklatas ar dillu traipu. Dilles smalki saberz kopa ar baziliku, koriandru, citronu,
pipariem un sali. P&éc tam maisTjumu uzklaj uz zivim un pirms gatavosanas divas dienas atstaj ledusskapr. Dilles var izmantot arf daudzam mércém,
salatiem un zupam vai ka dekorativu garnéjumu. Tomér dilles vajadzétu pievienot tikai tieSi pirms pasniegSanas vai gatavosanas laika beigas, lai dilju
&teriska ella neiztvaikotu. Dilles var uzglabat aluminija folija ledusskapr lidz trim nedé&lam. To var arT sasaldét mazos gabalinos. Lielisks veids, ka tas
saglabat, ir arT kaltét dilles svaiga gaisa, sasietas kekaros un pakartas otradi. Dabiska vieta: Dilles nak no Dienvidaustrumazijas, no kurienes kultivéjot
vispirms izplatijas Dienvideiropa un vélak Rietumeiropa. Veiksmiga audzéSana: AudzéSanu 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 izZG3anas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas
novérs peléjuma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta temperatara 20 I1dz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram,
ar 0dens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam Iidz piecam nedé&lam. Telpas audzétos augus ar
visu saknu kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts salnas. Labaka atrasSanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja
aizsargatu vietu, lai pilnTba attistitu savu aromatu. Optimala apripe: Vienmeér 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: Nakamaja gada séjiet vélreiz.

EKOLOGISKAS - Krapai
- Anethum graveolens
Puiki Zolelé gleZniems Zuvims ir géliy dekoravimui balkonuose ir terasose

Vienmetis, Zolinis augalas vasarg uzauga iki 75 cm auk3cio. Jau senovés Egipte krapai buvo naudojami kaip vaistinis ir prieskoninis augalas, taip pat buvo
Zinomi ir populiarts senovés Graikijoje ir Romoje. BirZelio-rugpjtcio ménesiais skéciai skleidZia geltonus skétinius Ziedus - tai praturtinama paciy nuskinta
sodo geliy puoksté. Jei laikote vazone, reikéty rinktis aukStesne inda, nes krapai vysto gilias Saknis. Nuo 15 centimetry augimo aukscio galite reguliariai nuimti
krapy derliy, nupjaunant galiukus. Krapai tinka kaip kvapioji medZiaga marinuojant agurkus ir ypac kaip Zolé Zuvims. Svelnus smulkiy krapy galiuky skonis
puikiai dera su gleznomis Zuvimis, tokiomis kaip ladiSa, upétakis ar zanda, jei pries$ tai jie buvo padengti krapy démémis. Krapai smulkiai sutrinami kartu su
baziliku, kalendra, citrina, pipirais ir druska. Tada misinys uZtepamas ant Zuvies ir paliekamas Saldytuve dvi dienas prie$ gaminant. Krapai taip pat gali bati
naudojami daugeliui padazy, saloty ir sriuby arba kaip dekoratyvinis garnyras. Taciau krapus reikéty déti tik prieS patiekiant arba pasibaigus kepimo laikui,
kad neiSgaruoty eterinis krapy aliejus. Krapus aliuminio folijoje Saldytuve galima laikyti iki trijy savaiiy. Jis taip pat gali bati uzSaldytas maZzais gabaléliais.
Krapy dZiovinimas gryname ore, suristas j kekes ir pakabintas aukStyn kojomis - taip pat puikus badas juos konservuoti. Natarali vieta: Krapai atkeliauja i$
Pietryciy Azijos, i$ kur auginimo badu iSplito i$ pradZiy j Piety Europa, véliau j Vakary Europa. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo
vasario meén. Sékla yra lengvas daigiklis. 13barstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy dirvoZemio ir séklas lengvai paspauskite.
Kultaros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdZiGvimo. 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 drégna (pvz., vandens
purkstuvu), bet ne Slapig. Priklausomai nuo augimo temperattros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy. Patalpoje auginamus augalus su visu
Sakny gumuliu galima persodinti j laukg nuo geguzés ménesio, kai nebereikia tikétis naktiniy Salny. Geriausia vieta: Augalas mégsta saulg, Silumg ir nuo véjo
apsaugota vieta, kad visiskai iSvystyty savo aromata. Optimali prieZiara: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégna, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik virSutinis
dirvoZzemio sluoksnis iSdZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy trgSomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Kitais metais sékite dar kartg.

ORGANICI - Xibt
Anethum graveolens
Hwawar fina ghal hut delikat u dekorazzjonijiet tal-fjuri ghal gallariji u terrazzi

L-impjant erbacej annwali jikber sa gholi ta '75 ¢m fis-sajf. Ix-xibt kien diga uzat bhala pjanta medicinali u hwawar fl-Egittu tal-gedem u kien maghruf u popolari
wkoll fil-Gre¢ja tal-qedem u Ruma. Minn Gunju sa Awwissu, l-umbelliferae jipprezentaw fjuri umbelliferous isfar - arrikkiment ghall-bukkett tal-fjuri tal-gnien i
jingabar minnu nnifsu. Jekk izzommha f'borma, ghandek taghzel kontenitur oghla, ghax ix-xibt jizviluppa gheruq fondi. Minn gholi ta 'tkabbir ta' centimetru 15,
tista 'tahsad ix-xibt regolarment billi tagta' I-ponot. Ix-xibt huwa adattat bhala agent tat-toghma ghall-hjar tal-pickling u spe¢jalment bhala hwawar ghall-hut.
It-toghma hafifa tal-ponot fini tax-xibt tarmonizza perfettament ma' hut delikat bhal salamun, trota jew sander jekk ikunu gew miksija minn gabel bi tebgha tax-
xibt. Dill huwa mghaffeg fin flimkien ma 'habaq, kosbor, lumi, bzar u melh. It-tahlita mbaghad tigi applikata fuq il-hut u tithalla fil-frigg ghal jumejn qgabel it-tisjir.
Xibt jista ‘'jintuza wkoll ghal bosta zlazi, insalati u sopop jew bhala garnish dekorattiv. Madankollu, ghandek izzid ix-xibt biss ezatt qabel isservi jew fi tmiem il-hin
tat-tisjir sabiex iz-zejt essenzjali tax-xibt ma jevaporax. Ix-xibt jista 'jinhazen f'fojl tal-aluminju fil-frigg sa tliet gimghat. Jista 'wkoll jigi ffrizat f'bic¢iet zghar. It-
tnixxif tax-xibt fl-arja friska, marbut f'ghenieqed u mdendel rasu 'l isfel huwa wkoll mod tajjeb hafna biex jigi ppreservat. Post naturali: Ix-xibt gej mix-Xlokk tal-
Asja, minn fejn infirex permezz tal-kultivazzjoni I-ewwel lejn in-Nofsinhar tal-Ewropa u aktar tard lejn il-Punent tal-Ewropa. Kultivazzjoni b'suécess: -
kultivazzjoni ssir I-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. 1z-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'togob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi |-fojl
ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fuq l-art. Poggi I-bastiment tal-kultura qawwi u shun 20 sa 25 ° Celsius. Zomm il-
wicc 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¢a ta 'l-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 I-aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn niedja izda
mhux imxarrba. [Ima hekk kif is-saff ta 'fuq tal-hamrija jkun nixef. Ma fertilize xejn jew hafif biss b'’kompost jew fertilizzant organiku tal-hxejjex. Fix-xitwa:
Erga’ hanzira s-sena ta’ wara.

[ Bio - Dille

Anethum graveolens
L Fijne kruiden voor malse vis en bloemen voor balkon en terras

De eenjarige, kruidachtige plant wordt in de zomer 75 cm hoog. Dille werd al in het oude Egypte gebruikt als medicinale en aromatische plant en was ook bekend
en geliefd in het oude Griekenland en Rome. Van juni tot augustus presenteert de umbelliferae gele schermbloesems - een verrijking voor het zelfgeplukte
boeket van eigen tuinbloemen. Als je ze in potten bewaart, moet je een hogere pot kiezen, omdat dille diepe wortels vormt. Vanaf een hoogte van 15 centimeter
kun je regelmatig dille oogsten door de toppen af te snijden. Dille is geschikt als smaakstof voor het beitsen van komkommers en vooral als smaakmaker voor
vis. De milde smaak van de fijne dillepuntjes past goed bij malse vis zoals zalm, forel of snoekbaars, mits deze vooraf met een dille-vlek zijn bedekt. Om dit te
doen, wordt dille samen met basilicum, koriander, citroen, peper en zout fijngemalen. Het mengsel wordt vervolgens op de vis aangebracht en twee dagen in de
koelkast bewaard voordat deze wordt gekookt. U kunt dille ook gebruiken voor tal van sauzen, salades en soepen of als decoratieve garnering. U moet echter
dille toevoegen net voor het serveren of aan het einde van de kooktijd, zodat de etherische olie van de dille niet verdampt. In aluminiumfolie kan dille maximaal
drie weken in de koelkast worden bewaard. Het kan ook worden ingevroren als het in kleine stukjes wordt gesneden. Dille drogen in de frisse lucht, in trossen
gebonden en ondersteboven opgehangen, is ook een geweldige manier om het te bewaren. Natuurlijke locatie: Dille komt uit Zuidoost-Azié, vanwaar het zich
via de teelt verspreidde naar Zuid-Europa en later naar West-Europa. 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: Het volgende jaar opnieuw zaaien.
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@KOLOGISK - Dill
Anethum graveolens
Fin urt til delikat fisk og blomsterdekorasjoner til balkonger og terrasser

Den arlige, urteaktige planten vokser til en hgyde pa 75 cm om sommeren. Dill ble allerede brukt som medisin- og krydderplante i det gamle Egypt og
var ogsa kjent og populeer i antikkens Hellas og Roma. Fra juni til august presenterer skjermbildene gule skjermblomster - en berikelse for den
selvplukkede buketten med hageblomster. Hvis du oppbevarer den i en gryte, ber du velge en hgyere beholder, fordi dill utvikler dype rotter. Fra en
veksthgyde pa 15 centimeter kan du hegste dill regelmessig ved a kutte av tuppene. Dill egner seg som smaksstoff for sylting av agurker og spesielt som
urt til fisk. Den milde smaken til de fine dillspissene harmonerer perfekt med sart fisk som laks, @rret eller sandart hvis de er belagt med en dillflekk pa
forhand. Dill knuses fint sammen med basilikum, koriander, sitron, pepper og salt. Blandingen paferes deretter fisken og sta i kjeleskapet i to dager for
tilberedning. Dill kan ogsa brukes til mange sauser, salater og supper eller som dekorativ pynt. Du ber imidlertid kun tilsette dill rett fer servering eller
pa slutten av koketiden slik at den eteriske oljen i dillen ikke fordamper. Dill kan oppbevares i aluminiumsfolie i kjgleskapet i inntil tre uker. Den kan
ogsa fryses i sma biter. A tgrke dill i frisk luft, bundet i bunter og hengt opp ned er ogsa en fin mate & konservere den p&. Naturlig beliggenhet: Dill
kommer fra Serest-Asia, hvorfra den spredte seg gjennom dyrking ferst til Ser-Europa og senere til Vest-Europa. Vellykket dyrking: Dyrking gjores
best pa et solrikt sted innenders fra februar. Freet er et lett spiremiddel. Spred fraene pa fuktig kokosnettsubstrat eller organisk urtejord og press
froene lett. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fierne 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 vannspreyte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de fgrste frgplantene etter to til fem uker. Planter dyrket innenders kan
transplanteres utenders med hele rotklumpen fra mai, da det ikke er & 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
torket. Ikke gjedsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren: S3 igjen aret etter.

Bio - Koperek

- Anethum graveolens

Drobne ziota na delikatne ryby i kwiaty na balkon i taras
Roczna roélina zielna dorasta latem do 75 cm wysokosci. Juz w starozytnym Egipcie Koper byt uzywany jako roslina lecznicza i aromatyczna, a nawet w starozytnej Gregji i
Rzymie byt dobrze znany i popularny. Baldachowiec prezentuje swoje z6tte baldaszki kwiatowe od czerwca do sierpnia - piekny dodatek do recznie dobranego bukietu z
wiasnego ogrodu kwiatowego. Jesli chcesz uprawiac koper w doniczce, upewnij sie, ze wybierasz wigkszy pojemnik, poniewaz koperek rosnie gteboko, siegajac korzeni.
Przy wysokosci rodliny 15 cm mozna regularnie zbierac zioto, odcinajac koricowki. Koper daje wspaniaty aromat podczas kiszenia ogérkéw lub korniszonéw i szczegélnie
nadaje sie jako aromatyczne zioto do dan rybnych. tagodny smak drobnych koperkowych lisci doskonale komponuije sie z delikatnymi rybami, takimi jak tosos, pstrag
czy sandacz, jesli wczeéniej polane byty marynatg koperkowa. W tym celu drobno zmiazdz koperek razem z bazylig, kolendra, cytryna, pieprzem i sola. Taka mieszanke
rozprowadza sie na rybach, ktére przed przygotowaniem przechowuje sie przez okoto dwa dni w lodéwce. Koperek mozna réwniez stosowac w réznych sosach, dipach,
satatkach i zupach lub do dekoracji potraw. Jednak koperek nalezy dodawa¢ dopiero pod koniec procesu gotowania lub krétko przed podaniem, aby zachowac¢ olejek
eteryczny. Zawiniete w folie aluminiowa, Koper mozna przechowywa¢ w lodéwce do trzech tygodni, a pokrojony na mate kawatki mozna go réwniez zamrozi¢. Nawet
zrobienie pakietu i powieszenie go do géry nogami w celu wysuszenia na powietrzu jest dobrym sposobem na zachowanie kopru. Naturalne potozenie: Pierwotnie
koperek pochodzi z Azji Potudniowo-Wschodniej, skad poprzez uprawy rozprzestrzenit sie na potudniowg Europe, a pézniej do Europy Zachodniej. 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 ja co drugi lub trzeci dzier 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 dwéch do pieciu tygodni. Sadzonki, ktére sg juz
wyhodowane w pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku maja. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje storica, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru, aby wydoby¢
swoj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotna, 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: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - Endro
Anethum graveolens
Erva fina para peixes delicados e decoracgdes florais para varandas e terragos

A planta herbacea anual cresce até uma altura de 75 cm no verdo. O endro ja era usado como planta medicinal e condimentar no antigo Egito e também era conhecido
e popular na Grécia e Roma antigas. De junho a agosto, as umbeliferas apresentam flores umbeliferas amarelas - um enriquecimento para o buqué auto-colhido de
flores do jardim. Se guardar em vaso, deve escolher um recipiente mais alto, pois o endro desenvolve raizes profundas. A partir de uma altura de crescimento de 15
centimetros, vocé pode colher endro regularmente cortando as pontas. O endro é adequado como agente aromatizante para pepinos em conserva e especialmente
como erva para peixes. O sabor suave das finas pontas de endro harmoniza perfeitamente com peixes delicados, como salmdo, truta ou zander, se previamente
cobertos com uma mancha de endro. O endro é finamente esmagado com manjericdo, coentro, limdo, pimenta e sal. A mistura é entdo aplicada no peixe e deixada na
geladeira por dois dias antes de cozinhar. O endro também pode ser usado em varios molhos, saladas e sopas ou como guarni¢do decorativa. No entanto, s6 deve
adicionar o endro pouco antes de servir ou no final da cozedura, para que o 6leo essencial do endro ndo evapore. O endro pode ser armazenado em papel aluminio na
geladeira por até trés semanas. Também pode ser congelado em pedagos pequenos. Secar o endro ao ar livre, amarrado em cachos e pendurado de cabeca para baixo
também é uma 6tima forma de conserva-lo. Localizagao natural: O endro vem do sudeste da Asia, de onde se espalhou pelo cultivo primeiro para o sul da Europa e
depois para a Europa Ocidental. 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 formacado
de mofo no chéo. 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 4gua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura crescente, as primeiras mudas aparecem apdés 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 localiza¢do: 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: Semear
novamente no ano seguinte.

Ecologic - Marar
Anethum graveolens
lerburi fine pentru pesti tandri si flori pentru balcon si terasa

Planta erbacee anuald creste pand la o inaltime de 75 cm vara. Mararul era deja folosit ca plantd medicinala si aromatica in Egiptul antic si era cunoscut si iubit si in
Grecia antica si Roma. Din iunie pand in august, umbeliferele prezinta flori galbene umbelate - o imbogatire pentru buchetul auto-cules de flori de gradina proprii.
Dacd le pastrati in ghivece, ar trebui sa alegeti un recipient mai inalt, deoarece mararul formeaza radacini adanci. De la o indltime de 15 centimetri puteti recolta mdrar
in mod regulat taind varfurile. Mararul este potrivit ca agent aromatizant pentru castravetii de murat si mai ales ca plantd de condimente pentru pesti. Gustul bland al
varfurilor fine de marar se potriveste bine cu pestii sensibili, cum ar fi somonul, pastravul sau sarpanta, daca au fost acoperiti in prealabil cu o pata de mdrar. Pentru a
face acest lucru, mararul este maruntit fin impreuna cu busuioc, coriandru, lamaie, piper si sare. Amestecul este apoi aplicat pestelui si lasat la frigider timp de doua
zile inainte de a fi gatit. De asemenea, puteti folosi mdrar pentru numeroase sosuri, salate si supe sau il puteti folosi ca garnitura decorativa. Cu toate acestea, ar trebui
s addugati marar chiar inainte de servire sau la sfarsitul timpului de gatit, astfel incat uleiul esential al mararului s& nu se evapore. in folie de aluminiu, mararul poate
fi pastrat in frigider pana la trei sdptamani. Poate fi inghetat si cand este taiat in bucati mici. Uscarea mararului in aer proaspat, legata in ciorchini si atdrnata cu susul
n jos, este, de asemenea, o modalitate excelentd de a-l mentine durabil. Locatie naturala: Mararul provine din Asia de Sud-Est, de unde s-a raspandit prin cultivare in
sudul Europei si mai tarziu in vestul Europei. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din februarie. SSmanta 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
alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pand la trei zile ar trebui sa indepartati 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
umedai (de exemplu, cu un pulverizator de apé), dar nu umeda. Tn functie de temperatura de cultivare, primii rdsaduri apar dupa doud pani la cinci saptamani. Plantele
cultivate Tn casa pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cadnd Tnghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai buna locatie: Planta iubeste soarele,
caldura 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 ingrédsaminte organice pe baza de plante. Tn iarna: Re-semanati in anul urmétor.
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- | Ekologiskt - Dill

Anethum graveolens
L - Fina orter for om fisk och blommor for balkongen och terrassen

Den arliga ortartade vaxten vaxer till en hojd av 75 cm pa sommaren. Dill anvandes redan som en medicinsk och aromatisk vaxt i det gamla Egypten och
var ocksa kand och alskad i det antika Grekland och Rom. Fran juni till augusti presenterar umbelliferae gula umbellate-blommor - en berikning for den
sjalvplockade buketten med egna tradgardsblommor. Om du forvarar dem i krukor bor du valja en hogre behallare eftersom dill bildar djupa rétter.
Fran en hojd av 15 centimeter kan du regelbundet skorda dill genom att skéra av spetsarna. Dill ar Idmpligt som smakamne for betning av gurkor och
speciellt som kryddor for fisk. Den fina dillspetsens milda smak passar bra till 6m fisk som lax, éring eller gés om de har belagts med en dillflack i forvag.
For att gora detta krossas dill fint med basilika, koriander, citron, peppar och salt. Blandningen appliceras sedan pa fisken och lamnas i kylen i tva dagar
innan den kokas. Du kan ocksa anvanda dill for manga saser, sallader och soppor eller anvanda den som en dekorativ garnering. Du bor dock tillsatta
dill strax fore servering eller i slutet av tillagningstiden sa att den eteriska oljan i dill inte avdunstar. | aluminiumfolie kan dill lagras i kylen i upp till tre
veckor. Den kan ocksa frysas nar den skars i sma bitar. Torkning av dill i den friska luften, bunden i klasar och hangda upp och ner, ar ocksa ett utmarkt
satt att halla den hallbar. Naturligt lage: Dill kommer fran Sydostasien, varifran den sprids genom odling till sédra Europa och senare till vastra Europa.
Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Froet ar en latt bakterie. Sprid frona pa fuktigt kokosnotsubstrat eller
organisk ortjord 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 fran 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. Gédsla inte alls eller bara latt med kompost eller organiska 6rtgédselmedel. Pa vintern: Sa igen aret efter.

BIO - Kdpor
a_ Anethum graveolens
Jemna bylinka pre jemné ryby a kvetinové dekoracie na balkény a terasy

Jednorocnd, bylinna rastlina dorastd v lete do vySky 75 cm. Képor sa pouZival ako lie€iva a koreninova rastlina uz v starovekom Egypte a zndmy a obltbeny bol
aj v starovekom Grécku a Rime. Od juna do augusta maju dazdovniky ZIté dadZzdovnikové kvety - obohatenie pre samozberovd kyticu zdhradnych kvetov. Ak ho
chovate v ¢repniku, mali by ste zvolit vy3Siu nadobu, pretoZe kdpor vytvara hiboké korene. Od vySky porastu 15 centimetrov mdZete kdpor zbierat pravidelne
odrezadvanim 3piciek. Kdpor je vhodny ako dochucovadlo na nakladanie uhoriek a najma ako bylinka na ryby. Jemna chut jemnych koncekov képru dokonale
ladi s delikatnymi rybami, ako je losos, pstruh alebo zub&g, ak boli vopred pokryté kdprom. Képor najemno rozdrvime spolu s bazalkou, koriandrom, citrénom,
korenim a solou. Zmes sa potom aplikuje na ryby a pred varenim sa necha v chladnicke dva dni. Képor sa da pouZzit aj do mnohych omacok, Salatov a polievok
alebo ako ozdobna ozdoba. Kdpor by ste v3ak mali pridavat az tesne pred podavanim alebo na konci doby varenia, aby sa esencialny olej z képru neodparil.
Képor sa méZe uchovavat v hlinikovej félii v chladnicke aZ tri tyZdne. D& sa aj zmrazit na malé kisky. SuSenie képru na €erstvom vzduchu, zviazané do zvazkov
a zavesené hore nohami, je tieZ skvely sp6sob, ako ho konzervovat. Prirodzena poloha: Képor pochadza z juhovychodnej Azie, odkial sa pestovanim rozsiril
najskér do juznej Eurépy a neskdr do zépadnej Eurépy. Uspesna kultivacia: Pestovanie sa najlepsie vykonava na sine¢nom mieste v interiéri od februara.
Semeno je lahky kli¢i¢. Semena rozsypte na vihky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovd pédu a semena zlahka pritlacte. Kultivacnt 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. Tym sa zabrani
tvorbe plesni na zemi. Kultivatnd nddobu umiestnite na svetld a teplu pri teplote 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky (napriklad pomocou rozprasovaca
vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch aZ piatich tyZdfioch. Rastliny pestované v interiéri mdZeme presadzat
vonku s celym korefiovym balom od maja, ked uz netreba oc¢akavat no¢ny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chranené pred
vetrom, aby mohla naplno rozvinut svoju voriu. Optimalna starostlivost: P6du udrziavajte vzdy mierne vihkd, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva
pddy vyschne. Nehnojte vobec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Dal3i rok zasejte.

BIO - Koper

h Anethum graveolens

Fino zeliSCe za obcutljive ribe in cvetlicne dekoracije za balkone in terase
Enoletna, zelnata rastlina poleti zraste do viSine 75 cm. Koper so kot zdravilno in za¢imbno rastlino uporabljali Ze v starem Egiptu, poznan in priljubljen
pa je bil tudi v stari Gr¢iji in Rimu. Od junija do avgusta predstavljajo deZnikarice rumene deZnikaste cvetove - popestritev lastnega nabranega Sopka
vrtnih roz. Ce ga hranite v loncu, izberite vi§jo posodo, saj koper poZene globoke korenine. Od visine rasti 15 centimetrov lahko koper redno pobirate
tako, da odreZete vrsicke. Koper je primeren kot aroma za vlaganje kumaric in predvsem kot zeliSCe za ribe. Blag okus finih koprovih vrsickov se odli¢no
ujema z neznimi ribami, kot so losos, postrv ali smud, e jih predhodno premazemo s koprovo barvo. Koper drobno zdrobimo skupaj z baziliko,
koriandrom, limono, poprom in soljo. MeSanico nato nanesemo na ribe in pustimo v hladilniku dva dni pred kuhanjem. Koper lahko uporabimo tudi za
Stevilne omake, solate in juhe ali kot dekorativen okras. Koper pa dodajte le tik pred serviranjem ali ob koncu kuhanja, da eteri¢no olje kopra ne izhlapi.
Koper lahko hranite v aluminijasti foliji v hladilniku do tri tedne. Lahko ga tudi zamrznemo v majhnih kosih. Odli¢en nacin ohranjanja je tudi suSenje
kopra na svezem zraku, zvezanega v Sopke in obeSenega z glavo navzdol. Naravni habitat: Koper prihaja iz jugovzhodne Azije, od koder se je s
pridelavo razsiril najprej v juzno in kasneje v zahodno Evropo. 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 zelis¢ni zemlji in semena rahlo potlacite. Posodo z kulturo pokrijte
s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To &¢iti tla pred izsusSitvijo. 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 razprSilcem), 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 ve¢ pricakovati no¢ne
zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko grudo. NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in prostor, zasciten 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: Naslednje leto ponovno sejemo.

] Ecolégico - Eneldo
& Anethum graveolens

Fina hierba aromatica para pescados y decoraciones florales para patios y terrazas

La planta herbéacea anual crece en verano hasta una altura de 75 cm. El eneldo ya se utilizaba como planta medicinal y aromatica en el antiguo Egipto y también era
conocido y amado en la antigua Grecia y Roma. De junio a agosto, la umbelifera presenta flores de umbelifera amarillas - un enriquecimiento para el ramo de flores de su
propio jardin. Cuando se guarda en una maceta, se debe elegir un recipiente mas alto, ya que el eneldo forma raices profundas. A partir de una altura de crecimiento de
15 centimetros se puede cosechar eneldo regularmente cortando las puntas. El eneldo es adecuado como agente aromatizante para los pepinos y especialmente como
hierba sazonadora para el pescado. El sabor suave de las finas puntas de eneldo armoniza perfectamente con pescados delicados como el salmén, la trucha o la
lucioperca, si previamente han sido cubiertos con una capa de adobo de eneldo. El eneldo se tritura finamente junto con la albahaca, el cilantro, el limén, la pimienta y la
sal. La mezcla se aplica al pescado y se deja reposar en la nevera durante dos dias antes de su preparacion. El eneldo también se puede utilizar para numerosas salsas,
ensaladas y sopas o como adorno decorativo. Sélo se debe afiadir eneldo poco antes de servir o al final del tiempo de coccién, para que el aceite esencial del eneldo no se
evapore. El eneldo puede almacenarse en papel de aluminio en el refrigerador durante hasta tres semanas. También se puede congelar cuando se corta en trozos
pequefios. El secado del eneldo al aire libre, atado en ramos y colgado boca abajo, es también un buen método para conservarlo. Ubicacién natural: El eneldo proviene
del sudeste asiatico, desde donde se extendié primero al sur de Europa y mas tarde a Europa Occidental a través del cultivo. 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 hiUmedo o tierra para hierbas organicas 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 formaciéon de moho en la tierra. Coloque el recipiente de cultivo brillante y caliente a una temperatura de
20 a 25° Celsius. Mantenga la superficie hUmeda (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 ubicacion: La planta ama el sol, el calor y un lugar protegido para
desarrollar plenamente su aroma. Cuidado 6ptimo: 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 organico o fertilizante herbario BIO. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.
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BIO - Kopr
h Anethum graveolens
Jemna bylinka pro jemné ryby a kvétinové dekorace na balkony a terasy

Jednoletd, bylinnéa rostlina dorlsta v [été do vysky 75 cm. Kopr se pouzival jako léciva a kofenici rostlina jiz ve starém Egypté a znamy a oblibeny byl také
ve starovékém Recku a Rimé&. Od €ervna do srpna predstavuiji pupecnikové Zluté kvéty, které jsou obohacenim pro samosbiranou kytici zahradnich
kvétin. Pokud ho chovate v kvétinaci, méli byste zvolit vy$si nddobu, protoZe kopr vyviji hluboké kofeny. Od vysky rdstu 15 centimetrl mdzete kopr
pravidelné sklizet odfezavanim Spicek. Kopr je vhodny jako dochucovadlo k nakladani okurek a pfedevsim jako bylinka na ryby. Jemna chut jemnych
koprovych Spic¢ek dokonale ladi s jemnymi rybami, jako je losos, pstruh nebo candat, pokud byly pfedem potaZzeny koprovou skvrnou. Kopr najemno
rozdrtime spolu s bazalkou, koriandrem, citronem, pepfem a soli. Smés se poté aplikuje na ryby a pfed vafenim se necha dva dny v lednici. Kopr Ize také
pouZit do mnoha omacek, salatli a polévek nebo jako dekorativni ozdobu. Kopr byste vSak méli pridavat aZ tésné pred podavanim nebo na konci doby
vareni, aby se esencialni olej z kopru neodpafil. Kopr Ize uchovavat v hlinikové félii v chladni¢ce po dobu aZ tfi tydnd. D4 se i zmrazit na malé kousky.
Suseni kopru na Cerstvém vzduchu, svédzané do trsu a zavéSené dnem vzhru, je také skvély zplsob, jak ho uchovat. PFirozena poloha: Kopr pochéazi z
jihovychodni Asie, odkud se p&stovanim rozsitil nejprve do jizni Evropy a pozdéji i do zdpadni Evropy. Usp&$né péstovani: 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 ptidu a semena
lehce pfitlacte. Kultiva¢ni nddobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani plidu pfed vysychanim. Félii byste méli odstrariovat na 2
hodiny kazdé dva aZ tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultivaéni nddobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 aZ 25 °C. UdrZujte povrch pldy
vlhky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rlstu se prvni sazenice objevuji po dvou az péti tydnech. Rostliny péstované uvnitf
je mozZné presazovat ven s celym korenovym balem od kvétna, kdy jiz nelze ocekavat no¢ni mraziky. Nejlepsi umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a
misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své aroma. Optimalni pé€e: 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: PFisti rok zasejte znovu.

ORGANIK - Dereotu
C* Anethum graveolens
Balkonlar ve teraslar icin narin baliklar ve cicekli dekorasyonlar icin kaliteli bitki

Yaz aylarinda 75 cm yukseklige ulasan tek yillik otsu bir bitkidir. Dereotu, eski Misir'da zaten tibbi ve baharat bitkisi olarak kullaniliyordu ve antik Yunanistan ve
Roma'da da biliniyor ve popllerdi. Haziran'dan Agustos'a kadar, umbelliferae, kendi sectigi bahce cicekleri buketi icin bir zenginlik olan sari semsiyeli gicekler
sunar. Saksida saklayacaksaniz daha yuksek bir kap se¢melisiniz ¢inkii dereotu derin kokler gelistirir. 15 cm'lik bir biytume yuksekliginden itibaren, uglarini
keserek duizenli olarak dereotu toplayabilirsiniz. Dereotu, salatalik tursusu icin tatlandirici bir madde olarak ve 6zellikle baliklar icin bir bitki olarak uygundur.
Ince dereotu uglarinin hafif tadi, 6nceden dereotu lekesi ile kaplanmislarsa somon, alabalik veya zander gibi hassas baliklarla mikemmel uyum saglar. Dereotu
feslegen, kisnis, limon, biber ve tuzla birlikte ince ince ezilir. Karisim daha sonra baliga surulir ve pisirmeden 6nce iki giin buzdolabinda bekletilir. Dereotu
ayrica ¢ok sayida sos, salata ve ¢orba icin veya dekoratif bir garnitir olarak kullanilabilir. Ancak dereotu esansiyel yaginin buharlasmamasi i¢in dereotunu
sadece servisten hemen 6nce veya pisirme siresinin sonunda eklemelisiniz. Dereotu aliminyum folyo icinde buzdolabinda t¢ haftaya kadar saklanabilir.
Kiguk parcalar halinde de dondurulabilir. Dereotu temiz havada kurutmak, salkimlar halinde baglamak ve bas asagi asmak da onu korumanin harika bir
yoludur. Dogal konum: Dereotu Glineydogu Asya'dan gelir ve ekim yoluyla 6nce Guney Avrupa'ya ve daha sonra Bati Avrupa'ya yayilir. Basaril yetistirme:
Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren guinesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir ¢cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt tabakasina veya
organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kultur kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu
her ikiila G¢ guinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kuf olusumunu 6nler. Kiltar kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ylzeyini
nemli tutun (érn. su piskirtucu ile) ancak islak tutmayin. Blytme sicakligina bagl olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya ¢ikar. ¢ mekanda yetistirilen
bitkiler, daha fazla gece donunun beklenmedigi Mayis ayindan itibaren tim kék topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam
olarak gelistirmek icin glinesi, sicakligi ve riizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragl daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin
st tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya cok az gibreleyin. Kisin: Ertesi yil tekrar ekin.

] BIO - Kapor

Anethum graveolens
| Finom fliszernévény a finom halakhoz és viragdiszek erkélyekre és teraszokra

Az egynyari, lagyszarl névény nydron 75 cm magasra né. A kaprot mar az 6kori Egyiptomban is hasznaltak gyogy- és
flszerndvényként, ismert és népszerd volt az ékori Gérégorszagban és Rémaban is. Juniustél augusztusig az ernyésviraguak
sarga erny0s viragokat adnak - ezzel gazdagitjak a sajat szedett kerti virdgcsokrot. Ha cserépben tartjuk, érdemes magasabb
edényt valasztani, mert a kapor mélyen gydkerezik. Természetes elhelyezkedés: A kapor Délkelet-Azsiabol szarmazik,
ahonnan termesztés Gtjan el6szor Dél-Eurépaba, késébb Nyugat-Eurépaba terjedt. Sikeres termesztés: Februartdl zart
térben a legjobb a termesztés. A mag konnyd csirdzé. Szérja szét a magokat nedves kékuszdid-aljzaton vagy szerves
gyogynovénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztofoliaval, amelyet lyukakkal I3t el. Ez
megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz6dést a
talajon. Helyezze a tenyészt6edényt vildgosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezvel), de
ne nedvesen. A ndvekedési hdmérséklettdl figgben az elsd palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A zart térben termesztett
névényeket majustél a teljes gydkérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb
hely: A névény szereti a napot, a meleget és a sz&It6l védett helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas:
Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontdzzik, amint a talaj fels6 rétege megszaradt. Komposzttal vagy
szerves névényi mitragyaval egydltalan ne, vagy csak enyhén tragydzzon. Télen: A kdvetkez6 évben vesd Ujra.
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