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BVO - MnocbK NNCT maraaHos3

- Petroselinum crispum
M3MCKaHOCT 1 yKpaca Ha TypckaTa U IMBaHcKaTa KyXHs

MaraaHo3bT e 4ByroAviuHa KynTypa. lNpu MHOro 406pu ycnosus Ha MACTOTO € Bb3MOXEH M MHOFOroAuLLIEH pacTex. Ho Torasa Beue He MOXe /Aa Ce 13Mo/3Ba KaTo
noAnpaska, Tbii KaTo ciej ubdTexa npes BTopaTta rofnHa Ma CaMo HAKOJIKO INCTa C TBbP/AE BUCOKO ChAbpXaHue Ha OTPOBEH anunos. MarjaHosbsT e cbCTaBka Ha
13BeCTHYS ppaHKPypPTCKM 3eneH coc. Hall-406poTo Bpeme 3a NpubrpaHe Ha MarjaHo3 OT rpagunHaTa e paHo CyTPWH, Cej KaTo CyTpellHaTa poca e 3CbxHana. Tosa e
MOMEHTBT, KoraTo bunkuTe ca Hali-apomaTHW. bepeTe camo TO/IKOBa Mar4aHo3, KOIKOTO B/ € He0bX0AMM B MOMEHTA, ThIA KaTo IMcTaTa He U3abpXaT Abaro. OTpexeTe
cTb6nata 61130 A0 3emATa 1 He KbCaliTe camo incTaTa. Hukora He pexeTe CbpLEeBMHATa, KOSTO MOXeTe Aa No3HaeTe Mo no-gebenata Apbxka v auctaTa, KOUTo ce
pa3BuMBaT BbpXy Hes. be3 CbpueBnaHV 1CTa pacTeHneTo ymunpa. BHuMmaHve: LiseToseTe 1 ceMeHaTa He Ca rofHu 3a KOHCyMaums 1 Aopw ce cYnTaT 3a oTposHW. Cneg
UbdTexa nncrata Beye He ca rofHu 3a KOHCymaums. MargaHo3sT BbpBu 4ob6pe ¢ kapTodu, 3eneHuyLm, Cynn, COCOBE 1 APECUHIY. B TypckaTa KyxHs NoUTH BCUYKM
CTYAAHW SCTVA 1 NEYEHUN Meca Ce rapHMpaT C HaCUTHEeH MargaHo3. MarjaHo3bT e 0OCHOBHaTa CbCTaBKa Ha MBaHCKaTa canaTa Tabyse, 3ae4H0 C MeHTa W NileHnYeH
rpuc. MaraaHosbT MOXe jja ce NpUroTBYM U Ha Cyna, KaTo Ce cBapu 1 nacupa B 3eN1eH4yKoB BynboH. Haii-ao6bpe e BuHaru Aa ro n3nonssaTe NpeceH 1 Aa ro gobaesTe
CaMo B Kpasi Ha roTBEHWTE ACTUS, 3aLL,0TO NPW HarpsiBaHe ryby MMKaHTHWA C1M apoMaT 1 34paBOC/IOBHUTE C CbCTaBKW. ECTeCTBEHO MeCcTononoXKeHne: YCnewHo
oTrnexxaaHe: KynTMB/paHeTO Ce U3BbPLUBA Hali-406pe Ha CTbHYEBO MACTO Ha 3aKpyTOo OT pespyapu. CeMeTo e nek NOKbAHWK. PasnpbcHeTe ceMeHaTa BbpXy BAaxeH
KOKOCOB Cy6CTpaT Wan opraHnyHa 6r1koBa noysa 1 1eKo HaTUCHeTe ceMeHarta. MokpuliTe cbAa C KyNTypa ¢ AOMakUHCKO $OMO, KOETO CTe OCUrYpuaV € Aynku. Tosa
npejnasea noysata oOT n3cyllasaHe. TpsabBsa ja oTcTpaHaBaTe GOMOTO 3a 2 Yaca Ha BCcekun ABa A0 Tpu AHW. ToBa NpejoTBpaTaBa 0bpasyBaHeTo Ha MyxXb/ M0 3emsdTa.
MocTaBeTe CbAa C KynATypa Ha cBeT0 1 Torno npu 20 go 25° no Llenswuii. MoaabpxaliTe NOBbPXHOCTTa Ha NoyBaTa BAaXHa (Hamp. ¢ npbckayka 3a BoAa), HO He MoKpa.
B 3aBMCVMOCT OT TemnepaTypaTa Ha OTrieX/AaHe NbpBUTe pascaj ce NoasaBaT cies Ase A0 NeT ceaMuLmn. PacteHunaTa, OTreXAaHN Ha 3aKpyTo, MoraT Aa 6baaT
TPaHCNAaHTUPaHW Ha OTKPUTO C LisnaTa KOpeHOoBa ToMKa OT Maii, KoraTo Beye He Ce 04akBa HolHa cnaHa. Haii-go6poTo MecTonono)keHme: PacteHreTo obnya
CbHLE, TOM/IMHA U 3aLLMTEHO OT BATBLP MACTO, 3a Aa pa3Brie MbAHOLEHHO apomaTa cvu. OnTumanHa rpuxka: BvHaru noggbpxarite noysata Ieko BNaxHa, HO He
Mokpa. MonuealiTe BeAHara LLOM FOPHUST 0 Ha NoyBaTa N3CbxHe. He TopeTe U306LLI0 1AW CaMO 1eKO C KOMMOCT UK OpraHunyeH 6uakos Top. Mpes sumara:
Persilie BCbLIHOCT e AByroguiHo. JlnctaTa BY 0bade ca MHOTO Mo-apoMaTHM Npe3 MbpBaTa roAviHa. 3aTosa NpenopbYBaMe exerojHo NOBTOPHO 3acABaHe.

- - BIO - Fladbladspersille

- - Petroselinum crispum

Forfining og udsmykning af tyrkisk og libanesisk kekken
Persille er en toarig afgrede. Med meget gode pladsforhold er flerarig veekst ogséd mulig. Men sa kan den ikke laengere bruges som krydderiplante, da den
efter blomstring i andet &r kun har fa blade med for hgj andel af giftig apiol. Persille er en ingrediens i den beremte Frankfurt grenne sauce. Det bedste
tidspunkt at heste persille fra haven er tidligt om morgenen, efter at morgenduggen er tarret. Det er her, urterne er allermest aromatiske. Hgst kun sa
meget persille, som du har brug for lige nu, da bladene ikke holder leenge. Skaer staenglerne taet pa jorden og pluk ikke bare bladene. Du ber aldrig skaere i
hjertet, hvilket du kan genkende pé den tykkere stilk og blade, der udvikler sig pa det. Uden hjerteblade der planten. Bemaerk: Blomster og fre er ikke
spiselige og betragtes endda som giftige. Efter blomstring er bladene ikke lsengere spiselige. Persille passer godt til kartofler, grentsager, supper, saucer
og dressinger. | det tyrkiske kakken er naesten alle kolde retter og stegt ked pyntet med hakket persille. Persille er hovedingrediensen i den libanesiske
tabbouleh salat sammen med mynte og hvedegryn. Persille kan ogsa laves til suppe ved at koge og purere den i grentsagsbouillon. Det er bedst altid at
bruge det frisk og kun tilfgje det i slutningen af kogte retter, fordi opvarmning af det mister sin krydrede aroma og dets sunde ingredienser. Naturlig
beliggenhed: Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Freet er et let spiremiddel. Spred frgene pa fugtigt
kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk let pé freene. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter
jorden mod udterring. Du ber fijerne 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 fgrste
fraplanter efter to til fem uger. Planter dyrket indendgrs 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 lae 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. Gad slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om
vinteren: Persilie er faktisk toarig. Dine blade er dog langt mere aromatiske i det fgrste ar. Vi anbefaler derfor arlig gensaning.

BIO - Glatte Petersilie
Petroselinum crispum
Verfeinerung und Dekoration turkischer und libanesischer Kochkunst

Petersilie ist eine zweijahrige Kulturpflanze. Bei sehr guten Standortbedingungen ist auch Mehrjahrigkeit méglich. Sie ist dann aber als Gewirrzpflanze nicht mehr
verwendbar, da sie ab der Blite im zweiten Jahr nur noch wenige Blatter mit einem zu hohen Anteil an giftigem Apiol aus. Petersilie ist ein Bestandteil der berGhmten
Frankfurter Griinen SoRe. Die beste Zeit zum Ernten von Petersilie aus dem Garten ist der frihe Vormittag, wenn der Morgentau abgetrocknet ist. Dann sind die
Krauter am aromatischsten. Ernten Sie nur so viel Petersilie, wie Sie aktuell benétigen, da sich die Blatter nicht lange halten. Schneiden Sie die Stangel dicht Uber dem
Boden ab und zupfen Sie nicht einfach nur die Blatter. Das Herz, das Sie an dem dickeren Stiel und sich daran entwickelnden Blattern erkennen, dirfen Sie niemals
schneiden. Ohne Herzblatter stirbt die Pflanze ab. Achtung: Bliten und Samen sind nicht essbar und gelten sogar als giftig. Nach der Blite sind auch die Blatter nicht
mehr geniebar. Petersilie passt gut zu Kartoffeln, Gemuse, Suppen, Sof3en und Dressings. In der tlrkischen Kiiche werden fast alle kalten Gerichte und gebratenes
Fleisch mit gehackter Petersilie garniert. Beim libanesischen Taboulé Salat ist Petersilie neben Minze und WeizengrieR die Hauptzutat. Petersilie kann auch zu Suppe
verarbeitet werden, indem man sie in Gemusebrihe kocht und puriert. Am besten verwenden Sie sie immer frisch und flgen sie bei gekochten Gerichten erst zum
Schluss hinzu, denn durch Erhitzen verliert sie ihr wiirziges Aroma und ihre gesunden Inhaltsstoffe. Naturstandort: 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-Krdutererde und driicken Sie die
Samen leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefal? 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 Erdoberfladche 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 fir die Pflanze zu vermeiden. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und einen windgeschitzten Platz, um lhr 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 Krauterdiinger. Im Winter: Persilie ist eigentlich zweijahrig. Allerdings sind lhre Blatter im ersten Jahr weitaus aromatischer. Wir empfehlen daher eine jahrliche
Neuaussaat.

N L7 Organic - Plain Leaved Parsley
Petroselinum crispum

1S Refining and garnish in Turkish and Lebanese cuisine

Plain Leaved Parsley is a biennial cultivated plant. With ideal local conditions it can also be perennial, but in that case it can’t be used as a spice plant anymore since
after blooming the second year it will develop only few leaves that also contain too much toxic apiol. Moss Curled Parsley is an ingredient for the famous German
Green Sauce. Moss Curled Parsley in the garden is best harvested early in mid-morning with the morning dew gone, as this is the time when the herbs are most
aromatic. Only pick as much Parsley as you actually need at the time since the leaves don't last for long. Cut the stems close to the bottom rather than just plucking
the leaves. Never cut off the heartleaf at the thicker stem, as without the heartleaf the plant will die off. Beware: the seeds and flowers of the plant are inedible and
even considered to be poisonous. After blooming also the leaves aren’t good to eat anymore. Parsley is suited for potatoes, vegetables, soups, sauces and dressings.
In the Turkish cuisine almost all cold dishes and roasted meat are garnished with Parsley. Along with mint and wheat semolina, it is also the main ingredient for
Lebanese Taboulé Salad. You can also make a soup out of Parsley by cooking the herb in a vegetable stock and puréeing. It is best to use Parsley always fresh cut
and add it only at the end of the cooking process to the dish, as Parsley looses its aromatic flavour and the healthy substances when it is cooked. Natural location:
Growing wild, Parsley originated in the Mediterranean region. 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 - lamedate lehtedega petersell
- Petroselinum crispum

Turgi ja Liibanoni koogi viimistlemine ja kaunistamine
Petersell on kaheaastane kultuur. Vaga heade kasvukohatingimuste korral on v6imalik ka mitmeaastane kasv. Kuid siis ei saa teda enam virtsitaimena
kasutada, kuna parast teise aasta ditsemist on tal vaid Uksikud lehed liiga kdrge murgise apiooli osakaaluga. Petersell on kuulsa Frankfurdi rohelise kastme
koostisosa. Parim aeg peterselli korjamiseks aiast on varahommik parast hommikuse kaste kuivamist. Sel ajal on Urdid kdige aromaatsemad. Korista ainult
nii palju peterselli, kui sul parasjagu vaja ldheb, sest lehed ei saili kaua. Léika varred maapinna ldhedalt ja &ra ainult lehti riisu. Arge kunagi I6igake studant,
mille tunnete dra jdmedama varre ja sellel arenevate lehtede jargi. lIma sidamelehtedeta taim sureb. Téhelepanu: lilled ja seemned ei ole s6ddavad ja neid
peetakse isegi murgisteks. Parast ditsemist pole lehed enam s66davad. Petersell sobib hasti kartulite, kddgiviljade, suppide, kastmete ja kastmetega. Turgi
kodgis on peaaegu kdik kiilmroad ja rostitud liha kaunistatud hakitud peterselliga. Petersell on Liibanoni tabbouleh salati peamine koostisosa koos
piparmindi ja nisu mannaga. Peterselli saab ka suppi keeta ja kodgiviljapuljongis pureestada. Parim on kasutada seda alati varskena ja lisada alles valminud
roogade I18pus, sest kuumutamisel kaotab see virtsika aroomi ja tervislikud koostisosad. Looduslik asukoht: Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige
parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned niiskele kookossubstraadile voi
orgaanilisele Urdimullale 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 nadala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim asukoht:
Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult valja té6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske,
kuid mitte marg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara véeta (ldse vai ainult kergelt komposti v6i orgaanilise taimse véetisega. Talvel:
Persilie on tegelikult kaheaastane. Kuid teie lehed on esimesel aastal palju aromaatsemad. Seetdttu soovitame kord aastas kulvata.

LUOMU - Tasalehtinen persilja
Petroselinum crispum
Turkkilaisen ja libanonilaisen keittién jalostus ja koristelu

Persilja on kaksivuotinen sato. Erittain hyvilla paikkaolosuhteilla my6s monivuotinen kasvu on mahdollista. Mutta sitten sitd ei voi enda kayttdad maustekasvina,
koska toisen vuoden kukinnan jalkeen siind on vain muutama lehti, joissa on liian suuri myrkyllisen apiolin osuus. Persilja on kuuluisan Frankfurtin vihrean
kastikkeen ainesosa. Paras aika kerata persiljaa puutarhasta on varhain aamulla, kun aamukaste on kuivunut. Silloin yrtit ovat aromaattisimmillaan. Korjaa
vain niin paljon persiljaa kuin tarvitset, silla lehdet eivat kesta kauan. Leikkaa varret Iaheltd maata &laka vain poimi lehtid. Ald koskaan leikkaa sydants, jonka
tunnistat paksummasta varresta ja siihen kehittyvista lehdista. Ilman sydanlehtia kasvi kuolee. Huomio: Kukat ja siemenet eivat ole syétavia ja niitd pidetaan
jopa myrkyllisind. Kukinnan jalkeen lehdet eivat ole enaa syotavia. Persilja sopii hyvin perunoiden, vihannesten, keittojen, kastikkeiden ja kastikkeiden kanssa.
Turkkilaisessa keittissa lahes kaikki kylmat ruoat ja paahdetut lihat koristellaan hienonnetulla persiljalla. Persilja on libanonilaisen tabbouleh-salaatin
padainesosa mintun ja vehnasuurimon ohella. Persiljaa voi valmistaa myds keittoon keittdmalla ja soseuttamalla sitd kasvisliemessa. Se on parasta kayttaa
aina tuoreena ja lisata vasta kypsennyksen lopussa, silla kuumentamalla se menettda mausteisen arominsa ja terveelliset ainesosat. Luonnollinen sijainti:
Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisétiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itda. Sirottele siemenet kostealle
kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina siemenid kevyesti. Peitd viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta.
Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estdd homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-25
°C:seen. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai viiden
viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta alkaen, jolloin yopakkasia ei enda ole odotettavissa. Paras
sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, 1ampda ja tuulelta suojattua paikkaa kehittaakseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pida maapera aina hieman
kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Ald lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella.
Talvella: Persilie on itse asiassa joka toinen vuosi. Lehtesi ovat kuitenkin paljon aromaattisempia ensimmaisena vuonna. Siksi suosittelemme vuosittaista
uudelleenkylvoa.

BIO - Persil plat
Petroselinum crispum
Raffinement et décoration de I'art culinaire turc et libanais

Le persil est une plante cultivée bisannuelle. Il est aussi possible d'avoir un persil vivace en cas d'un emplacement avec de trés bonnes conditions. Par contre, il
ne sera plus utilisable comme plante aromatique dans ce cas, car il n'aura que peu de feuilles avec une proportion trop importante d'apiol toxique a partir de
la floraison lors de la deuxiéme année. Le persil est un ingrédient de la célébre sauce verte de Francfort. Le meilleur temps pour récolter le persil du jardin est
tot le matin, lorsque la rosée matinale est desséchée. C'est a ce moment que I'arbme des herbes est le plus intense. Récoltez seulement la quantité de persil
dont vous avez actuellement besoin, car les feuilles ne sont pas longtemps durables. Coupez les tiges au-dessus du sol et arrachez seulement les feuilles. Le
coeur, que vous pouvez reconnaitre par la tige épaisse et les feuilles qui s'y développent, ne peut jamais étre coupé. La plante meurt sans feuille centrale
Attention : les fleurs et les graines ne sont pas comestibles et sont méme toxiques. Apres la floraison, les fleurs ne sont plus comestibles. Le persil passe avec
les pommes de terres, les Iégumes, les soupes, les sauces, et les vinaigrettes. Presque tous les plats froids et les viandes roties de la cuisine turque sont garnis
avec du persil haché. En plus de la menthe et la semoule, le persil est I'ajout principal du taboulé libanais. Le persil peut aussi étre utilisés pour les soupes en le
cuisinant et en le mixant dans le bouillon de Iégumes. Il est mieux de I'utiliser lorsqu'il est frais et de I'ajouter a des plats cuisinés a la fin de la cuisson, car le
persil perd son ardbme épicés et ses ingrédients sains pendant le chauffage. Emplacement naturel: Le persil sauvage est originaire du bassin méditerranéen.
Culture réussie: Il est mieux de cultiver la plante dans un endroit ensoleillé & la maison a partir de février. Arrosez les graines dures pendant 24 heures dans
de I'eau a température ambiante pour stimuler la germination. Mettez les graines dans du substrat de coco humide ou dans du terreau BIO pour plantes
aromatiques a environ un a deux centimetres de profondeur. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé du vent
pour développer son aréme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau légérement humide, mais pas mouillé. Arrosez dés que la couche supérieure de
terreau se desséche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de I'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Le persil
frisé est en fait bisannuel. Cependant, ces feuilles sont beaucoup plus parfumées la premiere année. Nous conseillons donc un nouvel ensemencement tous
les ans.

BIOAOTIKO - Maivtavdog tAatUu@uAAog
Petroselinum crispum
EKAETITUVON KAl SLAKOGUNOT TOUPKLKNG Kal ALBavedLkng koulivag

O paivtavog eivat pa SLetrig KaAEpyeta. Me TIoAU Kalég ouvBnkeg TomtoBeatag, elval emiong Suvatr) n TTOAUETHG avamtugn. AMA téte Sev umopel Aéov va XpnotpoTonBel wg
(QUTO PTIOXAPLKWY, aYoU PETA TNV avBopopia To SeUTePO £T0G ExEL HOVO Alya @UAA pe TTIOAU uPnAr avaloyia SnAnTnpLwdoug amoAng. O palvtavdg eivat éva cuotatikd tng
TEEPLPNHNG TIpAcLvng odAtoag Ppavkpouptng. H KAAUTEPN OTLYHR yLla T CUYKOHLSH Tou paivtavol amnd Tov KATIo elvat vwplg To Tpwl apol oTEyVWOEL N pwivr) §poctd. Tote
elvat Tou ta Botava eivat oTa Mo apWHATIKA TOUG. ZUYKOUIOTE HOVO 00 Halvtavo xpeldleaTe autr Tn OTLypn, KaBwg ta @UAa Sev SlapkoUv TToAU. KOYte Toug pioxoug kovtd
OTO £5a(Oog KaL PNV padAoete povo Ta GUAAQ. Agv TIPETIEL TIOTE Va KOWETE TNV KapSLd, Tnv oTola PTopelte va avayvwploete amnd To maxVTepPo KOTOAVL Kat Td QUANA TTou
avantyooovtatl Tavw tne. Xwpig @UANa KapSLag, To puto mebaivel. Mpoooxr: Ta AouhousLa Kat oL oTtdpot Sev eivat Bpwotpa kat Bewpolvtal akopn Kat SnAntnplwsén. Metd
v avBopoplia, Ta QUMa Sev elvat Aéov Bpwotpa. O paivtavog tatpladet oAU pe TTatdteg, Aaxavikd, coUTEG, GAATOEG Kal VIPESLVYK. TNV TOUPKLKN Kouliva, oxes6v OAa ta
Kpua TLdra kat To Yntd kpéag yapvipovtat pe Prhokoppévo paivtavo. O paivtavdg eivat To kUpLo cuotatikd tng ABavélikng oadrag tabbouleh, padi pe tn pévta kat to
OLULy8AAL ottaplov. O pailvtavog pmopet emiong va yivel couma Bpalovtag Kat TTOATOTIOLWVTAS Tov ot {wud Aaxavikwy. Elvat KaAUTEPO va To XPNOLUOTIOLELTE TIAVTA PPETKO Kal
Va TO TIPOCBOETETE POVO OTO TEAOG TWV payELpapévwv Tdtwy, ylatt {eotaivovtag Xc’lsz TO TILKAVTLIKO dpwpc’l TOU KOL TA UYLELVA OUOTATLKA TOU. tbuol.Kr'| tomoBeoia:
ETiLtuxnpévn Kq)\)\l.spysl.u H KaMLEpyELa yivetat Ka)\utapa o€ NALGAOUCTO onpao o€ EothpLKoug meoug ano tov PeBpoudplo. O omdpog elvat éva ehappl BAactdpt.
AL(IGKOpT‘[LGIE TO0UG onopouq o€ LYpO unootpwpa KapLSag n BLo)\oyLKo (PUTLKO xwpa Kat Téote Toug ondpoug ehagppd. KaAdyte to Soxelo KaMLspySLaq pe pepPpavn, v
otola avolyete pe TPUTEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £5aPOG a6 TO OTEyVWHa. Oa T[pET[EL Va a@atpeite To AAOUPLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE U0 £WwG TPELG NUEPEG. AUTO ATIOTPETIEL TN
Snutoupyla pouxAag oto £8apog. TomoBeToTe To Soxelo KaAALEPYELaG PWTELWVO Kal {eoTd 0TouG 20 €wg 25° KEAGLoU. ALATNPAOTE TNV EMUPAVELD TOU £6APOUG LYPN (TLX. HE
PeKaoTrpa vepou) ald OxL uypry. Avahoya pe T Beppokpacia avamtugng, Ta mpuwIa oTiopouta egpavifovial petd amd SUo £wg Tévte RSoPASES. Ta PuUTA TIoU
KAALEPYOUVTAL O ECWTEPLKOUG XWPOUG HTTOPOUV VA PETAHOOXEUBOUV O EEWTEPLKOUG XWPOUG HE OAOKANPN TN pida amd tov Mdto, dtav Sev avapéveTal GANOG VUXTEPLVOG
TIayeToG. H kaAUtepn tomoBeoia: To puTO AatpeUel Tov NALO, T {E0TACLA KAl €éva HEPOG TIPOOTATEUHEVO ATTO TOV AVEHO yLd va avartUEEL TTANPWE TO Apwpd tou. BEAtLotn
ppovtida: Alatnpeite MAVTa To XWHA EAAPPWG LYPO AANG OxL UYPO. MoTioTe apéowg PHOALG TO AVWTEPO OTPWHA TOU E8APOUG OTEYVWOEL. Mnv Aurtaivete kaBdAou ) pdvo

e appd pe Aimaopa rj BloAoykd putikd Aimacpa. To xetpwva: H Persilie elval otnv mpaypatikotnta SLetrig. Qotooo, Ta @UAA oag elvat TIOAU TILO APWHATLIKA TOV TTPWTO
XPOVO. ZUVLOTOUPE AOLTTIOV TNV ETAOLA EMAVACTIOPA.

(
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ORGANACHA - Peirsil duille cothrom
Petroselinum crispum
Ealain na Tuirce agus na Liobaine a scagadh agus a mhaisit

Is barr débhliantuil é peirsil. Le coinniollacha suimh an-mhaith, is féidir fas ilbhliantuil freisin. Ach ansin ni féidir é a Usaid mar phlanda spiosraf a thuilleadh, 6s rud é
tar éis blathanna sa dara bliain nil ach ctpla duilleoga aige le cion ré-ard de apiol nimhitil. Is comhabhar é peirsil san anlann glas céilitil Frankfurt. Die beste Zeit zum
Ernten von Petersilie aus dem Garten ist der frihe Vormittag, wenn der Morgentau abgetrocknet ist. Dann sind die Krduter am aromatischsten. Ernten Sie nur so viel
Petersilie, wie Sie aktuell bendtigen, da sich die Blatter nicht lange halten. Schneiden Sie die Stangel dicht iber dem Boden ab und zupfen Sie nicht einfach nur die
Blatter. Das Herz, das Sie an dem dickeren Stiel und sich daran entwickelnden Blattern erkennen, dirfen Sie niemals schneiden. Ohne Herzblatter stirbt die Pflanze ab.
Achtung: Bliten und Samen sind nicht essbar und gelten sogar als giftig. Nach der Blite sind auch die Blatter nicht mehr genieBbar. Petersilie passt gut zu Kartoffeln,
Gemdse, Suppen, SoRen und Dressings. In der turkischen Kiiche werden fast alle kalten Gerichte und gebratenes Fleisch mit gehackter Petersilie garniert. Beim
libanesischen Taboulé Salat ist Petersilie neben Minze und WeizengrieR die Hauptzutat. Petersilie kann auch zu Suppe verarbeitet werden, indem man sie in
Gemusebrihe kocht und puriert. Am besten verwenden Sie sie immer frisch und fligen sie bei gekochten Gerichten erst zum Schluss hinzu, denn durch Erhitzen
verliert sie ihr wiirziges Aroma und ihre gesunden Inhaltsstoffe. Suiomh nadirtha: Saothru rathdiil: Is fearr a shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi
Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné cécé tais né ar ithir luibheach organach agus bruigh na siolta go héadrom. Clidaigh an
soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir é thriomd amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né
tri 14. Coscann sé seo munla 6 fhoirmit ar an talamh. Cuir an soitheach culttir 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 até ag fés, feictear na chéad sioléga tar éis dha go cuig seachtaine. Is féidir plandai a fhastar taobh istigh a
thrasphlandd lasmuigh leis an liathréid fréimhe iomlan 6 mhi na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche nios mé. An suiomh is fearr: Is brea leis an
bplanda an ghrian, an teas agus &it ata foscadh én ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Caram is fearr is féidir: Coinnigh an ithir i gcénai beagan tais ach
ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe. N4 fertilize ar chor ar bith n6 amhain go héadrom le muirin né leasachan organach
luibhe. Sa gheimhreadh: Is Persilie dha bhliain i ndairire. Mar sin féin, ta do duilleoga i bhfad nios aramatacha sa chéad bhliain. Molaimid mar sin athshiolt bliantuil.

LIFRZN - Flatblada steinselja
Petroselinum crispum
Fagun og skreyting a tyrkneskri og libanskri matargerd

Steinselja er tveggja ara uppskera. Med mjog g6dum adstaedum & stadnum er einnig haegt ad vaxa til margra ara. En pa er ekki lengur haegt ad nota pad sem
kryddjurt, par sem eftir blémgun & 68ru ari hefur hin adeins nokkur lauf med of hatt hlutfall af eitrudu apidli. Steinselja er innihaldsefni i freegu Frankfurt
graenu sésunni. Besti timinn til ad uppskera steinselju Ur gar8inum er snemma morguns eftir ad morgundoggin hefur pornad. betta er pegar jurtirnar eru
sem arématiskastar. Uppskerid adeins eins mikid af steinselju og pu parft nina, par sem blddin endast ekki lengi. Skerid stilkana nalaegt jordu og ekki bara
rifa bldin. bu zettir aldrei ad skera hjartad, sem pu getur pekkt & pykkari stilknum og laufum sem myndast & pvi. An hjartalaufa deyr pléntan. Athugia: Blém
og frae eru ekki st og eru jafnvel talin eitrud. Eftir blémgun eru blédin ekki lengur at. Steinselja passar vel med kartéflum, greenmeti, sipum, sésum og
dressingum. [ tyrkneskri matargerd eru naestum allir kaldir réttir og steikt kjét skreytt med saxadri steinselju. Steinselja er adal innihaldsefni& i libanska
tabbouleh salatinu dsamt myntu og hveiti semolina. Einnig er haegt ad gera sUpu Ur steinselju med pvi ad sjoda og mauka hana i greenmetissodi. Best er ad
nota pad alltaf ferskt og baeta pvi adeins vid i ok eldadra rétta, pvi vid upphitun missir hann sterkan ilm og heilsusamlegt hraefni. Nattaruleg stadsetning:
Arangursrik raektun: Raektun er best gerd & sélrikum stad innandyra fra febraar. Freeid er létt spirunarefni. Dreifid fraejunum & rakt undirlag kékoshnetu
eda lifreenan jurtamold og prystid 1étt & fraein. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. pu
aettir ad fjarleegja dlpappirinn i 2 klukkustundir a tveggja til priggja daga fresti. Petta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & jordinni. Settu reektunarilatid bjart
og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsida) en ekki blautu. Pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir
tveer til fimm vikur. PI&dntur sem raektadar eru innandyra ma grédursetja utandyra med allri rétarkdlunni fra mai, pegar ekki er ad buast vid meira
naturfrosti. Besta stadsetningin: Pléntan elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad proa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jaréveginum alltaf
orlitid rokum en ekki blautum. Vokvadu um leid og efsta lagid af jardvegi hefur pornad. Ekki ma frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum
jurtadbursi. A veturna: Persilie er  raun tveggja ara. Hins vegar eru laufin pin mun arématiskri & fyrsta ari. Vid maelum pvi med arlegri endurséaningu.

BIO - Prezzemolo liscio
Petroselinum crispum
Raffinatezza e decorazione della cucina turca e libanese

Il prezzemolo & una pianta di coltura biennale. In ottime condizioni climatiche & possibile che duri pit anni. Tuttavia, in quel caso non e piu utilizzabile in cucina, poiché
sviluppa solo poche foglie dopo la fioritura nel secondo anno, con una percentuale troppo alta di apiolo velenoso. Il prezzemolo & un ingrediente fondamentale della
famosa salsa verde di Francoforte. Il momento migliore per raccogliere il prezzemolo dal giardino & la mattina presto, quando la rugiada mattutina & asciutta. In quel
momento le erbe sono le pit aromatiche. E consigliabile raccogliere solo il prezzemolo che si necessita, poiché le foglie non durano a lungo. Tagliare gli steli vicino al
terreno, non strappare solo le foglie. Evitare sempre di tagliare il cuore della pianta, che si riconosce negli steli piu spessi dove si sviluppano le foglie. Senza foglie sulla
parte centrale della pianta, questa muore. Attenzione: fiori e semi non sono commestibili e sono addirittura considerati velenosi. Dopo la fioritura, le foglie non sono piu
commestibili. Il prezzemolo si sposa bene con patate, verdure, zuppe, salse e condimenti. Nella cucina turca, quasi tutti i piatti freddi e carne arrosto sono guarniti con
prezzemolo tritato. Nell'insalata libanese Taboulé il prezzemolo € l'ingrediente principale, oltre alla menta e alla semola di grano. Si puo anche preparare una zuppa di
prezzemolo, facendolo bollire in brodo vegetale e poi frullandolo. E preferibile utilizzarlo sempre da fresco e aggiungerlo solo alla fine ai piatti cucinati, poiché perde il
suo aroma speziato e le sue proprieta benefiche con il calore. Posizione naturale: 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: Il prezzemolo dura normalmente due anni. Tuttavia, le sue foglie sono molto pit aromatiche durante il primo anno. Si raccomanda quindi una semina annuale.

T ORGANSKI - Per3in u plosnatom listu

Petroselinum crispum
B Oplemenjivanje i dekoracija turske i libanonske kuhinje

Persin je dvogodisnja kultura. Uz vrlo dobre uvjete nalaziSta, moguc je i viSegodisniji rast. Ali tada se viSe ne mozZe koristiti kao zacinska biljka, jer nakon
cvatnje u drugoj godini ima samo nekoliko listova s prevelikim udjelom otrovnog apiola. Persin je sastojak poznatog frankfurtskog zelenog umaka.
Najbolje vrijeme za berbu persina iz vrta je rano jutro nakon Sto se jutarnja rosa osusi. Tada je zacinsko bilje najaromaticnije. Berite samo onoliko
persina koliko vam je trenutno potrebno jer listovi ne traju dugo. ReZite stabljike blizu tla i nemojte samo Cupati listove. Srce nikako ne smijete rezati,
Sto Cete prepoznati po debljoj peteljci i listovima koji se na njoj razvijaju. Bez sr¢anog li¢a, biljka umire. Paznja: Cvjetovi i sjemenke nisu za jelo i ¢ak se
smatraju otrovnima. Nakon cvatnje liS¢e viSe nije za jelo. PerSin se odli¢no slaze s krumpirom, povréem, juhama, umacima i preljevima. U turskoj
kuhinji gotovo sva hladna jela i peCeno meso ukraSavaju se nasjeckanim persinom. Persin je glavni sastojak libanonske tabbouleh salate, uz metvicu i
pSeni¢nu krupicu. Od persina se takoder moZe napraviti juha kuhanjem i pasiranjem u juhi od povrca. Najbolje ga je uvijek koristiti svjeZeg i dodavati
tek na kraju kuhanih jela, jer zagrijavanjem gubi ljutinu i zdrave sastojke. Zemlja porijekla: UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sun¢anom
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 no¢ne mrazove. Najbolja
lokacija: Biljka voli sunce, toplinu i mjesto zasti¢eno od vjetra kako bi u potpunosti razvila svoju aromu. Optimalna njega: Tlo uvijek odrzavajte blago
vlaznim, ali ne mokrim. Zalijevajte ¢im se gorniji sloj zemlje osusi. Ne gnojite uopce ili samo malo gnojite kompostom ili organskim biljnim gnojivom. U
zimi: Persilie je zapravo dvogodisnja. Medutim, vaSe liS¢e je puno aromaticnije u prvoj godini. Stoga preporucujemo godiSnju presjetvu.
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[ BIOLOGISKI - plakanu lapu pétersili

Petroselinum crispum
- Turku un Libanas virtuves pilnveidoSana un dekorésana
Pétersili ir divgadiga kultara. Ar |oti labiem vietas apstakliem ir iesp&jama arT vairaku gadu izaugsme. Bet p&c tam to vairs nevar izmantot ka garsvielu augu,
jo péc ziedéSanas otraja gada tam ir tikai daZas lapas ar parak augstu indigo apiolu daudzumu. Pétersili ir slavenas Frankfurtes zalas mérces sastavdala.
Labakais laiks pétersilu novak3anai no darza ir agrs rits péc rita rasas nozsanas. 5aja laika garsaugi ir aromatiskakie. Novac tikai tik daudz pétersilu, cik
Sobrid nepiecieSams, jo lapas ilgi nenoturas. Nogrieziet stublajus tuvu zemei un nepldciet tikai lapas. Nekada gadijuma nevajadzétu griezt sirdi, ko var
atpazit péc biezaka katina un lapam, kas uz tas attistas. Bez sirds lapam augs nomirst. Uzmanibu: Ziedi un séklas nav édamas un pat tiek uzskatitas par
indigam. Péc ziedéSanas lapas vairs nav édamas. Pétersili labi sader ar kartupeliem, darzeniem, zupam, mércém un mércém. Turku virtuvé gandriz visus
aukstos édienus un ceptu galu rota ar sasmalcinatiem pétersiliem. Pé&tersili ir galvena Libanas tabbouleh salatu sastavdala kopa ar piparmétru un kvieSu
mannu. Pétersilus var pagatavot arT zupai, varot un biezenT tos darzenu buljona. Vislabak to vienmér lietot svaigu un pievienot tikai gatavo3anas beigas, jo
karséjot tas zaudé savu pikanto aromatu un veseligas sastavdalas. Dabiska vieta: 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 izziSanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam
[Tdz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta temperatdra 20 I1dz 25°C. Uzturiet augsnes
virsmu mitru (piemé&ram, ar Gdens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam I1dz piecam nedélam.
Telpas audzétos augus ar visu saknu kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts salnas. Labaka atraSanas vieta: Augs mil sauli,
siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilnTba attistitu savu aromatu. Optimala apriipe: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz
augsnes augséjais slanis ir noZuvis. Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Persilie faktiski ir biennale.
Tomeér jasu lapas pirmaja gada ir daudz aromatiskakas. Tapéc més iesakam veikt ikgadéju atkartotu sésanu.

EKOLOGISKOS - ploks¢€ialapés petraZolés
- Petroselinum crispum
Turkijos ir Libano virtuvés tobulinimas ir dekoravimas

PetraZolés yra kas dveji metai. Esant labai geroms aikstelés sglygoms, galimas ir daugiametis augimas. Bet tada jis nebegali bati naudojamas kaip prieskoninis augalas,
nes po zydeéjimo antraisiais metais jis turi tik keletg lapy, kuriuose yra per didelé nuodingo apiolio dalis. PetraZolés yra garsiojo Frankfurto Zaliojo padazo ingredientas.
Die beste Zeit zum Ernten von Petersilie aus dem Garten ist der friihe Vormittag, wenn der Morgentau abgetrocknet ist. Dann sind die Krauter am aromatischsten.
Ernten Sie nur so viel Petersilie, wie Sie aktuell benétigen, da sich die Blatter nicht lange halten. Schneiden Sie die Stangel dicht Giber dem Boden ab und zupfen Sie
nicht einfach nur die Blatter. Das Herz, das Sie an dem dickeren Stiel und sich daran entwickelnden Blattern erkennen, diirfen Sie niemals schneiden. Ohne Herzblatter
stirbt die Pflanze ab. Achtung: Bliten und Samen sind nicht essbar und gelten sogar als giftig. Nach der Blite sind auch die Blatter nicht mehr genieBbar. Petersilie
passt gut zu Kartoffeln, Gemuse, Suppen, SoRen und Dressings. In der tirkischen Kuche werden fast alle kalten Gerichte und gebratenes Fleisch mit gehackter
Petersilie garniert. Beim libanesischen Taboulé Salat ist Petersilie neben Minze und Weizengriel3 die Hauptzutat. Petersilie kann auch zu Suppe verarbeitet werden,
indem man sie in Gemusebruhe kocht und puriert. Am besten verwenden Sie sie immer frisch und fligen sie bei gekochten Gerichten erst zum Schluss hinzu, denn
durch Erhitzen verliert sie ihr wiirziges Aroma und ihre gesunden Inhaltsstoffe. Natdrali vieta: Sékmingas auginimas: 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-Krdutererde und driicken Sie die
Samen leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefal? mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage
sollten Sie die Folie fur 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR hell und warm bei 20 bis 25° Celsius.
Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Sadmlinge 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. Geriausia vieta: Augalas mégsta saule, Siluma ir nuo véjo apsaugota vieta, kad visiskai iSvystyty savo aromata. Optimali
prieZidra: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégng, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik virSutinis dirvoZemio sluoksnis iSdZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy tragSomis
netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Persilie i$ tikryjy yra kas dveji metai. Tagiau pirmaisiais metais jasy lapai yra daug aromatingesni. Todél rekomenduojame
perséti kasmet.

ORGANICI - Tursin tal-weragq ¢att
Petroselinum crispum
Irfinar u dekorazzjoni tal-kéina Torka u Lebaniza

It-tursin huwa hsad biennali. B'kundizzjonijiet ta 'sit tajbin hafna, it-tkabbir ta' bosta snin huwa wkoll possibbli. Imma mbaghad ma tistax tintuza aktar bhala
pjanta tal-hwawar, peress li wara I-fjur fit-tieni sena ghandha biss ftit weraq bi proporzjon gholi wisq ta 'apiol velenuz. It-tursin huwa ingredjent fil-famuza zalza
hadra ta’ Frankfurt. L-ahjar hin ghall-hsad tat-tursin mill-gnien huwa kmieni filghodu wara li n-nida ta 'filghodu tkun nixef. Dan huwa meta |-hxejjex huma I-
aktar aromatici taghhom. Hsad tursin biss kemm ghandek bzonn bhalissa, peress li l-weraq ma jdumux. Aqta’ z-zkuk qrib I-art u mhux biss aqgta’ I-werag. Qatt
m'ghandek taqta 'l-galb, li tista' taghraf biz-zokk efixen u l-weraq li jizviluppaw fugha. Minghajr weraq tal-qalb, il-pjanta tmut. Attenzjoni: Fjuri u zrieragh
mhumiex tajbin ghall-ikel u sahansitra jitgiesu velenuzi. Wara I-fjur, il-weraq m'ghadhomx jittieklu. It-tursin imur tajjeb mal-patata, haxix, sopop, zlazi u
dressings. Fil-k¢ina Torka, kwazi I-platti keshin kollha u I-laham inkaljat huma mzejjen bit-tursin imgatta '. It-tursin huwa Il-ingredjent ewlieni fl-insalata tat-
tabbouleh Libaniza, flimkien mas-smid tal-mint u tal-qamh. It-tursin jista 'jsir ukoll f'soppa billi jaghli u jsir puré f'lbrodu tal-hxejjex. L-ahjar huwa li dejjem
tuzaha friska u zzidha biss fl-ahhar tal-platti msajra, ghax it-tishin jitlef I-aroma pikkanti u l-ingredjenti b'sahhithom tieghu. Post naturali: Kultivazzjoni
b'success: II-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 I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijilem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fuq l-art. Poggi I-bastiment tal-kultura gawwi u shun f'20 sa
25 ° Celsius. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab. Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-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-rifi biex jizviluppa bis-shih I-aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija
kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. llma hekk kif is-saff ta 'fuq tal-hamrija jkun nixef. Ma fertilize xejn jew hafif biss b'kompost jew fertilizzant organiku tal-
hxejjex. Fix-xitwa: Persilie huwa fil-fatt biennali. Madankollu, il-weraq tieghek huma ferm aktar aromatici fl-ewwel sena. Ghalhekk nirrakkomandaw iz-zrigh
mill-gdid annwali.

[ Bio - Bladpeterselie

Petroselinum crispum
L Verfijning en decoratie van de Turkse en Libanese keuken

Peterselie is een tweejarig gewas. Bij zeer goede terreinomstandigheden zijn ook meerdere jaren mogelijk. Hij kan dan echter niet meer als specerijenplant
worden gebruikt, omdat hij na de bloei in het tweede jaar nog maar een paar bladeren heeft met een te hoog gehalte aan giftige apiol. Peterselie maakt deel uit
van de beroemde groene saus van Frankfurt. De beste tijd om peterselie uit de tuin te oogsten is 's morgens vroeg, als de ochtenddauw is opgedroogd. Dan zijn
de kruiden het meest aromatisch. Oogst slechts zoveel peterselie als u momenteel nodig heeft, want de bladeren gaan niet lang mee. Snijd de stelen dicht bij de
grond en pluk niet alleen de bladeren. Het hart mag je nooit afsnijden, dit herken je aan de dikke stengel en het ontwikkelen van bladeren. Zonder hartblaadjes
sterft de plant. Waarschuwing: bloemen en zaden zijn niet eetbaar en worden zelfs als giftig beschouwd. Na de bloei zijn de bladeren ook niet meer eetbaar.
Peterselie past goed bij aardappelen, groenten, soepen, sauzen en dressings. In de Turkse keuken worden bijna alle koude gerechten en gebakken vlees
gegarneerd met gehakte peterselie. In de Libanese taboulesalade is peterselie het belangrijkste ingrediént naast munt en tarwegries. Van peterselie kan ook
soep worden gemaakt door het in groentebouillon te koken en te pureren. Het is het beste om het altijd vers te gebruiken en alleen aan het einde van gekookte
gerechten toe te voegen, omdat het verwarmen zijn pittige aroma en gezonde ingrediénten verliest. Natuurlijke locatie: 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: Persilie is eigenlijk twee jaar oud. Uw bladeren zijn echter in het eerste jaar veel aromatischer. We raden daarom aan om elk jaar opnieuw te zaaien.
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@KOLOGISK - Flatbladpersille
Petroselinum crispum
Forfining og dekorasjon av tyrkisk og libanesisk mat

Persille er en toarig avling. Med svaert gode anleggsforhold er ogsa flerarig vekst mulig. Men da kan den ikke lenger brukes som krydderplante, siden den
etter blomstring det andre aret bare har noen fa blader med for hgy andel giftig apiol. Persille er en ingrediens i den beremte Frankfurt grenne sausen.
Den beste tiden a hgste persille fra hagen er tidlig morgen etter at morgenduggen har terket. Det er da urtene er pa sitt mest aromatiske. Hgst bare sa
mye persille som du trenger for gyeblikket, siden bladene ikke varer lenge. Klipp stilkene naer bakken og ikke bare plukk bladene. Du ber aldri kutte
hjertet, som du kan kjenne igjen pa den tykkere stilken og bladene som utvikler seg pa det. Uten hjerteblader der planten. Oppmerksomhet: Blomster og
fro er ikke spiselige og anses til og med som giftige. Etter blomstring er bladene ikke lenger spiselige. Persille passer godt til poteter, grennsaker, supper,
sauser og dressinger. | tyrkisk mat er nesten alle kalde retter og stekt kjgtt pyntet med hakket persille. Persille er hovedingrediensen i den libanesiske
tabbouleh-salaten, sammen med mynte og hvetegryn. Persille kan ogsa lages til suppe ved a koke og purere den i grennsaksbuljong. Det er best a alltid
bruke den fersk og bare legge den til pa slutten av tilberedte retter, fordi oppvarming mister den krydrede aromaen og de sunne ingrediensene.
Naturlig beliggenhet: Vellykket dyrking: Dyrking gjares best pa et solrikt sted innendaers fra februar. Freet er et lett spiremiddel. Spred freene pa
fuktig kokosnettsubstrat eller organisk urtejord og press freene lett. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot
a terke ut. Du ber fijerne 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 freplantene 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 & fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke
vat. Vann sa snart det gverste jordlaget har tarket. Ikke gjgdsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren:
Persilie er faktisk toarig. Imidlertid er bladene dine langt mer aromatiske det fgrste aret. Vi anbefaler derfor arlig gjensaing.

Bio - Pietruszka Ptaska

- Petroselinum crispum

Uszlachetnianie i dekoracja kuchni tureckiej i libanskiej
Pietruszka zwyczajna jest dwuletnig rosling uprawna. Przy idealnych warunkach miejscowych moze by¢ réwniez wieloletnia, ale w takim przypadku nie moze by¢ juz
uzywana jako roslina przyprawowa, poniewaz po kwitnieniu w drugim roku wyksztatci tylko kilka liSci, ktére zawieraja réwniez zbyt duzo toksycznego apiolu.
Pietruszka Moss Curled to sktadnik stynnego niemieckiego zielonego sosu. Pietruszke zwinietg w mech w ogrodzie najlepiej zbiera¢ wczesnym rankiem, gdy zniknie
poranna rosa, poniewaz jest to czas, kiedy ziota sg najbardziej aromatyczne. Zbierz tylko tyle pietruszki, ile faktycznie potrzebujesz w danym momencie, poniewaz
liscie nie utrzymuja sie dtugo. Tnij todygi blisko dna, a nie tylko zrywaj liscie. Nigdy nie odcinaj serduszka na grubszej todydze, poniewaz bez serduszka roslina
obumrze. Uwaga: nasiona i kwiaty rosliny s niejadalne, a nawet uwazane za trujgce. Po kwitnieniu liscie nie nadaja sie juz do jedzenia. Pietruszka nadaje sie do
ziemniakdéw, warzyw, zup, soséw i dressingdw. W kuchni tureckiej prawie wszystkie dania na zimno i pieczone migso przyprawia sie pietruszka. Wraz z mietg i kasza
pszenna jest gtbwnym sktadnikiem libaniskiej satatki Taboulé. Mozesz réwniez zrobi¢ zupe z pietruszki, gotujac zioto w wywarze warzywnym i przecierajac na purée.
Najlepiej jest uzywac pietruszki zawsze Swiezo pokrojonej i dodawac jg do potrawy dopiero pod koniec procesu gotowania, poniewaz pietruszka po ugotowaniu traci
swoj aromatyczny smak i zdrowe sktadniki. Naturalne potozenie: Rosngca dziko pietruszka pochodzi z regionu $rédziemnomorskiego. Udana uprawa: Najlepszy
€zas na rozmnazanie rozpoczyna sie w lutym w stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi kietkujgcymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym
podtozu kokosowym lub organicznej ziemi ziotowej i lekko je docisnij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij
zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzieh na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym.
Umies¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj powierzchnig ziemi w stanie wilgotnym, ale nie
mokrym (najlepiej za pomoca rozpylacza wodnego). W zalezno$ci od temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch do pigciu tygodni. Sadzonki,
ktére sg juz wyhodowane w pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku maja. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje stonca, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru,
aby wydoby¢ swdéj 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 ogéle nie nawozi¢. W zime: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - Salsa de folhas planas
Petroselinum crispum
Requinte e decoracdo da cozinha turca e libanesa

Asalsa é uma cultura bienal. Com condi¢8es de terreno muito boas, o crescimento plurianual também é possivel. Mas entdo ndo pode mais ser usada como planta
de especiarias, pois ap6s a floracdo no segundo ano ela tem apenas algumas folhas com uma propor¢do muito alta de apiol venenoso. A salsa é um ingrediente do
famoso molho verde de Frankfurt. A melhor hora para colher a salsa do jardim é de manha cedo, depois que o orvalho da manha secou. E quando as ervas estdo
mais aromaticas. Colha apenas a quantidade de salsa necessaria, pois as folhas ndo duram muito. Corte os caules rente ao solo e ndo apenas arranque as folhas.
Nunca se deve cortar o coragdo, que se reconhece pelo talo mais grosso e pelas folhas que se desenvolvem nele. Sem folhas de coracdo, a planta morre. Atengdo:
Flores e sementes ndo sdo comestiveis e sdo até consideradas venenosas. Apés a floragdo, as folhas ndo sdo mais comestiveis. Salsa vai bem com batatas, legumes,
sopas, molhos e temperos. Na culinéria turca, quase todos os pratos frios e carnes assadas sdo guarnecidos com salsa picada. A salsa é o principal ingrediente da
salada de tabule libanesa, junto com a horteld e a sémola de trigo. A salsa também pode ser transformada em sopa fervendo e fazendo puré em caldo de legumes.
E melhor usa-lo sempre fresco e sé adiciona-lo no final dos pratos cozinhados, porque ao aquecé-lo perde o seu aroma picante e os seus ingredientes saudaveis.
Localizagdo natural: Cultivo bem sucedido: O cultivo é melhor feito em um local ensolarado dentro de casa a partir de fevereiro. A semente é um germinador
leve. Espalhe as sementes em substrato de coco Umido ou solo de ervas organicas e pressione as sementes levemente. Cubra o recipiente de cultura com filme
plastico, que vocé fornece com furos. Isso protege o solo de secar. Vocé deve remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formagdo
de mofo no chéo. Coloque o recipiente de cultura brilhante e quente entre 20 e 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo imida (por exemplo, com um
pulverizador de dgua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura crescente, as primeiras mudas aparecem apés duas a cinco semanas. As plantas cultivadas
dentro de casa podem ser transplantadas para fora com toda a raiz a partir de maio, quando nédo se espera mais geada noturna. A melhor localizagdo: A planta
adora sol, calor e um local abrigado do vento para desenvolver plenamente seu aroma. Cuidado ideal: Sempre mantenha o solo levemente imido, mas ndo
molhado. Regue assim que a camada superior do solo secar. Nao fertilize de forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de
ervas. No inverno: Persilie é realmente bienal. No entanto, suas folhas sdo bem mais aromaticas no primeiro ano. Portanto, recomendamos a replantacdo anual.

Ecologic - Patrunjel Cu Frunze Plate
Petroselinum crispum
Rafinarea si decorarea bucatariei turcesti si libaneze

Patrunjelul este o cultura bienala. in cazul unor conditii foarte bune de amplasament, este posibild o perioadd de mai multi ani. Cu toate acestea, nu mai poate fi
folosit ca planta de condimente, deoarece are doar cateva frunze cu o proportie excesiv de mare de apiol otravitor din inflorire in al doilea an. Patrunjelul este o
componentd a celebrului sos verde din Frankfurt. Cel mai bun moment pentru recoltarea patrunjelului din gradina este dimineata devreme, cand roua diminetii s-a
uscat. Atunci ierburile sunt cele mai aromate. Recoltati atat patrunjel cat aveti nevoie in prezent, deoarece frunzele nu vor dura mult. Taiati tulpinile aproape de sol si
nu smulgeti doar frunzele. Nu trebuie s& taiati niciodata inima, pe care o puteti recunoaste dupa tulpina ei groasa si frunzele in curs de dezvoltare. Fara frunze de
inima, planta moare. Atentie: florile si semintele nu sunt comestibile si sunt chiar considerate otravitoare. Dupa inflorire, nici frunzele nu mai sunt comestibile.
Patrunjelul merge bine cu cartofi, legume, supe, sosuri si sosuri. Tn bucétaria turceascs, aproape toate felurile de mancare reci si carnea préjitd sunt garnisite cu
patrunjel tocat. In salata libaneza de tabula, patrunjelul este ingredientul principal alaturi de menta si griul de grau. Patrunjelul poate fi, de asemenea, transformat in
supa, fierbandu-l in bulion de legume si zdrobindu-I. Cel mai bine este sa il folositi Intotdeauna proaspat si sa-l addugati doar la sfarsitul vaselor gatite, deoarece
incalzirea isi pierde aroma picanta si ingredientele sanatoase. Locatie naturala: Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din
februarie. SGmanta este un germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante organice si apdsati semintele usor.
Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentard, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pand la trei zile ar trebui sa
indepadrtati 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 pdmantului umedé (de exemplu, cu un pulverizator de apé), dar nu umeda. in functie de temperatura de cultivare, primii rasaduri apar dupa doua
pana la cinci sdptamani. Plantele cultivate in casa pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cand inghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai
buni locatie: Planta iubeste soarele, caldura si un loc adapostit pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. Tngrijire optima: Pastrati intotdeauna solul usor umed, dar nu
umed. Apa imediat ce stratul superior al solului s-a uscat. Nu fertilizati deloc sau doar usor cu compost sau ingrdsaminte organice pe baza de plante. Tn iarna:
Persilie are de fapt doi ani. Cu toate acestea, frunzele tale sunt mult mai aromate in primul an. Prin urmare, va recomandam sa semanati din nou in fiecare an.
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- | Ekologiskt - Persilja

Petroselinum crispum
L - Férfining och dekoration av turkiskt och libanesiskt kok
Persilja ar en tvaarsgrodor. Om platsforhallandena ar mycket bra ar det ocksa majligt att springa i flera ar. Det kan dock inte langre anvandas som
kryddvaxt, eftersom det bara har nagra fa blad med en alltfér hog andel giftig apiol fran blomningen under det andra aret. Persilja &r en del av den
beromda Frankfurt grona sdsen. Den basta tiden att skorda persilja fran tradgérden ar tidigt pd morgonen nar morgondaggen har torkat av. D3 ar orterna
mest aromatiska. Skorda bara sa mycket persilja som du behdver for narvarande eftersom bladen inte haller lange. Klipp stammarna néra marken och
plocka inte bara bladen. Du far aldrig klippa hjartat, som du kanner igen pa den tjocka stammen och utveckla I16v. Utan hjartblad dor vaxten. Varning:
blommor och frén ar inte dtbara och anses till och med giftiga. Efter blomningen ar bladen inte heller dtbara. Persilja passar bra med potatis, gronsaker,
soppor, saser och forband. | det turkiska koket garneras nastan alla kalla ratter och stekt kott med hackad persilja. | den libanesiska tabulatsalladen ar
persilja huvudingrediensen vid sidan av mynta och vetemjél. Persilja kan ocksé goras till soppa genom att koka den i gronsaksbuljong och mosa den. Det
ar bast att alltid anvanda dem farska och bara lagga till dem i slutet av kokta ratter, eftersom uppvarmning forlorar sin kryddiga doft och halsosamma
ingredienser. Naturligt 1age: Framgangsrik odling: Odling gérs bast pa en solig plats inomhus fran februari. Fréet 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 férhindrar 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 forvantas nattfrost. Den basta
platsen: Vaxten &lskar sol, varme och en skyddad plats for att fullt ut utveckla sin arom. Optimal vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa
snart jordens Gversta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara latt med kompost eller organiska 6rtgédselmedel. Pa vintern: Persilie ar faktiskt tva ar
gammal. Dina l6v &r dock mycket mer aromatiska under det forsta aret. Vi rekommenderar darfor sadd igen varje ar.

BIO - Plochy petrZlen

a_ Petroselinum crispum

Zdokonalovanie a zdobenie tureckej a libanonskej kuchyne
PetrZlen je dvojro¢na plodina. Pri velmi dobrych stanovistnych podmienkach je mozny aj viacro¢ny rast. Potom sa vSak uz neda pouzit ako korenina, kedzZe po
odkvitnuti v druhom roku ma len niekolko listov s prili$ vysokym podielom jedovatého apiolu. PetrZlen je si¢astou znamej frankfurtskej zelenej omacky.
Najlepsi ¢as na zber petrZzlenu zo zéhrady je skoro rano po zaschnuti rannej rosy. Vtedy st bylinky najaromatickejSie. Zbierajte len tolko petrZlenu, kolko
aktudlne potrebujete, pretoZe listy dlho nevydrzia. Stonky zreZte tesne pri zemi a netrhajte len listy. Nikdy by ste nemali rezat srdiecko, ktoré spoznate podla
hrubsej stopky a listov, ktoré sa na nom vyvijaju. Bez srdcovych listov rastlina zomrie. Pozor: Kvety a semena nie su jedlé a dokonca sa povazuju za jedovaté.
Po odkvitnuti uz listy nie su jedlé. PetrZlen sa hodi do zemiakov, zeleniny, polievok, omacok a dresingov. V tureckej kuchyni sa takmer v3etky studené misy a
pecené méaso zdobia nasekanou petrzlenovou viiatou. PetrZlen je hlavnou zloZkou libanonského Salatu tabbouleh spolu s matou a pSeni¢nou krupicou. Z
petrzlenovej viiate sa da pripravit aj polievka uvarenim a roztlaenim v zeleninovom vyvare. Najlepsie je pouZivat ju vZdy Cerstvl a pridavat ju az na konci
varenych jedal, pretoZe zahrievanim straca korenistl vofu a zdravé ingrediencie. Prirodzena poloha: Uspesna kultivacia: Pestovanie sa najlepsie vykonéava
na sine¢nom mieste v interiéri od februara. Semeno je lahky klic¢i¢. Semena rozsypte na vihky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovi pédu a semena
zlahka pritlacte. Kultivatnd naddobu prikryte potravinovou féliou, ktorl opatrite otvormi. To chrani pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstranovat na 2
hodiny kaZzdé dva aZ tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultivatnd nadobu umiestnite na svetll 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 tyzdrioch.
Rastliny pestované v interiéri mdZeme presadzat vonku s celym korefiovym balom od méja, ked uZ netreba ocakavat no¢ny mraz. NajlepSie umiestnenie:
Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla naplno rozvinut svoju voriu. Optimalna starostlivost: Pédu udrZiavajte vzdy mierne
vlhkd, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pody vyschne. Nehnojte vébec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V
zime: Persilie je vlastne dvojrocnd. Va3e listy st v3ak v prvom roku ovela aromatickejSie. Odportcame preto kaZzdoro¢né presadzanie.

BIO - petersilj plo3cat list
h Petroselinum crispum

Prefinjenost in dekoracija turSke in libanonske kuhinje
Petersilj je dvoletna rastlina. Ob zelo dobrih rastiS¢nih razmerah je moZna tudi vecletna rast. Takrat pa je ne moremo vec uporabljati kot zac¢imbnico,
saj ima po cvetenju v drugem letu le nekaj listov s previsokim delezem strupenega apiola. Petersilj je sestavina znane frankfurtske zelene omake.
Najboljsi Cas za spravilo petersilja z vrta je zgodaj zjutraj, ko se jutranja rosa posusi. Takrat so zeliS¢a najbolj aromati¢na. Naberite le toliko petersilja,
kot ga trenutno potrebujete, saj listi niso dolgo obstojni. Stebla odreZite blizu tal in ne trgajte le listov. Nikoli ne reZite srcike, ki jo prepoznate po
debelejSem peclju in listih, ki se razvijejo na njem. Brez srcastih listov rastlina odmre. Pozor: Cvetovi in semena niso uzitni in veljajo celo za strupene.
Po cveteniju listi niso ve€ uZitni. PeterSilj se odlicno poda h krompirju, zelenjavi, juham, omakam in prelivom. V turski kuhinji skoraj vse hladne jedi in
peceno meso okrasimo s sesekljanim peterSiljem. Petersilj je poleg mete in pSenicnega zdroba glavna sestavina libanonske solate tabuleh. Petersilj
lahko pripravite tudi v juho, tako da ga skuhate in pretlacite v zelenjavni juhi. Najbolje ga je uporabljati vedno sveZega in ga dodajati Sele na koncu
kuhanih jedi, saj s segrevanjem izgubi svojo pikantno aromo in zdrave sestavine. Naravni habitat: 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 $citi tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri
odstranite folijo. S tem preprecimo nastanek plesni na tleh. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo na 20 do 25 °C. Povrsino tal naj bo vlazna
(npr. z vodnim 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¢ pri¢akovati nocne zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko grudo. NajboljSa lokacija: Rastlina
oboZuje sonce, toploto in prostor, za3¢iten pred vetrom, da popolnoma razvije svojo aromo. Optimalna nega: Tla naj bodo vedno rahlo vlazna,
vendar ne mokra. Zalivajte takoj, ko se zgornja plast zemlje posusi. Sploh ne gnojite ali le malo gnojite s kompostom ali organskim zeli¢nim gnojilom.
V zimskem casu: Persilie je pravzaprav dvoletnica. Vendar so vasi listi v prvem letu veliko bolj aromati¢ni. Zato priporo¢amo letno presaditev.

] Ecolégico - Perejil liso
& Petroselinum crispum
Condimento y guarnicién de la cocina turca y libanesa

El perejil es una planta de cultivo bienal. Con muy buenas condiciones del sitio también es posible la plurianualidad. Sin embargo, ya no se puede utilizar como planta
de especias, ya que a partir del segundo afio de floracién sélo produce unas pocas hojas con una proporcién demasiado alta de apiol venenoso. El perejil es un
componente de la famosa salsa verde de Frankfurt. El mejor momento para cosechar perejil en el jardin es a primera hora de la mafiana, cuando el rocio de la mafiana
se ha secado. Entonces las hierbas son mas aromaticas. Sélo coseche la cantidad de perejil que necesite en cada momento, ya que las hojas no duran mucho tiempo.
Corte los tallos cerca del suelo y no sélo arranque las hojas. Nunca debe cortar el corazén, que reconocerd por el tallo mas grueso y las hojas en desarrollo. Sin las
hojas del corazén, la planta muere. Atencién: las flores y las semillas no son comestibles e incluso se consideran venenosas. Después de la floracién, las hojas ya no son
comestibles. El perejil va bien con patatas, vegetales, sopas, salsas y aderezos. En la cocina turca casi todos los platos frios y las carnes asadas se adornan con perejil
picado. En la ensalada Taboulé libanesa, el perejil es el ingrediente principal junto con la menta y la sémola de trigo. El perejil también se puede convertir en sopa
hirviéndolo en caldo de verduras y triturandolo. Es mejor usar siempre hojas frescas y afiadirlas a los platos cocinados sélo al final, porque cuando se calientan pierden
su aroma y sus propiedades saludables. Ubicacion natural: El perejil silvestre procede de la region mediterranea. Cultivo exitoso: El mejor lugar para el cultivo es un
lugar soleado en la casa a partir de febrero. Remoje las semillas duras en agua tibia durante 24 horas para estimular la germinacién. Coloque las semillas de uno a dos
centimetros de profundidad en sustrato himedo de coco o tierra para hierbas organicas. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con
agujeros. Esto protege el suelo de la desecacion. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la formacién de moho en la tierra. Coloque el
recipiente de cultivo brillante y caliente a una temperatura de 20 a 25° Celsius. Mantenga la superficie 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
humeda, pero no mojada. Riegue tan pronto como la capa superior de la tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono orgénico o fertilizante
herbario BIO. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.

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



BIO - Plocha petrzel
h Petroselinum crispum

Zjemnéni a dekorace turecké a libanonské kuchyné
PetrZel je dvouleta plodina. PFi velmi dobrych stanovistnich podminkach je mozny i vicelety rist. Pak uz se ale neda pouZit jako kofeni, protoZe po
odkvétu druhym rokem maé jen par listl s pfilis vysokym podilem jedovatého apiolu. PetrzZel je pfisadou do slavné frankfurtské zelené omacky.
NejlepSi €as na sklizer petrZelky ze zahrady je brzy rano po zaschnuti ranni rosy. Tehdy jsou bylinky nejaromatictéjsi. Sklizejte jen tolik petrzele, kolik
aktualné potrebujete, listy totiz dlouho nevydrZi. Nat sefiznéte tésné u zemé a netrhejte jen listy. Nikdy byste neméli fezat srdce, které poznéte podle
siln&jsi stopky a list{, které se na ném rozvinou. Bez srdcitych listl rostlina odumira. Pozor: Kvéty a semena nejsou jed|é a jsou dokonce povazovany
za jedovaté. Po odkvétu jiZ listy nejsou jedlé. PetrZel se hodi k bramboram, zeleninég, polévkam, omackam a dresinklm. V turecké kuchyni se témér
vSechny studené pokrmy a pec¢ené maso zdobi nasekanou petrZelkou. PetrZel je hlavni sloZzkou libanonského salatu tabbouleh spolu s matou a
pSeni¢nou krupici. Petrzel se da udélat i do polévky tak, Ze se uvafi a rozmixuje v zeleninovém vyvaru. Nejlepsi je pouZzivat ji vzdy Cerstvou a pridavat ji
aZ na zavér varenych pokrmdl, protoZe zah¥ivanim ztraci své kofenité aroma a zdravé ingredience. PFirozena poloha: Uspé&sné péstovani: Péstovani
se nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vlhky kokosovy substrat nebo organickou
bylinkovou pldu a semena lehce pfitlacte. Kultivaéni nddobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pddu pred vysychanim.
Foélii byste méli odstrafiovat 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 vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rdistu se prvni sazenice objevuji po dvou az
péti tydnech. Rostliny péstované uvnitf je mozné presazovat ven s celym kofenovym balem od kvétna, kdy jiz nelze oCekavat no¢ni mraziky. Nejlepsi
umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své aroma. Optimalni péce: PUdu udrzujte vzdy mirné
vlhkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva pldy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym

ORGANIK - Yassi yaprak maydanoz
Petroselinum crispum

Tiirk ve Liibnan mutfaginin inceligi ve dekorasyonu
Maydanoz iki yillik bir bitkidir. Cok iyi saha kosullari ile cok yilli biyime de mumkinddr. Ancak o zaman artik bir baharat bitkisi olarak kullanilamaz, ¢tinka
ikinci yilda gicek actiktan sonra ¢ok yiksek oranda zehirli apiol iceren yalnizca birkag yapragi vardir. Maydanoz, Unlu Frankfurt yesil sosunun bir bilesenidir.
Bahgeden maydanoz hasadi icin en iyi zaman, sabahin erken saatlerinde, sabah ciyi kuruduktan sonradir. Bu, bitkilerin en aromatik oldugu zamandir.
Yapraklar uzun stre dayanmadigindan, su anda ihtiyaciniz oldugu kadar maydanoz toplayin. Saplari yere yakin kesin ve sadece yapraklari koparmayin.
Uzerinde gelisen kalin sap ve yapraklardan taniyabileceginiz kalbi asla kesmemelisiniz. Kalp yapraklari olmadan bitki 6lir. Dikkat: Cicekler ve tohumlar
yenilebilir degildir ve hatta zehirli kabul edilir. Ciceklenmeden sonra yapraklar artik yenilebilir degildir. Maydanoz patates, sebze, ¢corba, sos ve soslarla iyi
gider. Turk mutfaginda hemen hemen tim soguk yemekler ve rosto etler kiyilmis maydanozla suslenir. Maydanoz, nane ve bugday irmigi ile birlikte
Labnan tabbouleh salatasinin ana maddesidir. Maydanoz kaynatilip sebze suyunda pure haline getirilerek de corba haline getirilebilir. Her zaman taze
kullanmak ve sadece pismis yemeklerin sonunda eklemek en iyisidir ¢inku isitildiginda baharatl aromasi ve saglikli icerigi kaybolur. Dogal konum:
Basarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren glinesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir ¢cimlendiricidir. Tohumlari nemli
hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kiltur kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin.
Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila t¢ giinde bir 2 saat ¢cikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu 6nler. Kultir kabini parlak ve sicak olarak
20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su puskirticu ile) ancak islak tutmayin. Buyume sicakligina bagli olarak, ilk fideler iki ila bes
hafta sonra ortaya cikar. ic mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla gece donunun beklenmedigi Mayis ayindan itibaren tiim kék topuyla birlikte dis mekana
nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin guinesi, sicakhgi ve riizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi
daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ giibreleme yapmayin
veya ¢ok az glibreleyin. Kisin: Persilie aslinda bienaldir. Ancak yapraklariniz ilk yil cok daha aromatiktir. Bu nedenle yillik yeniden tohumlama 6éneririz.

[ BIO - Lapos levelii petrezselyem
Petroselinum crispum
B A 516k és libanoni konyha finomitésa és diszitése

A petrezselyem kétéves ndvény. Nagyon jé termd&helyi adottsagok mellett tobb éves ndvekedés is lehetséges. De akkor mar
nem hasznalhaté flszerndvényként, hiszen a masodik évi virdgzas utan mar csak néhany levele van, til magas mérgezé
apiol ardnyban. A petrezselyem a hires frankfurti zéldmartas dsszetevéje. Természetes elhelyezkedés: Sikeres
termesztés: Februartdl zart térben a legjobb a termesztés. A mag kdnny( csirazé. Szérja szét a magokat nedves kékuszdio-
aljzaton vagy szerves gyégynovénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztéféliaval,
amelyet lyukakkal 1at el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez
megakadalyozza a penészképzddést a talajon. Helyezze a tenyészt8edényt vilagosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét
tartsa nedvesen (pl. vizpermetez&vel), de ne nedvesen. A ndvekedési h&mérséklettél fuggden az elsé palantak két-6t hét
mulva jelennek meg. A zart térben termesztett névényeket majustdl a teljes gyokérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor
mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A névény szereti a napot, a meleget és a széltél védett helyet, hogy
teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontézziik,
amint a talaj felsd rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves ndvényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén
tragyazzon. Télen: A Persilie valojaban kétévente. A levelei azonban sokkal aromasabbak az elsd évben. Ezért javasoljuk az
évenkénti Ujravetést.
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