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BUO - anB nyk

- Allium schoenoprasum
BKyCHa e>XxegHeBHa 61/1Ka 1 OCHOBHa NoAnpaBKa

JlykbT e eHa oT Hali-nonynspHUTE KyXHEHCKN 6UKK, a BbB PpaHLMs 4opy efHa OT Taka HapeyeHwuTe Fines Herbes. ToBa e pacTeHue annyMm ¢ AbArv, TbHKW, TpPb6ECTH
nuncta. Kyxute n rnagkum ctebna ca ¢ Ab/KMHa 0koo 25 caHTumMeTpa. JlykbT nMa 4o6Bbp BKYC He caMo KaTo rapHUTypa 3a CaHABWYW, HO 1 B CyMin, COCOBe, canatu, Anua,
Meco 1 MHOTO ApYyru AcTUs. Bbnpekun Ye moxeTe Aa cbbepeTe NpecHU cTbb/1a Npe3 NbpBOTO AATO, TPA6Ba Aa BHMaBaTe C OTpsi3BaHeTo B HavanoTo. [pes Tasu nbpea
rojjHa AVBUAT NyK TPsbBa Ja CTaHe Bb3MOXHO Hali-cuneH. Cney ToBa npes BTopaTta roAnHa CbLL0 MOHAcs MHOTO Mo-406pe TeXKn CbkpalleHns. MoxeTe Aa pexere
pekonTaTa C OCTPU HOXMLM Npe3 uanaTa rognHa.Hesanmen ca camo UubdTawmTe cThb1a. 3a 4a NpefoTBpaTnTe LbdTexa, oTpexeTe BCUYKM CTbb1a Ha Masko Moz Asa
caHTMMeTpa Haspeme. Cnie TOBa PacTeHMETO Le MOHVKHe OTHOBO 3a KpaTko Bpeme. KpacvsuTe LiBeTs OT AMB Ayk obaye ca rogHu 3a KOHCymauus. 3aToBa e
npenopbYNTENIHO Aa OCTaBUTE U HAKOW pacTeHust Aa UbdTaT. EcTecTBeHO MmecTononoxeHue: MNponsxoabT Ha ANBUS YK € HesiCeH, HO BePOATHO e B LleHTpanHa Asus
1 Ce e pasnpoCTpaHuI B CPeAN3EMHOMOPCKIS PEr1OH Ypes KynTuBMpaHe. YCnewwHo oTraexXaaHe: 3a pasinka oT noBeveTo 6unku AVBUAT NyK NOKB/IBA HA TBMHO 1
CTyAeHO. 3acazeTe Ha OKO/I0 eAVH A0 ABa CaHTVMeTpa AbN60oUNHa BbB BAaxeH KOKOCOB CybCTpaT MM opraHnyYHa bunkosa noysa. MokpuiiTe cbaa ¢ KynTypa C
JOMaKMHCKO GONMNO, KOeTO CTe oCUrypuaun ¢ Aynkun. Tosa npejnassa noysaTta OT M3cyllaBaHe. TpsabBa Aa oTcTpaHaBaTe GOMOTO 3a 2 HYaca Ha BCeKM /Ba A0 TpU AHW.
ToBa NpezoTBpaTsBa 06pa3yBaHETO Ha MyxbA No 3eMsiTa. MocTaBeTe CbAa 3a KyNTUBMPAaHe Ha CBET/IO W XNaAHO Npu MakcmMym 18° no Lienswuii - owe no-go6pe nog 10°
no Llenswuid, Ho 6e3 3ampb3BaHe. MoaabpKaiiTe MOBBPXHOCTTA Ha MOYBaTa BAaXHa (Hanp. ¢ NpbCkayka 3a BoAa), HO He Mokpa. MbpBUTe pascaj ce NosiBABAT cley ABe
A0 NeT ceaMULM. Bb3MOXHa e 1 AvpekTHa centba Ha OTKPWTO OT Ha4asI0To Ha anpui. YBepete ce obaye, Ye MoyBaTa e CBo6ojHa OT 3aMpb3BaHe. HalA-fo6poTo
MecTonosioXKeHune: /lykbT 0614a CbHYEB 0 YaCTUYHO CEHYeCTV MecTa, Ho Brpee Aobpe 1 Ha csHKa. OnTuManHa rpwka: BuHarv noaabpxaiite nousata neko
BAaXHa, HO He Mokpa. [MonnBaliTe BejHara LLOM FOPHUAT C/10/ Ha No4BaTa M3CcbxHe. He TopeTe M306LL0 1M CaMO 1IEKO C KOMMOCT UK OpraHunyeH 6unkos Top. MMpes
3umara: JlykbT noHacsa 6e3npobaemHo Temnepatypu Ao -25 °C. Tpsbsa 4a nojpexeTe pacTeHWNeTo JoKpali Mpes eceHTa 1 Aa ro nokpureTe ¢ Aeben caor Myny nam
xpacTu. He ca HEO6X0AMMY ApYrv MpeanasHy Mepku. IMBUAT NyK e MOHUKHE OTHOBO HanposneT. JlyKbT MOXe fa Npe3nMyBa U Ha OTKPUTO B cakcusi. MogpexeTe ro
npejun NbpBaTa claHa 1 NoKpuiATe cybcTpata ¢ Myny. IMBUAT NyK, AbPXaH Ha 3aKpUTO, CbLLO ce HyxJae oT $pa3a Ha MouMBKa Npes 31umara v e Hali-4obpe ga
npesvMyBa B CBET/1a, HO XN1aAHa cTas. MpogbaxeTe Ja noaveaTe yMepeHo B AHMTe 6e3 3ampb3BaHe.

- - BIO - purleg

Allium schoenoprasum
- - Laekker hverdagsurt og basiskrydderi

Purlag er en af de mest populaere kekkenurter og i Frankrig endda en af de sakaldte Fines Herbes. Det er en alliumplante med lange, tynde, rerformede
blade. De hule og glatte kulme er omkring 25 centimeter lange. Purlag smager ikke kun godt som sandwichtopping, men ogsa i supper, saucer, salater,
&g, ked og mange andre retter. Selvom du kan hgste friske stilke den farste sommer, skal du veere forsigtig med at skaere ned i starten. | dette ferste ar
skal purlgget vokse sig sa steerkt som muligt. Sa pa det andet ar taler den ogsa kraftige snit meget bedre. Du kan klippe hasten med skarp saks hele aret
rundt.Kun blomstrende stilke er uspiselige. For at forhindre blomstring skaeres alle stilke tilbage til knap to centimeter i god tid. Planten vil sa spire igen
inden for kort tid. De smukke purlegsblomster er dog spiselige. Det er derfor tilrddeligt ogsé at lade nogle planter blomstre. Naturlig beliggenhed:
Purlags oprindelse er uklar, men er sandsynligvis i Centralasien og har spredt sig til Middelhavsomradet gennem dyrkning. Succesfuld dyrkning: |
modsaetning til de fleste krydderurter spirer purlgg i maerke og kulde. Plant omkring en til to centimeter dybt i fugtigt kokossubstrat eller organisk
urtejord. 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. Stil dyrkningskarret lyst og keligt ved maks. 18° Celsius - endnu bedre under
10° Celsius, men frostfrit. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstever), men ikke vad. De forste frgplanter vises efter to til fem uger. Direkte
saning udenders er ogsa muligt fra begyndelsen af april. Serg dog for, at jorden er fri for frost. Den bedste beliggenhed: Purlag kan lide solrige til
delvist skyggede steder, men trives ogsa godt i skyggen. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad. Vand sa snart det averste jordlag er
terret. Gad slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Purlgg taler temperaturer ned til -25 °C uden problemer. Du
bor beskaere planten helt tilbage i efteraret og daekke den med et tykt lag muld eller berstetrae. Ingen andre forholdsregler er ngdvendige. Purlagene
spirer igen til foraret. Purleg kan ogsa overvintre udenders i potter. Beskaer det tilbage for den farste frost og deek underlaget med barkflis. Purleg holdt
indenders har ogsa brug for en hvilefase om vinteren og overvintrer bedst i et lyst, men keligt rum. Fortsaet med at vande moderat pa frostfrie dage.

BIO - Schnittlauch
- Allium schoenoprasum
Leckeres Alltagskraut und Basiswiirze

Schnittlauch gehért zu den beliebtesten Kiichenkrdutern und in Frankreich sogar zu den so genannten Fines Herbes. Es ist einLauchgewachs mit langen, diinnen,
réhrenférmigen Blattern. Die hohlen und glatten Halme werden etwa 25 Zentimeter lang. Schnittlauch schmeckt nicht nur als Butterbrotbelag, sondern auch zu Suppen,
Saucen, Salaten, Eiern, Fleisch und vielen weiteren Gerichten. Zwar kénnen Sie schon im ersten Sommer frische Halme ernten, sollten jedoch noch mit dem
Zurlckschneiden zunachst vorsichtig sein. In diesem ersten Jahr sollte der Schnittlauch méglichst kraftig werden. Dann toleriert er im zweiten Jahr auch kraftige Schnitte
deutlich besser. Den Ernteschnitt mit einer scharfen Schere kénnen Sie das ganze Jahr hindurch durchfiihren, Nur blitentragende Halme sind ungenie3bar. Um die
Blite zu verhindern, schneiden Sie alle Halme rechtzeitig auf knapp zwei Zentimeter zuriick. Die Pflanze treibt dann innerhalb kurzer Zeit wieder aus. Allerdings sind die
hlbschen Schnittlauchbliten essbar. Es empfiehlt sich daher, einige Pflanzen auch blihen zu lassen. Naturstandort: Der Ursprung des Schittlauch ist unklar, liegt
vermutlich aber in Zentralasien und hat sich Gber Kultivierung bis in den Mittelmeerraum verbreitet. Anzucht: Schnittlauch ist im Gegensatz zu den meisten Krautern
ein Dunkel- und ein Kaltkeimer. Setzen Sie circa einen bis zwei Zentimeter tief in feuchte Kokossubstrat oder BIO-Krautererde. 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 Anzuchtgefal? hell und kiihl bei maximal 18° Celsius - besser noch bei unter 10° Celsius, aber frostfrei.
Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass. Die ersten Samlinge erscheinen nach zwei bis funf Wochen. Ab Anfang April ist
auch eine direkte Aussaat im Freiland moglich. Achten Sie jedoch darauf, dass der Boden frei von Frost ist. Standort: Schnittlauch mag sonnige bis halbschattige
Standorte, gedeiht aber auch im Schatten gut. 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: Bis -25 °C Kalte vertragt Schnittlauch problemlos. Sie sollten die Pflanze im
Herbst ganz zurtickschneiden und mit einer dicken Schicht Mulch oder Reisig bedecken. Weitere VorsichtsmaBnahmen sind nicht notwendig. Im Frihjahr treibt der
Schnittlauch dann erneut aus. Auch im Topf kann Schnittlauch im Freien Gberwintern. Schneiden Sie ihn vor dem ersten Frost zurlick und bedecken Sie das Substrat mit
Mulch. In der Wohnung gehaltener Schnittlauch braucht ebenfalls im Winter eine Ruhephase und tberwintert am besten in einem hellen, aber kiihlen Raum. Giel3en Sie
weiter maRig an frostfreien Tagen.

N L7 Organic - Chives
— Allium schoenoprasum
A Tasty everyday herbage and basic seasoning

Chives is one of the most popular culinary herbs and even among the French so called “Fines Herbes". Chives is an allium plant with thin and long tubular leaves.
Its smooth and hollow scapes (or stems) become about 25 cm long. Chives is not only delicious topping a slice of bread with butter, but also well suited for soups,
sauces, salads, eggs, meat or many other dishes. Even you can already harvest the scapes in the first year, it is advisable not to cut the plant too much back. In its
first year Chives should be allowed to grow possibly sturdy, so it will tolerate stronger cuts much better in the second year. You can cut Chives with sharp scissors
all year long. Only blades bearing flowers are inedible. To avoid flowering you can cut all the scapes back to about 2 cm. The plant will develop new shoots within
a short period of time. However, the Chives flowers itself are good to eat as well, therefore, it is recommendable to also allow blooming for some of your plants.
Natural location: The origin of Chives still remains unclear, but it is believed to be in Central Asia, from where it spread through cultivation to the Mediterranean.
Successful cultivation: Other than most herbs, Chives germinates under cooler and darker conditions. Plant the seeds about 1 - 2 cm deep into moist coconut
substrate or organic herbal substrate. Cover the seed container with clear film to prevent the earth from drying out. Don't forget to make some holes in the clear
film and take it every second or third day completely off for about 2 hours. That way you can avoid mold formation on your potting compost. Place the seed
container somewhere bright and cool with a temperature of not more than 18° Celsius - even better around or beneath 10° Celsius, but frost-free. Keep the earth
moist, but not wet (e.g. by using a water sprayer). Usually, the first seedlings will show after two to five weeks. From the beginning of April it is also possible to sow
the seeds outdoors, but make sure that the soil is free of frost. The best location: Chives grows best in sunny to semi-shady places, but does also well when kept
in the shade. 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: Chives can resist frost up to -25 °C without problem. You should
cut your plant completely back in autumn and cover it with a thick layer of brushwood or mulch. Other than that, no safety measures are needed. The plant will
shoot again in spring. Chives can also hibernate outdoors in a pot - just cut back the plant before the first frost and cover the substrate with some mulch. When
Chives is kept indoors, it will also need a break during the winter. It is best kept in a bright but cool place. Keep watering your plant modestly on frost-free days.
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ORGAANILINE - murulauk
- Allium schoenoprasum

Maitsev igapaevane urt ja pohimaitseaine
Murulauk on (ks populaarsemaid kédgiiirte ja Prantsusmaal isegi (ks nn Fines Herbes. See on pikkade 8hukeste toruja lehtedega alliumtaim. Odnesed ja
siledad kulmud on umbes 25 sentimeetrit pikad. Murulauk ei maitse mitte ainult vdileivakattena, vaid ka suppides, kastmetes, salatites, munades, liha ja
paljudes muudes roogades. Kuigi varskeid varsi saab koristada juba esimesel suvel, tuleks alguses tagasildikamisega ettevaatlik olla. Sellel esimesel aastal
peaks murulauk vdimalikult tugevaks kasvama. Siis teisel aastal talub ka raskeid Idikeid palju paremini. Saaki saab teravate kadridega 18igata
aastaringselt.Ainult ditsevad varred on mitteséddavad. Oitsemise valtimiseks 18igake k&ik varred digeaegselt veidi alla kahe sentimeetri pikkuseks. Seejarel
tarkab taim lUhikese aja jooksul uuesti. llusad murulauk died on aga s66davad. Seetdttu on soovitatav lasta mdnel taimel ka ditseda. Looduslik asukoht:
Murulauku péritolu on ebaselge, kuid arvatavasti asub see Kesk-Aasias ja on kultiveerimise teel levinud Vahemere piirkonda. Edukas kasvatamine:
Erinevalt enamikust maitsetaimedest idaneb murulauk pimedas ja kiilmas. Istutage umbes the kuni kahe sentimeetri sigavusele niiskesse kookossubstraati
v&i orgaanilisse irdmulda. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2
tunniks iga kahe kuni kolme péeva jarel. See hoiab ara hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu valguskullasesse ja jahedasse temperatuurile
maksimaalselt 18 °C - veel parem alla 10 °C, kuid kilmavaba. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Esimesed seemikud ilmuvad kahe
kuni viie nadala parast. Aprilli algusest on v8imalik ka otsekilv avamaale. Jalgi aga, et muld oleks kiilmavaba. Parim asukoht: Murulauk armastab paikeselist
kuni osaliselt varjulist kasvukohta, kuid edeneb hasti ka varjus. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui
pealmine mullakiht on kuivanud. Ara véeta tldse vi ainult kergelt komposti véi orgaanilise taimse vietisega. Talvel: Murulauk talub probleemideta kuni
-25 °C temperatuuri. Sgisel tuleks taim taielikult tagasi Idigata ja katta paksu multSi- v8i v8sakihiga. Muid ettevaatusabindusid ei ole vaja. Kevadel tarkab
murulauk uuesti. Murulauk v8ib ka dues pottides talvituda. Karbi see enne esimest kiilma tagasi ja kata substraat multSiga. Toas peetav murulauk vajab ka
talvel puhkefaasi ja talvitub kdige paremini valguskullases, kuid jahedas ruumis. Jatkake kastmist méddukalt kilmavabadel paevadel.

LUOMU - ruohosipuli
Allium schoenoprasum
Herkullinen arjen yrtti ja perusmauste

Ruohosipuli on yksi suosituimmista keittidyrteista ja Ranskassa jopa yksi niin sanotuista hienoista yrteista. Se on alliumkasvi, jolla on pitkat, ohuet, putkimaiset
lehdet. Ontot ja siledt kulmat ovat noin 25 senttimetrid pitkid. Ruohosipuli ei maistu vain voileivan taytteend, vaan myos keitoissa, kastikkeissa, salaateissa,
munissa, lihassa ja monissa muissa ruoissa. Vaikka tuoreet varret voi korjata jo ensimmaisend kesana, kannattaa olla varovainen leikkaamisen kanssa aluksi.
Tana ensimmaisena vuonna ruohosipulin tulisi kasvaa mahdollisimman vahvaksi. Sitten toisena vuonna se sietda myos raskaita leikkauksia paljon paremmin.
Voit leikata satoa teravilla saksilla ympari vuoden, vain kukkivat varret ovat sydmattémia. Kukinnan estamiseksi leikkaa kaikki varret hyvissa ajoin alle kahteen
senttimetriin. Sitten kasvi itad uudelleen lyhyen ajan sisalla. Kauniit ruohosipulin kukat ovat kuitenkin syétavia. Siksi on suositeltavaa antaa my6s joidenkin
kasvien kukkia. Luonnollinen sijainti: Ruohosipulin alkuperd on epaselvd, mutta se on todennakdisesti Keski-Aasiassa ja levinnyt viljelyn kautta Vélimeren
alueelle. Onnistunut viljely: Toisin kuin useimmat yrtit, ruohosipuli itda pimedssa ja kylmdssa. Istuta noin yhden tai kahden senttimetrin syvyyteen kosteaan
kookossubstraattiin tai orgaaniseen yrttimaahan. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin
ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estda homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia valoisaan ja viileadn korkeintaan 18 celsiusasteeseen -
mieluummin alle 10 celsiusasteeseen, mutta pakkasetdn. Pidad maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Ensimmaiset taimet ilmestyvat
kahden tai viiden viikon kuluttua. My&s suorakylvo ulkona on mahdollista huhtikuun alusta alkaen. Varmista kuitenkin, ettd maaperdssa ei ole huurretta. Paras
sijainti: Ruohosipuli pitada aurinkoisista tai osittain varjoisista paikoista, mutta viihtyy hyvin myés varjossa. Optimaalinen hoito: Pidd maapera aina hieman
kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Al3 lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella.
Talvella: Ruohosipuli kestaa ilman ongelmia -25 °C:n [ampétiloja. Kasvi tulee leikata kokonaan takaisin syksylla ja peittaa se paksulla kerroksella multaa tai
pensaspuuta. Muita varotoimenpiteitd ei tarvita. Ruohosipuli itda taas kevaalld. Ruohosipuli voi talvehtia myds ulkona ruukuissa. Leikkaa se takaisin ennen
ensimmaistd pakkasia ja peitd alusta multaa. My6s sisatiloissa sailytettava ruohosipuli tarvitsee lepovaiheen talvella ja talvehtii parhaiten valoisassa, mutta
viiledssa huoneessa. Jatka kastelua maltillisesti pakkasettomina paivina.

BIO - Ciboulette
Allium schoenoprasum
Herbe quotidienne et épice de base délicieuse

La ciboulette appartient aux herbes culinaires les plus aimées et méme aux fines herbes en France. C'est une plante a bulbes avec des feuilles longes, minces, et tubulaires.
Les tiges creuses et lisses atteignent environ 25 cm de longueur. La ciboulette est délicieuse non seulement comme une garniture pour sandwich, mais aussi dans les soupes,
les sauces, les salades, avec les oeufs, la viande, et beaucoup d'autres plats. Vous pouvez certes récolter des tiges fraiches pendant le premier été, mais vous devez faire
attention au départ lorsque vous coupez. La ciboulette doit étre au plus intense pendant cette premiéere année. Ensuite, elle tolére des coupes plus fortes beaucoup mieux
pendant la deuxiéme année. Vous pouvez couper avec une cisaille tranchante toute I'année pour les récoltes. Seules les tiges portant des fleurs sont non comestibles. Coupez
toutes les tiges en temps opportun a a peine 2 cm afin de prévenir la floraison. La plante germe ensuite dans des temps plus courts, mais les jolies fleurs de ciboulette sont
comestibles. Il est donc conseillé de laisser quelques plantes fleurir. Emplacement naturel: L'origine de la ciboulette n'est pas claire, mais elle se trouve probablement en
Asie centrale et |a ciboulette s'est ensuite répandue jusqu'au bassin méditerranéen par la culture. Culture réussie: Contrairement a la plupart des herbes, la ciboulette a
besoin de I'obscurité et du froid pour germer. Mettez les graines dans du substrat de coco humide ou dans du terreau BIO pour plantes aromatiques a environ un a deux
centimétres de profondeur. Couvrez le récipient avec une feuille transparente dans laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du desséchement. Vous
devez enlever la feuille pendant deux heures tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit a 18
°C au plus - mieux serait un endroit a moins de 10 °C mais sans gel. Gardez la surface terrestre humide (avec de I'eau pulverisée, par exemple) mais pas mouillée. Les
premiers semis apparaissent aprés deux a cing semaines. Un ensemencement en plein air est aussi possible a partir de début avril, mais veillez a ce qu'il n'y ait pas de gel
dans le sol. Le meilleur emplacement: La ciboulette aime les emplacements ensoleillés & mi-ombragés mais prospére aussi a l'ombre. Soins optimaux: Gardez toujours le
terreau légerement 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: La ciboulette supporte des températures froides jusqu'a -25 °C sans probléme. Vous devez tailler toute la
plante en automne et la couvrir avec une couche épaisse de paillis ou de branchage. Il n'est pas nécessaire de prendre de précautions supplémentaires. La ciboulette
repousse en printemps. La ciboulette peut aussi hiverner en plein air en pot. Taillez la plante avant le premier gel et couvrez le substrat avec du paillis. La ciboulette gardée a
la maison a aussi besoin de repos pendant I'hiver et hiverne le mieux dans une salle lumineuse mais froide. Arrosez modestement pendant les jours sans gel.

BIOAOTIKO - Zxowvottpaco

Allium schoenoprasum

NootLpo KaBnuepLvo Botavo Kal Bactko KapUKEUHA

To oxowdmpaoco eivat éva amod ta 1o Snuo@iry Botava koulivag kat otn FaAAia aképun kat éva armo ta Aeyopeva Fine Herbes. Eivat uTo GALO Pe PakpLd, AETTTA, CWANVOELSH
PUAAQ. OL KoLAEG KaL AELEG KOPUPEG EXOUV PNKOG TIEPLTIOU 25 £KATOOTA. TO OXOLVOTIPACO OXL HOVO EXEL KAAR YEUON WG ETULKAAUYPI OAVTOULTG, AME Kal 0g GoUTIEG, OAATOE,
OaNATEG, AUyd, KPEAG Kal TTOAE GAAa TiLata. Av Kat PTIopelTe va paléPete QpEoKa KOToAVLA TO TIPWTO KAAOKalpL, Ba TIPETEL va £L0TE TIPOCEKTIKOL PE TO KOYLUO OTNnV apxr). AUTo
TO TIPWTO £TOG, TO GXOLVOTIPACO TIPETIEL VA avartuxBel 600 To Suvatdv TiLo Suvato. It CUVEXELD TO SEUTEPO £TOG AVEXETAL TTIOAU KAAUTEPQ Kal BapLég KoTEG. Mmopeite va
KOWETE TN oUYKOULEN HE KoPTEPO YaALSL OO TO xpovo.Movo ta avBlopéva kotodvia eivat un Bpwotpa. Ma va anotpéPete v avBowopla, KOYTE 6Aa Ta KOToAvLa o€ Alyo
AlyOtepo améd 500 EKATOOTA £YKALPWE. £TN CUVEXELQ, TO PUTO Ba PUTPWOEL EQVA O CUVTOHO XPOVLKS Slaotnua. QoTooo, Ta dpopea aven Tou oXoWoTpacou eivat Bpwotya.
Kaho elval AoLmov va agrjoeTe KamoLa gutd va avbicouv emniong. Puotkn tomodeaia: H mpoéheuon tou oxowompacou elvat acaprc, ald mbavwg Bploketal otnv Kevipkn
Aotla kal €xeL eEamAwBEeL otnv TiEpLox ) TG Meooyeiou péow tng kKaALEpyeLag. Emtuxnuévn kaAALépyeLa: e avtiBeon pe ta meplocdtepa Bdtava, To oXoLVOTIPACO PUTPWVEL
OTO OKOTASL Kat 0To KpUo. PUTEPTE TIEPLTTOU éva €wg SUO ekatootd BABog oe Lypd UTTOOTPWHA KAPULSAG ) BLOAOYLKS PUTIKS XwHa. KaAUTe To Soxelo KaMLEpyeLag e
HepBpAvn, TNV oTtola avolyeTe P TPUTIEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £5APOG Ao TO OTEYVWHA. Oa TIPETIEL VA APALPELTE TO AAOUPLVOXAPTO YLd 2 WPEG KABE SU0 £WG TPELG NUEPEG.
AUTO amoTpéEmeL T SnuLoupyia HoUuxAag oto €8a@ogc. TOTIOBETHOTE To S0XEL0 KAMLEPYELAG PWTELVO KAl Spooepd atoug 18° KeAoiou To TIOAU - kaAUTeEpa akdpa KAtw arnod 10°
Keholou, aMd xwplg TtayeTo. Alatnpriote TNV EMLPAVELA TOU £5APOUG UypPN (TLY. HE YekaoTrpa vepoU) ald dxL uypr). Ta Tipwta oropduta epgavidovtat Petd amd SUo €wg
Tévte eBSoNAdeG. H ameubeiag omopa o€ eEwTepLkoUg XWPOUG elvat emiong Suvatr amo TG apxég Arplhiou. Qotdoo, BeRalwBeite 6TL To £€5a¢og ivat amaaypévo amnd Tayeto.
H KaAUtepn tomoBeaia: To 0XOWOTIPACO ApETEL O NALOAOUGTEG WG HEPLKWG OKLEPEG TOTIOBEDTEG, AANG ELSOKLUEL KaL 0T oKLd. BEATLOTN ppovTida: Aatnpeite mavta to
XWHA EAAPPWG UYPO AMNG OXL UYPO. MOTLOTE APECWE HOALG TO QVWTEPO OTPWHA TOU E8APOUG OTEYVWOEL. Mnv AUTtaiveTe KABOAOU ] HOVO EAa@PA PE AlTtaopa 1} BLOAOYLKO QUTLKO
Almaopa. To xetpwva: To axowénpacm avéxetal Beppokpacteg wg -25 °C pr'u; kavéva péBAnua. Oa mpémetL va K)\GSE’LI)EtE T q)uté UEXPL TO TENOG TOU (pGLvor[deou Kaiva
T KCI)\UliEtE pe éva TtayV otpwpa and odra LpuMa 1 Bapvogulo. Aev amattolvtat AAa r[po)\r]r[tLKa pétpa. To oxowdmnpaco Ba Aputpwcst Eava v avol&n. To cxowonpaco
umopetl emiong va Staxelddoel oe eEwtepilkoug xwpouq o€ YAAOTPEG,. K)\(MSEKPIE T Eava TIpLY TV TPWTO r[aysto Kat KAAUYTE TO UTTOOTPWHA PE OATILA PUAAQ. T ppETKa
KPEUPUSAKLA TTOU SLATtNPOUVTAL GE ECWTEPLKOUG XWPOUG XPELAZOVTAL EMIONG LA YAoN QVANauonG To XELHWVA Kat eXEtpwvLagovTaL KaADTEPa O £va PWTEWVS alG §pooepd
SWHATLO. TUVEX(OTE TO TIOTLOPA HETPLA TLG NHEPEG XWPLG TIAYETO.

(
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ORGANACHA - Siobhais
Allium schoenoprasum
Luibh laethuil blasta agus blastanas bunusach

Ta siobhais ar cheann de na luibheanna cistine is coitianta agus sa Fhrainc fii ceann de na Fines Herbes mar a thugtar air. Is planda allium é le duilleoga fada, tanai,
feadanacha. T4 na malai log agus mine thart ar 25 ceintiméadar ar fad. N hamhain go bhfuil blas maith ag siobhais mar bharrai ceapaire, ach freisin in anraithi, anlainn,
sailéid, uibheacha, feoil agus go leor miasa eile. Cé gur féidir leat gais Ura a bhaint sa chéad samhradh, ba chéir duit a bheith cramach agus tu ag gearradh siar ar dtus.
Sa chéad bhliain seo, ba chéir go bhfasfadh na siobhais chomh laidir agus is féidir. Ansin sa dara bliain fhulaingt sé freisin ciorruithe trom i bhfad nios fearr. Is féidir leat
an fémhar a ghearradh le siosur géar ar feadh na bliana, ach ni bhionn ach gais blathanna ite. Chun blathanna a chosc, gearrtha siar gach gais go dti direach faoi bhun
dha ceintiméadar in am tratha. Beidh an planda sprout ansin aris laistigh de ghearr ama. Mar sin féin, ta na blathanna deas siobhais inite. Ta sé inmholta mar sin ligean
do roinnt plandaf bldthanna freisin. Suiomh naddrtha: Nil bunds na siobhais soiléir, ach is décha go bhfuil sé i Lar na hAise agus ta sé tar éis scaipeadh go réigiin na
Mednmhara tri shaothru. Saothru rathiil: | gcodarsnacht leis an chuid is mé de luibheanna, péacann siobhais sa dorchadas agus fuar. Cuir thart ar aon go dha
cheintiméadar ar doimhneacht i bhfoshraith tais cné c6cé né in ithir luibheach organach. Cludaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill.
Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomd amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri 14. Coscann sé seo munla 6 fhoirmit ar an talamh. Cuir an
soitheach saothraithe geal agus fionnuar ag 18 ° Celsius ar a mhéad - nios fearr fos faoi 10 ° Celsius, ach saor 6 sioc. Coinnigh dromchla na hithreach tais (m.sh. le
spraeire uisce) ach na biodh sé fliuch. Ta na chéad sioldga le feicedil tar éis dha go cuig seachtaine. Is féidir cur direach lasmuigh freisin 6 this mhi Aibreain. Mar sin
féin, déan cinnte go bhfuil an ithir saor 6 sioc. An suiomh is fearr: Is maith le siobhais ghrianmhar go dti suiomhanna ata scathaithe go pairteach, ach éirionn leo go
maith sa scath freisin. Caram is fearr is féidir: Coinnigh an ithir i gconai beagén tais ach ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe.
Na fertilize ar chor ar bith n6 amhain go héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Glacann siobhais le teocht sios go -25 °C gan aon
fhadhbanna. Ba choir duit an planda a ghearradh an bealach ar fad ar ais sa titim agus é a chltdach le ciseal tiubh méta né scuab-adhmaid. Nil ga le haon bhearta
réamhchdraim eile. Beidh na siobhais sprout aris san earrach. Is féidir le siobhais geimhreadh a dhéanamh faoin aer i bpotai freisin. Gearr ar ais é roimh an gcéad sioc
agus cludaigh an tsubstrait le méta. Teastaionn scithe sa gheimhreadh freisin ag siobhais a choinnitear taobh istigh agus is fearr iad a gheimhreadh i seomra geal ach
fionnuar. Lean ar aghaidh ag uisce measartha ar laethanta saor ¢ sioc.

LIFRAENT - Graslaukur
Allium schoenoprasum
Ljuffeng hversdagsjurt og grunnkrydd

Graslaukur er ein vinsalasta eldhusjurtin og i Frakklandi jafnvel ein af svokdlludum Fines Herbes. pad er allium planta med I6ng, punn, pipulaga bl68. Holu
og sléttu hnudarnir eru um 25 sentimetrar ad lengd. Graslaukur bragdast ekki bara vel sem samlokualegg heldur lika i stpur, sésur, sal6t, egg, kjot og marga
adra rétti. P6 ad pu getir uppskera ferska stilka fyrsta sumarid, attir bl ad fara varlega i ad skera nidur i fyrstu. A pessu fyrsta &ri atti graslaukurinn ad verda
eins sterkur og haegt er. Svo & 6dru ari polir pad lika mikid skurdi miklu betur. U getur klippt uppskeruna med beittum skaerum allt arid um kring. Adeins
blémstrandi stilkar eru éaetur. Til ad koma i veg fyrir blomgun, skera alla stilka nidur i taepa tvo sentimetra timanlega. Pléontan mun sidan spira aftur innan
skamms tima. Hins vegar eru fallegu graslauksblémin zet. bad er pvi radlegt ad lata sumar plontur blémstra lika. Nattaruleg stadsetning: Uppruni graslauks
er 6ljost en er liklega i Mid-Asiu og hefur breidst Gt til Midjardarhafssvaedisins med raektun. Arangursrik raektun: Ofugt vid flestar kryddjurtir spirar
graslaukur i myrkri og kulda. Grédursettu um eins til tveggja sentimetra djupt i roku undirlagi kokoshnetu eda lifreenum jurtajardvegi. Hyljid reektunarilatid
med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu eettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir a tveggja til priggja
daga fresti. petta kemur i veg fyrir ad mygla myndist a jordinni. Settu raektunarilatid bjart og kalt i mesta lagi 18° & Celsius - betra enn undir 10° Celsius, en
frostlaust. Haltu jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsuda) en ekki blautu. Fyrstu plonturnar birtast eftir tveer til fimm vikur. Bein saning utandyra er
einnig moguleg fra byrjun april. Gakktu Ur skugga um ad jardvegurinn sé frostlaus. Besta stadsetningin: Graslaukur likar vel vi& sélrika stadi til halfskugga
en prifst lika vel i skugga. Besta umoénnun: Haltu jaréveginum alltaf 6rlitid rokum en ekki blautum. Vokvadu um leid og efsta lagid af jardvegi hefur pornas.
Ekki ma frjovga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Graslaukur polir hitastig nidur i -25°C 4n vandraeda. bu ettir ad klippa
pléntuna alveg aftur & haustin og hylja hana med pykku lagi af moltu eda burstavidi. Engar adrar varidarradstafanir eru naudsynlegar. Graslaukur sprettur
aftur med vorinu. Graslaukur getur lika yfirvettad utandyra i pottum. Klipptu pad aftur fyrir fyrsta frostid og hyldu undirlagid med moltu. Graslaukur sem
geymdur er inni parf einnig hvildarfasa & veturna og er best ad yfirvetra hann i bjértu en svolu herbergi. Haltu 4fram ad vokva hoflega & frostlausum dégum.

BIO - Erba cipollina
I I Allium schoenoprasum
Deliziosa erba di tutti i giorni e spezia fondamentale

L'erba cipollina si annovera fra le erbe piu popolari in cucina e in Francia € un classico delle erbe aromatiche. Appartiene alla sotto-famiglia delle Allioideae e presenta
foglie lunghe, sottili e tubolari. Gli steli, cavi e lisci, misurano circa 25 centimetri di lunghezza. Il gusto dell'erba cipollina si esalta non solo come arricchimento al burro sul
pane, ma anche in minestre, salse, insalate, uova, nella carne e in molti altri piatti. Anche se & possibile raccogliere gli steli freschi nella prima estate, & opportuno fare
attenzione con la potatura. Durante il primo anno I'erba cipollina dovrebbe essere lasciata crescere e rinforzarsi il pit possibile. In seguito tollera molto meglio tagli anche
vigorosi, a partire dal secondo anno. E possibile raccoglierla tutto I'anno, tagliandola con forbici affilate. Solo gli steli fioriti non sono edibili. Per impedire la fioritura,
tagliare tutti gli steli al momento opportuno di poco meno di due centimetri. La pianta germogliera nuovamente entro un breve periodo di tempo. | graziosi fiori dell'erba
cipollina invece sono commestibili. Si consiglia pertanto di lasciare anche fiorire alcune piante. Posizione naturale: L'origine dell'erba cipollina non & chiara, ma si
localizza probabilmente in Asia centrale e in seguito si & diffusa, grazie alla coltivazione, nell'area mediterranea. Coltivazione riuscita: A differenza della maggior parte
delle erbe, I'erba cipollina germina al buio e al freddo. Collocarla a circa 1-2 centimetri di profondita in un substrato di cocco umido, o in terra per erbe aromatiche BIO.
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. Collocare il recipiente di coltura in un luogo luminoso e fresco, a un massimo di 18° C -
meglio se sotto i 10° C, ma al riparo dal gelo. 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. Dall'inizio di aprile & anche possibile la semina diretta all'aperto. Tuttavia &
necessario assicurarsi che il terreno sia al riparo dal gelo. La posizione migliore: L'erba cipollina predilige i luoghi soleggiati o parzialmente ombreggiati, ma prospera
bene anche all'ombra. 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: Tollera il freddo senza problemi, fino a -25 ° C. E consigliabile
tagliare la pianta in autunno e coprirla con uno spesso strato di pacciamatura o sterpi. Non sono necessarie ulteriori precauzioni. In primavera, l'erba cipollina germoglia
nuovamente. Puo svernare all'aperto anche in vaso. Potarla prima del primo gelo e coprire il substrato con pacciamatura. Anche I'erba cipollina tenuta in casa ha bisogno
di un periodo di riposo in inverno, preferibilmente in una stanza luminosa ma fresca. Continuare a innaffiarla moderatamente anche nei giorni senza gelo.

T ORGANSKI - Vlasac
o Allium schoenoprasum
Ukusna svakodnevna biljka i osnovni zacin

Vlasac je jedna od najpopularnijih kuhinjskih biljaka, au Francuskoj ¢ak jedna od takozvanih Fines Herbes. To je biljka alium s dugim, tankim, cjevastim
listovima. Suplji i glatki listovi dugi su oko 25 centimetara. Vlasac nije dobar samo kao preljev za sendvice, ve¢ i u juhama, umacima, salatama, jajima,
mesu i mnogim drugim jelima. lako moZete ubrati svjeze stabljike u prvom ljetu, trebali biste biti oprezni s rezanjem u pocetku. U ovoj prvoj godini
vlasac treba Sto jace rasti. Zatim u drugoj godini puno bolje podnosi jake rezove. Urod moZete rezati oStrim Skarama tijekom cijele godine.Nejestivi su
samo cvjetni peteljci. Kako biste sprijecili cvjetanje, pravodobno odreZite sve stabljike na neSto manje od dva centimetra. Biljka ¢e tada ponovno niknuti
u kratkom vremenu. Medutim, lijepi cvjetovi vlasca su jestivi. Stoga je preporucljivo pustiti i neke biljke da procvjetaju. Zemlja porijekla: Podrijetlo
vlasca je nejasno, ali je vjerojatno u srediSnjoj Aziji te se uzgojem proSirio na podrucje Mediterana. UspjeSan uzgoj: Za razliku od vecine zacinskih
biljaka, vlasac klija u tami i hladno¢i. Posadite otprilike jedan do dva centimetra duboko u vlaznu kokosovu podlogu ili organsko biljno tlo. Posudu s
kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To &titi tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava
stvaranje plijesni na tlu. Stavite posudu za uzgoj na svijetlo i hladno na najvise 18°C - jo$ bolje ispod 10°C, ali bez smrzavanja. Odrzavajte povrsinu tla
vlaznom (npr. rasprSivacem vode), ali ne mokrom. Prve sadnice pojavljuju se nakon dva do pet tjedana. Direktna sjetva na otvorenom takoder je
moguca od pocetka travnja. Medutim, pazite da tlo bude slobodno od mraza. Najbolja lokacija: Vlasac voli sun¢ana do djelomi¢no zasjenjena mjesta,
ali dobro uspijeva iu sjeni. Optimalna njega: Tlo uvijek odrzavajte blago vlaznim, ali ne mokrim. Zalijevajte ¢im se gornji sloj zemlje osusi. Ne gnojite
uopce ili samo malo gnojite kompostom ili organskim biljnim gnojivom. U zimi: Vlasac bez problema podnosi temperature do -25 °C. Trebali biste
biljku orezati do kraja u jesen i pokriti je debelim slojem malca ili grmlja. Nisu potrebne nikakve druge mjere opreza. Vlasac ¢e ponovno niknuti na
proljece. Vlasac moZe prezimiti i na otvorenom u posudama. ObreZite ga prije prvog mraza i pokrijte supstrat malc¢em. Vlasac koji se drzi u zatvorenom
takoder treba fazu odmora zimi i najbolje ga je prezimiti u svijetloj, ali hladnoj prostoriji. Nastavite umjereno zalijevati u danima bez mraza.
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- BIOLOGISKI - maurloki

Allium schoenoprasum
- Garsigs ikdienas garSaugs un pamata garsviela
Maurloki ir viens no popularakajiem virtuves garSaugiem un Francija pat viens no ta sauktajiem Fines Herbes. Tas ir allium augs ar garam, planam,
caurulveida lapam. Dobas un gludas kulas ir apméram 25 centimetrus garas. Maurloki garSo ne tikai ka sviestmaizu virskarta, bet arT zupas, mérces, salatos,
olas, gala un daudzos citos édienos. Lai gan svaigus katus var novakt pirmaja vasara, sakuma jabat uzmanigiem ar cirS8anu. Saja pirmaja gada maurlokiem
vajadzétu izaugt péc iespéjas stiprakiem. Tad otraja gada daudz labak panes arf smagus griezumus. RaZu var griezt ar asam Skérém visu gadu.Neédami ir
tikai ziedosi kati. Lai novérstu ziedé3anu, laikus nogrieziet visus katus, lai tie batu nedaudz mazaki par diviem centimetriem. P&c tam augs péc tam Tsa laika
atkal uzdigs. Tomér skaistie maurloku ziedi ir édami. Tapéc ir ieteicams |aut daZiem augiem ar1 ziedét. Dabiska vieta: Maurloku izcelsme nav skaidra, bet,
iespéjams, atrodas Vidusazija un kultivéjot ir izplatijusies Vidusjdras regiona. Veiksmiga audzéSana: At3kirtba no vairuma garSaugu, maurloki digst tumsa
un aukstuma. Stadiet apméram vienu I1dz divus centimetrus dzili mitra kokosriekstu substrata vai organisko augu augsné. Nosedziet kultivéSanas trauku ar
partikas plévi, kuru nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas. Jums vajadz&tu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam I1dz trim dienam. Tas
noveérs peléjuma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaiSa un vésa temperatara, kas neparsniedz 18°C - vél labak zem 10°C, bet bez sala.
Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar ddens smidzinataju), bet ne mitru. Pirmie stadi paradas péc divam lidz piecam nedélam. No aprila sakuma
iesp&jama arf tieSa séSana atklata lauka. Tomér parliecinieties, ka augsne ir briva no sala. Labaka atraSanas vieta: Maurlokiem patik saulainas vai da|gji
énainas vietas, tacu tie labi attistas arT éna. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz augsnes augséjais slanis ir
nozuvis. Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Maurloki bez problémam pacie$ temperataru lidz -25 °C.
Rudent augu vajadzétu apgriezt I1dz galam un parklat ar biezu mul&as vai krimaju slani. Citi piesardzibas pasakumi nav nepiecieSami. Maurloki atkal uzdigs
pavasarl. Maurloki var parziemot arf ara podos. Apgrieziet to atpakal pirms pirmajam salnam un parklajiet substratu ar mul€u. ArT iekStelpas turétiem
maurlokiem ziema ir nepiecieSama atpatas faze, un tos vislabak parziemot gaisa, bet vésa telpa. Dienas bez sala turpiniet méreni laistit.

EKOLOGISKI - Eesnakai
- Allium schoenoprasum
Skani kasdiené Zolelé ir pagrindiniai prieskoniai

Laiskiniai ¢esnakai yra viena i$ populiariausiy virtuvés Zoleliy, o Prancazijoje netgi viena i vadinamujy Fines Herbes. Tai aliuminis augalas ilgais, plonais,
vamzdiskais lapais. TuS¢iavidurés ir lygios stulpeliai yra apie 25 centimetry ilgio. LaiSkiniai ¢esnakai skanas ne tik kaip sumustiniy uZpilas, bet ir sriubose,
padaZzuose, salotose, kiausiniuose, mésoje ir daugelyje kity patiekaly. Nors pirmajg vasarg galite skinti SvieZius stiebus, i$ pradZiy pjaustydami turéetuméte bati
atsargas. Siais pirmaisiais metais laiskiniai ¢esnakai turéty augti kuo stipresni. Tada antraisiais metais jis taip pat daug geriau toleruoja didelius pjavius. Pjauti
derliy aStriomis Zirklémis galite visus metus.Nevalgomi tik Zydintys stiebai. Kad neZydéty, laiku nupjaukite visus stiebus iki dviejy centimetry. Tada augalas per
trumpa laikg vel iSdygs. Taciau graZzios laiSkinio ¢esnako gélés yra valgomos. Todél kai kuriems augalams patartina leisti ir Zydéti. Natarali vieta: LaiSkinio
Cesnako kilmé neaiski, bet tikriausiai yra Vidurinéje Azijoje ir auginant iplito j VidurZzemio jaros regiona. Sékmingas auginimas: Priesingai nei dauguma
Zoleliy, laiskiniai ¢esnakai dygsta tamsoje ir 3altyje. Pasodinkite mazdaug vieno ar dviejy centimetry gylyje drégname kokoso substrate arba ekologiSkoje
Zoleliy Zeméje. Kultaros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo iSdzidvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folija.
Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant Zemés. Auginimo indg pastatykite 3viesiai ir vésiai, ne auk3tesnéje kaip 18 °C temperatlroje - geriau Zemesnéje nei 10
°C temperatdroje, bet neuzala. Dirvos pavirsiy laikykite drégng (pvz., vandens purkStuvu), bet ne Slapia. Pirmieji daigai pasirodo po dviejy ar penkiy savaiciy.
Nuo balandZio pradZios galima ir tiesioginé séja lauke. Taciau jsitikinkite, kad dirva neuz3ala. Geriausia vieta: Laiskiniai Cesnakai mégsta saulétas ar dalinai
pavésyje vietas, bet puikiai auga ir pavésyje. Optimali prieZiara: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégng, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik virSutinis dirvoZzemio
sluoksnis iSdZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy trgSomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: LaiSkiniai cesnakai be problemy toleruoja iki -25 °C
temperatdrg. Rudenj augalg reikéty nugeneéti iki galo ir uzdengti storu mul¢io ar kramyny sluoksniu. Jokiy kity atsargumo priemoniy nereikia. Pavasarj
laiskiniai Cesnakai vél iSdygs. Laiskiniai cesnakai gali Ziemoti ir lauke vazonuose. Genékite atgal prie$ pirmasias Salnas ir uzdenkite substratg mulciu. Patalpoje
laikomiems laiskiniams ¢esnakams Ziemg taip pat reikalinga poilsio fazé, juos geriausia Ziemoti Sviesioje, bet vésioje patalpoje. Teskite saikingg laistyma
dienomis be 3alcio.

ORGANICI - Cavella
Allium schoenoprasum
Hwawar Delicious ta 'kuljum u thawwir baziku

I¢-cavella hija wahda mill-aktar hwawar popolari tal-ké¢ina u fi Franza anke wahda mill-hekk imsejha Fines Herbes. Hija pjanta allium bi weraq tubulari twal,
irgaq. Il-glub vojta u lixxa huma twal madwar 25 ¢entimetru. Cavella mhux biss toghma tajba bhala topping sandwich, izda wkoll fis-sopop, zlazi, insalati, bajd,
laham u hafna platti ohra. Ghalkemm tista 'tahsad zkuk friski fl-ewwel sajf, ghandek togqghod attent li tagta' lura ghall-ewwel. F'din l-ewwel sena, i¢-¢avella
ghandha tikber b'sahhitha kemm jista 'jkun. Imbaghad fit-tieni sena tittollera wkoll gatghat tqal hafna ahjar. Tista 'tnaqqas il-hsad b'imqgass li jaqtghu s-sena
kollha.zkuk tal-fjuri biss ma jistghux jittieklu. Biex tevita I-fjoritura, aqta 'lura z-zkuk kollha ghal ftit ingas minn zewg ¢entimetri fi Zzmien tajjeb. Il-pjanta
mbaghad terga 'tinbet fi zmien gasir. Madankollu, il-fjuri pjuttost tac-¢assa huma tajbin ghall-ikel. Ghalhekk huwa rakkomandabbli li thalli xi pjanti jiffjorixxu
wkoll. Post naturali: L-origini tac-¢avella mhix cara, izda probabbilment tinsab fl-Asja Centrali u nfirxet fir-regjun tal-Mediterran permezz tal-kultivazzjoni.
Kultivazzjoni b'success: B'kuntrast mal-bicca |-kbira tal-hxejjex aromatici, ic-cavella jiggermina fid-dlam u I-kesha. Pjanta madwar wiehed jew zewg ¢entimetri
fond f'sottostrat niedja tal-gewz jew hamrija organika tal-hxejjex. Ghatti |-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli
tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fuq l-art. Poggi I-bastiment tal-kultivazzjoni jghajjat u
kessah f'massimu ta 18 ° Celsius - ahjar minn 10 ° Celsius, izda minghajr glata. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab. L-
ewwel nebbieta jidhru wara gimaghtejn sa hames gimghat. 1z-zrigh dirett barra huwa possibbli wkoll mill-bidu ta 'April. Madankollu, kun zgur li I-hamrija hija
hielsa mill-glata. L-ahjar post: Chives bhal postijiet xemxija ghal parzjalment oskura, izda wkoll jirnexxu tajjeb fid-dell. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija
kemmpxejn niedja izda mhux imxarrba. lIma 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: I¢-Cellej jittollera temperaturi sa -25 °C minghajr problemi. Ghandek tizbara I-pjanta kollha lura fil-harifa u tkopriha b'saff ohxon ta 'mulch
jew brushwood. M'hemmx bzonn ta' mizuri ta' prekawzjoni ohra. I¢-cavella terga' tinbet fir-rebbiegha. I¢-cavella tista' wkoll taghmel ix-xitwa barra fil-gsari. Agla
lura gqabel I-ewwel glata u ghatti s-sottostrat bil-mulch. I¢-¢illej jinzammu gewwa wkoll jehtieg fazi ta' mistrieh fix-xitwa u I-ahjar isir ix-xitwa f'kamra gawwija
izda friska. Kompli tisgija b'mod moderat fi granet minghajr glata.

Bio - Bieslook
Allium schoenoprasum
L Heerlijk alledaags kruid en basiskruiden

Bieslook is een van de meest populaire keukenkruiden en in Frankrijk zelfs een van de zogenaamde Fines Herbes. Het is een preiplant met lange, dunne
buisvormige bladeren. De holle en gladde stengels zijn ongeveer 25 centimeter lang. Bieslook smaakt niet alleen goed als broodje, maar ook bij soepen, sauzen,
salades, eieren, vlees en vele andere gerechten. Hoewel je in de eerste zomer verse stengels kunt oogsten, moet je toch voorzichtig zijn met het snoeien. In dit
eerste jaar moet de bieslook zo sterk mogelijk zijn. Dan verdraagt hij in het tweede jaar ook veel beter zware snijwonden. Je kunt de oogst het hele jaar door
knippen met een scherpe schaar, alleen bloemstengels zijn oneetbaar. Om bloei te voorkomen, snijdt u alle stengels op tijd terug tot net geen twee centimeter.
De plant zal dan binnen korte tijd weer uitlopen. De mooie bieslookbloemen zijn echter eetbaar. Het is daarom aan te raden om ook enkele planten te laten
bloeien. Natuurlijke locatie: De oorsprong van de chicklauch is onduidelijk, maar ligt waarschijnlijk in Centraal-Azié en heeft zich door teelt verspreid naar het
Middellandse Zeegebied. Succesvolle teelt: In tegenstelling tot de meeste kruiden zijn bieslook zowel donkere als koude kiemen. Plaats ongeveer één tot twee
centimeter diep in het vochtige kokossubstraat of biologische kruidengrond. 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 schimmelgroei op aarde. Zet de
zaadbak op een lichte en koele plaats bij maximaal 18 ° Celsius - beter nog onder de 10 ° Celsius, maar vorstvrij. Houd het aardoppervlak vochtig (bijv. Met een
watersproeier), maar niet nat. De eerste zaailingen verschijnen na twee tot vijf weken. Direct buiten zaaien is ook mogelijk vanaf begin april. Zorg er echter voor
dat de grond vorstvrij is. De beste locatie: Bieslook houdt van zonnige tot gedeeltelijk schaduwrijke locaties, maar gedijt ook goed in de schaduw. 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: Bieslook verdraagt temperaturen tot -25 ° C. In de herfst moet je de plant helemaal terugsnoeien en
bedekken met een dikke laag mulch of kreupelhout. Er zijn geen verdere voorzorgsmaatregelen nodig. De bieslook loopt dan in het voorjaar weer uit. Bieslook
kan ook buiten in potten overwinteren. Snijd het voor de eerste nachtvorst terug en bedek het substraat met mulch. Bieslook die binnen wordt bewaard, heeft
ook een rustfase nodig in de winter en kan het beste in een lichte maar koele kamer worden bewaard. Op vorstvrije dagen matig water blijven geven.
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@KOLOGISK - Gresslok
Allium schoenoprasum
Deilig hverdagsurt og basiskrydder

Gresslgk er en av de mest populaere kjgkkenurtene og i Frankrike til og med en av de sakalte Fines Herbes. Det er en alliumplante med lange, tynne,
rerformede blader. De hule og glatte kulmene er omtrent 25 centimeter lange. Gresslgk smaker ikke bare godt som smerbredpalegg, men ogsa i supper,
sauser, salater, egg, kjgtt og mange andre retter. Selv om du kan hgste ferske stilker den fgrste sommeren, ber du vaere forsiktig med a kutte ned i starten. |
dette forste aret skal gresslgken vokse seg sa sterk som mulig. Sa i det andre aret taler den ogsé kraftige kutt mye bedre. Du kan klippe avlingen med skarp
saks hele aret.Bare blomstrende stilker er uspiselige. For & hindre blomstring, kutt ned alle stilker til i underkant av to centimeter i god tid. Planten vil da spire
igjen i lepet av kort tid. De vakre gresslgkblomstene er imidlertid spiselige. Det er derfor lurt & la noen planter blomstre ogsa. Naturlig beliggenhet:
Opprinnelsen til gresslgk er uklar, men er trolig i Sentral-Asia og har spredt seg til middelhavsregionen gjennom dyrking. Vellykket dyrking: | motsetning til de
fleste urter, spirer gresslgk i marke og kulde. Plant omtrent en til to centimeter dypt i fuktig kokosnettsubstrat eller organisk urtejord. Dekk kulturkaret med
matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fjerne folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes
mugg pa bakken. Plasser dyrkingskaret lyst og kjelig ved maksimalt 18° Celsius - enda bedre under 10° Celsius, men frostfritt. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks.
med en vannsprgyte), men ikke vat. De forste fraplantene vises etter to til fem uker. Direktesaing utenders er ogsa mulig fra begynnelsen av april. Pass
imidlertid pa at jorda er fri for frost. Den beste beliggenheten: Gresslgk liker solrike til delvis skyggefulle steder, men trives ogsa godt i skyggen. Optimal
omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sé snart det gverste jordlaget har terket. Ikke gjedsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller
organisk urtegjedsel. Om vinteren: Bis -25 °C Kalte vertragt Schnittlauch problemlos. Sie sollten die Pflanze im Herbst ganz zurlickschneiden und mit einer
dicken Schicht Mulch oder Reisig bedecken. Weitere VorsichtsmaBnahmen sind nicht notwendig. Im Frihjahr treibt der Schnittlauch dann erneut aus. Auch im
Topf kann Schnittlauch im Freien Gberwintern. Schneiden Sie ihn vor dem ersten Frost zurlick und bedecken Sie das Substrat mit Mulch. In der Wohnung
gehaltener Schnittlauch braucht ebenfalls im Winter eine Ruhephase und Gberwintert am besten in einem hellen, aber kithlen Raum. GieRBen Sie weiter maRig
an frostfreien Tagen.

Bio - Szczypiorek

- Allium schoenoprasum

Pyszne zioto do codziennego uzytku i podstawowe przyprawy
Szczypiorek to jedno z najpopularniejszych ziét kulinarnych, a nawet wéréd francuskich tzw. ,Fines Herbes”. Szczypiorek to roslina allium o cienkich i dtugich
cylindrycznych lisciach. Jego gtadkie i puste todygi osiagaja okoto 25 cm dtugosci. Szczypiorek to nie tylko wysmienite posypanie kromki chleba mastem, ale réwniez
Swietnie nadaje sie do zup, soséw, satatek, jajek, mies czy wielu innych potraw. Nawet jedli mozesz juz zbierac todygi juz w pierwszym roku, zaleca sig, aby nie przycinac¢
roéliny zbyt mocno. W pierwszym roku szczypiorek powinien by¢ mozliwie mocny, aby w drugim roku znacznie lepiej tolerowat silniejsze cigcia. Szczypiorek mozna cigé
ostrymi nozyczkami przez caty rok. Niejadalne s3 tylko ostrza z kwiatami. Aby uniknag¢ kwitnienia, wszystkie todygi mozna przycig¢ z powrotem do okoto 2 cm. Roslina w
krotkim czasie wytworzy nowe pedy. Jednak same kwiaty szczypiorku sg rowniez dobre do jedzenia, dlatego zaleca sig rowniez zezwolenie na kwitnienie niektérych
roslin. Naturalne potozenie: Pochodzenie Szczypiorek nadal pozostaje niejasne, ale uwaza sig, ze pochodzi z Azji Srodkowej, skad rozprzestrzenit sig poprzez uprawy do
Morza Srédziemnego. Udana uprawa: Oprécz wiekszosci ziét szczypiorek kietkuje w chtodniejszych i ciemniejszych warunkach. Posadz nasiona na gteboko$¢ okoto 1-2
cm w wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznym podtozu ziotowym. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, aby zapobiec wysychaniu ziemi. Nie
zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzief na okoto 2 godziny. W ten sposéb mozesz unikna¢ tworzenia sie plesni na komposcie
doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w jasnym i chtodnym miejscu o temperaturze nie wyzszej niz 18 ° Celsjusza - jeszcze lepiej okoto 10 ° Celsjusza lub ponizej,
ale bez mrozu. Utrzymuj ziemie wilgotna, ale nie mokra (np. Za pomoca rozpylacza wody). Zwykle pierwsze sadzonki pojawiaja sie po dwéch do pieciu tygodni. Od
poczatku kwietnia mozna réwniez wysiewac nasiona na zewnatrz, ale nalezy upewnic sie, ze gleba jest wolna od szronu. Najlepsza lokalizacja: Szczypiorek najlepiej
rosnie w miejscach stonecznych i péicienistych, ale dobrze radzi sobie takze w cieniu. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotng, ale nie mokrg. Podlewaj
rosling, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Ro$line nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogéle nie nawozi¢. W
zime: Szczypiorek bez problemu wytrzymuje mréz do -25 ° C. Jesienig nalezy catkowicie przycig¢ rosling i przykry¢ jg grubg warstwa chrustu lub Sciétki. Poza tym nie sg
potrzebne zadne $rodki bezpieczenstwa. Roslina ponownie wystrzeli wiosng. Szczypiorek moze réwniez hibernowa¢ w doniczce na Swiezym powietrzu - wystarczy
przyciac rosline przed pierwszymi przymrozkami i przykry¢ podtoze $ciétka. Kiedy Szczypiorek jest trzymany w domu, bedzie potrzebowat przerwy réwniez zima.
Najlepiej przechowywa¢ w jasnym, ale chtodnym miejscu. Podlewaj swojg rosling skromnie w dni wolne od mrozu.

ORGANICO - Cebolinha
Allium schoenoprasum
Deliciosa erva diaria e tempero basico

A cebolinha é uma das ervas mais populares da cozinha e, na Franca, até uma das chamadas ervas finas. E uma planta allium com folhas longas, finas e tubulares. Os
colmos ocos e lisos tém cerca de 25 centimetros de comprimento. A cebolinha ndo s6 é saborosa como cobertura de sanduiche, mas também em sopas, molhos,
saladas, ovos, carne e muitos outros pratos. Embora vocé possa colher talos frescos no primeiro verdo, vocé deve ter cuidado ao cortar no inicio. Neste primeiro ano, a
cebolinha deve crescer o mais forte possivel. Entdo, no segundo ano, também tolera cortes pesados muito melhor. Vocé pode cortar a colheita com tesouras afiadas o
ano todo, apenas os caules com flores ndo sdo comestiveis. Para evitar a floracdo, corte todos os caules em pouco menos de dois centimetros em tempo habil. A planta
brotara novamente em pouco tempo. No entanto, as lindas flores da cebolinha sdo comestiveis. Portanto, é aconselhavel deixar algumas plantas florescerem também.
Localizagdo natural: A origem da cebolinha n3o é clara, mas provavelmente esta na Asia Central e se espalhou para a regido do Mediterraneo através do cultivo.
Cultivo bem sucedido: Ao contrario da maioria das ervas, a cebolinha germina no escuro e no frio. Plante cerca de um a dois centimetros de profundidade em
substrato de coco Umido ou solo de ervas organicas. 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 formag¢do de mofo no chédo. Coloque o recipiente de cultivo claro e fresco a no maximo
18° Celsius - melhor ainda abaixo de 10° Celsius, mas sem gelo. Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo, com um pulverizador de dgua), mas ndo molhada.
As primeiras mudas aparecem apdés duas a cinco semanas. A semeadura direta ao ar livre também é possivel a partir do inicio de abril. No entanto, certifique-se de que
o solo esteja livre de gelo. A melhor localizagdo: A cebolinha gosta de locais ensolarados a parcialmente sombreados, mas também prospera bem na sombra.
Cuidado ideal: Sempre mantenha o solo levemente imido, mas ndo molhado. Regue assim que a camada superior do solo secar. Ndo fertilize de forma alguma ou
apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: A cebolinha tolera temperaturas abaixo de -25 °C sem problemas. Vocé deve
podar a planta completamente no outono e cobri-la com uma espessa camada de palha ou mato. Nenhuma outra medida de precaugdo é necessaria. A cebolinha
brotard novamente na primavera. A cebolinha também pode hibernar ao ar livre em vasos. Podar antes da primeira geada e cobrir o substrato com cobertura morta. A
cebolinha mantida dentro de casa também precisa de uma fase de descanso no inverno e é melhor passar o inverno em uma sala iluminada, mas fresca. Continue
regando moderadamente em dias sem gelo.

Ecologic - Arpagic
Allium schoenoprasum
lerburi zilnice delicioase si condimente de baza

Arpagicul este una dintre cele mai populare ierburi culinare si in Franta sunt cunoscute chiar sub numele de Fines Herbes. Este o planta de praz cu frunze lungi,
subtiri, tubulare. Tulpinile goale si netede au o lungime de aproximativ 25 de centimetri. Arpagicul are un gust bun doar ca sandvis, ci si cu supe, sosuri, salate, oua,
carne si multe alte feluri de mancare. Desi puteti recolta tulpini proaspete in prima vara, ar trebui totusi sa aveti grija s& le tiiati. In acest prim an arpagicul ar trebui
sa fie cat mai puternic posibil. Apoi, n al doilea an, tolereaza si mai bine taierile grele. Puteti taia recolta cu foarfece ascutite pe tot parcursul anului. Numai tulpinile
care poarta flori nu sunt comestibile. Pentru a preveni inflorirea, taiati toate tulpinile inapoi la putin sub doi centimetri in timp util. Planta va rasari apoi din nou intr-
un timp scurt. Cu toate acestea, florile destul de arpagic sunt comestibile. Prin urmare, este recomandabil sa lasati si unele plante sa infloreasca. Locatie naturala:
Originea ciocanului este neclard, dar este probabil in Asia Centrala si s-a rdspandit prin cultivare in zona mediteraneand. Cultivare de succes: Spre deosebire de
majoritatea ierburilor, arpagicul este atat germeni negri, cat si germeni reci. Asezati aproximativ unul pana la doi centimetri adancime in substratul umed de nucd
de cocos sau n solul organic al plantei. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare.
La fiecare doua péana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne cresterea mucegaiului pe pamant. Asezati recipientul pentru
seminte ntr-un loc luminos si rdcoros la maxim 18 ° Celsius - mai bine inca sub 10 ° Celsius, dar fara inghet. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu
un pulverizator de apd), dar nu umeda. Primele rasaduri apar dupa doua pana la cinci sdptamani. Semanatul direct in aer liber este posibil si de la inceputul lunii
aprilie. Cu toate acestea, asigurati-va ca solul este liber de inghet. Cea mai buna locatie: Arpagicului ii place locatiile insorite pana la cele partial umbrite, dar
prospera si la umbré. 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 ingrasaminte organice pe bazd de plante. Tniarna: Arpagicul tolereazi fara probleme temperaturi de pana la -25 ° C. Ar trebui s&
tdiati planta in totalitate toamna si sa o acoperiti cu un strat gros de mulci sau tufisuri. Nu sunt necesare alte masuri de precautie. Arpagicul rasare apoi din nouin
primavara. Arpagicul poate ierni si in ghivece in aer liber. Inainte de primul Tnghet, taiati-l inapoi si acoperiti substratul cu mulci. Arpagicul pastrat in interior are

nevoie si de o faza de odihna iarna si se pastreaza cel mai bine Intr-o camera luminoasa, dar racoroasa. Continuati sa udati moderat in zilele fara inghet.
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- | Ekologiskt - Graslék
Allium schoenoprasum
L - Lacker vardagskruka och grundldggande kryddor

Graslok ar en av de mest populara kulinariska 6rterna och i Frankrike till och med en av de sa kallade Fines Herbes. Det &r en purjoloksvaxt med langa, tunna,
rorformiga 16v. De ihaliga och slata stjélkarna &r cirka 25 centimeter langa. Graslok smakar inte bara som en smorgés utan ocksa med soppor, séser, sallader,
4gg, koétt och manga andra réatter. Aven om du kan skérda farska stjalkar den férsta sommaren, bér du 8ndé vara férsiktig med att beskara dem. Under det
forsta aret bor graslokarna vara sa starka som mojligt. Under det andra aret tolererar han ocksa kraftiga nedskarningar mycket battre. Du kan skara skorden
med skarpa saxar aret om. Endast stjalkar med blommor &r oatliga. For att forhindra blomning, skar alla stjalkar tillbaka till knappt tvé centimeter i god tid.
Vaxten kommer sedan att gro igen pa kort tid. De vackra graslokblommorna ar dock atbara. Det ar darfor tillradligt att ocksa lata vissa vaxter blomstra.
Naturligt lage: Ursprunget till chicklauchen ar oklart men ligger troligen i Centralasien och har spridit sig genom odling till Medelhavsomradet.
Framgangsrik odling: Till skillnad frén de flesta 6rter ar graslok bade moérka och kalla bakterier. Placera cirka en till tva centimeter djupt i det fuktiga
kokosnétsubstratet eller den organiska 6rtmarken. 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 tvd timmar. Detta férhindrar mogeltillvéxt pa jorden. Placera frobehallaren pa ett ljust och svalt stalle vid
hogst 18 ° C - annu battre under 10 ° C, men frostfritt. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. De forsta plantorna dyker upp efter tva till
fem veckor. Direkt sadd utomhus ar ocksa méjlig fran borjan av april. Se dock till att jorden ar fri fran frost. Den basta platsen: Graslok gillar soliga till delvis
skuggade platser, men trivs ocksé i skuggan. Optimal vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa snart jordens Gversta lager har torkat. Gdsla
inte alls eller bara latt med kompost eller organiska 6rtgdodselmedel. Pa vintern: Graslok tal temperaturer sa ldga som -25 ° C utan problem. Du bér skéra
plantan helt pa hosten och tacka den med ett tjockt lager av mulch eller penseltra. Inga ytterligare forsiktighetsatgarder ar nédvandiga. Graslokarna spirar
sedan igen pa varen. Graslok kan ocksa 6vervintra utomhus i krukor. Innan den férsta frosten, skar den tillbaka och tack underlaget med mulch. Graslok som
halls inomhus behover ocksa en vilofas pa vintern och forvaras bast i ett ljust men svalt rum. Fortsatt att vattna mattligt pa frostfria dagar.

BIO - paZitka
a_ Allium schoenoprasum
Lahodna kaZzdodenna bylinka a zakladné korenie

PaZitka je jednou z najoblubenejSich kuchynskych byliniek a vo Francizsku dokonca jednou z takzvanych Fines Herbes. Je to allium rastlina s dlhymi, tenkymi,
rarkovitymi listami. Duté a hladké stebla su dlhé asi 25 centimetrov. PaZitka chuti nielen ako poleva na sendvice, ale aj do polievok, omacok, Salatov, vajec,
masa a mnohych dal3ich jedal. Hoci Cerstvé stebla mdZete zbierat uz v prvé leto, mali by ste byt spociatku opatrni s rezom. V tomto prvom roku by mala
paZitka narast ¢o najsilnejsie. Potom v druhom roku ovela lepsie znaga aj tazké rezy. Urodu méZete strihat ostrymi noZnicami po cely rok.Nejedlé st len
kvitnuce stonky. Aby ste zabranili kvitnutiu, v€as zreZte vietky stonky na necelé dva centimetre. Rastlina potom v kratkom ¢ase opat vyklici. Pekné kvety
pazitky su v3ak jedlé. Niektoré rastliny je preto vhodné nechat aj zakvitnut. Prirodzena poloha: Povod paZitky je nejasny, ale pravdepodobne sa nachadza v
Strednej Azii a vdaka pestovaniu sa rozsirila do oblasti Stredozemného mora. Uspe$na kultivacia: Na rozdiel od vaciny byliniek pazitka klici v tme a chlade.
Zasadte asi jeden az dva centimetre hlboko do vihkého kokosového substratu alebo organickej bylinkovej pddy. Kultivaént nddobu prikryte potravinovou
foéliou, ktoru opatrite otvormi. To chrani pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni
na zemi. Nadobu na pestovanie umiestnite svetlt a chladnd pri maximalne 18° Celzia - lep3ie pod 10° Celzia, ale bez mrazu. UdrZujte povrch pody vihky
(napriklad pomocou rozprasovaca vody), ale nie mokry. Prvé sadenice sa objavia po dvoch az piatich tyZzdfioch. Od zaciatku aprila je mozny aj priamy vysev
vonku. Dbajte v3ak na to, aby pdda nebola mrazom. NajlepSie umiestnenie: Pazitka ma rada slnecné az Ciastocne zatienené polohy, ale dobre sa jej dari aj
v tieni. Optimalna starostlivost: Podu udrziavajte vidy mierne vlhkd, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchné vrstva pody vyschne. Nehnojte vobec alebo
len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: PaZitka bez problémov zné3a teploty do -25 °C. Na jeser by ste mali rastlinu orezat
Uplne dozadu a prikryt ju hrubou vrstvou mulca alebo dreviny. Nie su potrebné Ziadne dalSie preventivne opatrenia. Na jar paZitka opat vyrasi. Pazitka moze
prezimovat aj vonku v ¢repnikoch. Pred prvym mrazom ho spat oreZte a substrat prikryte mul¢om. Pazitka chovana vo vnutri potrebuje aj v zime oddychovu
fazu a najlepsie ju prezimuje vo svetlej, ale chladnej miestnosti. Po¢as dni bez mrazu pokracujte v miernej zalievke.

BIO - Drobnjak

h Allium schoenoprasum

Okusno vsakodnevno zelis€e in osnovna za€imba
Drobnjak je eno najbolj priljubljenih kuhinjskih zeli¢, v Franciji pa celo eno izmed tako imenovanih Fines Herbes. Je rastlina ¢emaz z dolgimi, tankimi,
cevastimi listi. Votle in gladke stene so dolge priblizno 25 centimetrov. Drobnjak ni dober le kot preliv za sendvice, ampak tudi v juhah, omakah,
solatah, jajcih, mesu in Stevilnih drugih jedeh. Ceprav lahko sveZa stebla nabirate Ze prvo poletje, bodite pri rezi sprva previdni. V tem prvem letu naj
se drobnjak ¢im bolj okrepi. Nato v drugem letu veliko bolje prena3a tudi mocne reze. Pridelek lahko reZete z ostrimi Skarjami vse leto, neuZitna so le
cvetoca stebla. Da preprecite cvetenje, pravocasno porezite vsa peclja na slaba dva centimetra. Rastlina bo nato v kratkem €asu spet pognala. Vendar
pa so lepi drobnjakovi cvetovi uzitni. Zato je priporocljivo pustiti, da nekatere rastline tudi cvetijo. Naravni habitat: Izvor drobnjaka ni jasen, vendar je
verjetno v Srednji Aziji in se je z gojenjem raz3iril v Sredozemlje. Navodila za gojenje: V nasprotju z vecino zeliS¢ drobnjak kali v temi in na hladnem.
Posadite priblizno en do dva centimetra globoko v vlazen kokosov substrat ali organsko zeliS¢no zemljo. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo
opremite z luknjami. To 3¢iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprec¢imo nastanek plesni na tleh. Posodo za
gojenje postavite na svetlo in hladno na najvec 18 °C - Se bolje pod 10 °C, vendar brez zmrzali. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprsilcem),
vendar ne mokra. Prve sadike se pojavijo po dveh do petih tednih. Od zacetka aprila je moZna tudi direktna setev na prosto. Vendar se prepricajte, da
je zemlja brez zmrzali. NajboljSa lokacija: Drobnjak ima rad son¢na do delno senc¢na rasti$¢a, dobro pa uspeva tudi v senci. 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: Drobnjak brez teZav prenese temperature do -25 °C. Jeseni morate rastlino obrezati do konca in jo
pokriti z debelo plastjo zastirke ali grmovja. Drugi previdnostni ukrepi niso potrebni. Spomladi bo drobnjak spet pognal. Drobnjak lahko prezimi tudi
na prostem v lonckih. Pred prvo zmrzaljo jo obrezemo nazaj in substrat prekrijemo z zastirko. Drobnjak, ki ga hranite v zaprtih prostorih, prav tako
pozimi potrebuje fazo pocitka in ga je najbolje prezimiti v svetlem, a hladnem prostoru. V dneh brez zmrzali nadaljujte zmerno zalivanje.

] Ecolégico - Cebollino
& Allium schoenoprasum
Deliciosa hierba de uso diario y condimento basico

El cebollino es una de las hierbas culinarias mas populares y en Francia incluso una de las llamadas Fines Herbes. Es una planta de puerro con hojas largas, delgadas y
tubulares. Los tallos huecos y lisos miden unos 25 centimetros de largo. El cebollino no sélo sabe bien como ingrediente en un sandwich, sino también en sopas, salsas,
ensaladas, huevos, carne y muchos otros platos. Aunque se pueden cosechar tallos frescos ya en el primer verano, hay que tener cuidado al podar. En este primer afio,
el cebollino debe hacerse lo mas fuerte posible. Luego, en el segundo afio tolera también los cortes grandes claramente mejor. Se puede cortar la cosecha con tijeras
afiladas durante todo el afio, sélo los tallos con flores son incomestibles. Para evitar la floracién, reduzca todos los tallos a poco menos de dos centimetros, a tiempo. La
planta vuelve a brotar en poco tiempo. Sin embargo, las bonitas flores del cebollino son comestibles. Por lo tanto, es aconsejable dejar que algunas plantas florezcan.
Ubicacion natural: El origen del cebollino no esta claro, sin embargo, se encuentra presumiblemente en Asia Central y se extendi6 a través del cultivo por todo el 4rea
mediterranea. Cultivo exitoso: A diferencia de la mayoria de las hierbas, la semilla del cebollino brota en un lugar oscuro y frio. Coloque las semilla a aproximadamente
entre uno a dos centimetros de profundidad en un sustrato hiumedo de coco o en tierra para hierbas organicas. Cubra el envase de cultivo con una pelicula de plastico
transparente con agujeros. Asi 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. Colocar el recipiente de cultivo en un lugar fresco y luminoso a una temperatura maxima de 18° Celsius - ain mejor a menos de 10° Celsius, pero sin heladas.
Mantenga la superficie himeda (por ejemplo, con un rocio de agua), pero no mojada. Las primeras plantulas aparecen después de dos a cinco semanas. Desde
principios de abril también es posible sembrar directamente en el campo. Asegurese, sin embargo, de que el suelo esté libre de heladas. La mejor ubicacion: A los
cebollinos les gustan los lugares soleados o semisombreados, pero también prosperan a la sombra. 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 elinvierno: El cebollino tolera temperaturas de hasta -25 °C sin problemas. Debe cortar la planta completamente en otofio y cubrirla con una capa gruesa de
mantillo o matorral. No es necesario tomar mas precauciones. En primavera los cebollinos vuelven a brotar. Los cebollinos también pueden pasar el invierno al aire libre
en un macetero. Cértelos antes de la primera helada y cubra el sustrato con mantillo. Los cebollinos que se mantienen en la casa también necesitan un periodo de
descanso en invierno y se pasan mejor el invierno en una habitacién luminosa pero fresca. Continle regando moderadamente en los dias libres de heladas.
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BIO - paZitka
h Allium schoenoprasum

Lahodna kaZdodenni bylinka a zakladni koFeni
PaZitka je jednou z nejoblibené;jSich kuchynskych bylinek a ve Francii dokonce jednou z tzv. Fines Herbes. Je to allium rostlina s dlouhymi, tenkymi,
trubkovitymi listy. Duté a hladka stébla jsou dlouha asi 25 centimetr(. PaZitka chutna nejen jako topping na chlebicek, ale také do polévek, omacek,
salatl, vajec, masa a mnoha dalSich pokrm0. | kdyz mlzZete sklizet Cerstvé stonky v prvnim |été, méli byste byt zpocatku opatrni s Fezem. V tomto
prvnim roce by méla paZzitka co nejvice zesilit. Ve druhém roce pak také mnohem Iépe snasi tézké rezy. Sklizeri mizete stfihat ostrymi ndzkami po cely
rok.Jen kvetouci stonky jsou nejedlé. Abyste zabranili kveteni, v€as sefiznéte vSechny stonky na necelé dva centimetry. Rostlina pak béhem kratké doby
znovu vyrasi. Pekné kvéty paZzitky jsou vsak jedlé. Nekteré rostliny je proto vhodné nechat i vykvést. PFirozena poloha: POvod paZitky je nejasny, ale
pravdépodobné se nachazi ve stfedni Asii a péstovanim se rozsifila do oblasti Stfedomofi. Usp&Sné pé&stovani: Na rozdil od vétSiny bylinek pazitka
kli¢i ve tmé a chladu. Zasadte asi jeden aZ dva centimetry hluboko do vihkého kokosového substratu nebo organické bylinné zeminy. Kultivaéni
nadobu zakryijte potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pred 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 chladnou maximalné 18° Celsia - je3té 1épe pod 10° Celsia, ale bez
mrazu. UdrZujte povrch pldy vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. Prvni sazenice se objevi po dvou az péti tydnech. Od zacatku dubna je
mozny i pfimy vysev venku. Ujistéte se viak, Ze puda je bez mrazu. NejlepSi umisténi: PaZitka ma rada slunna az CasteCné zastinéna stanovisté, ale
dobre prospivé i ve stinu. Optimalni péce: Pidu udrzujte vzdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva ptdy vyschne. Nehnojte
vlibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé: PazZitka bez problémd snasi teploty do -25 °C. Na podzim byste
méli rostlinu sefiznout celou cestu dozadu a zakryt silnou vrstvou mul€e nebo klestu. Nejsou nutna Zadna dalsi preventivni opatfeni. PaZitka na jare
znovu vyrasi. Pazitka mlze prezimovat i venku v kvétinacich. Pfed prvnim mrazem ji zpét sefiznéte a substrat zakryjte mulem. PaZitka chovana uvnit¥
potfebuje v zimé také odpocinkovou fazi a nejlépe ji pfezimuje ve svétlé, ale chladné mistnosti. Ve dnech bez mrazu pokracujte v mirném zalévani.

ORGANIK - Frenk Sogani
C* Allium schoenoprasum
Lezzetli gunluk bitki ve temel baharat

Frenk sogani en populer mutfak bitkilerinden biridir ve hatta Fransa'da Fines Herbes olarak adlandirilan bitkilerden biridir. Uzun, ince, borumsu yapraklari olan
bir allium bitkisidir. igi bos ve pirtizsiiz kiltiirler yaklasik 25 santimetre uzunlugundadir. Frenk sogani sadece bir sandvi¢ malzemesi olarak degil, corbalarda,
soslarda, salatalarda, yumurtalarda, etlerde ve diger pek cok yemekte de lezzetlidir. Ik yaz aylarinda taze saplari toplayabilseniz de, ilk basta kesmeye dikkat
etmelisiniz. Bu ilk yilda, frenk sogani olabildigince glicli buytumelidir. Daha sonra ikinci yilda agir kesintileri de ¢ok daha iyi tolere eder. Hasati tim yil boyunca
keskin makasla kesebilirsiniz, sadece ¢icekli saplar yenmez. Ciceklenmeyi énlemek icin, tim saplari zamaninda iki santimetrenin biraz altina kadar kesin. Bitki
daha sonra kisa bir stire icinde tekrar filizlenecektir. Ancak gizel frenk sogani gicekleri yenilebilir. Bu nedenle, bazi bitkilerin de ¢icek agmasina izin verilmesi
tavsiye edilir. Dogal konum: Frenk soganinin mensei belirsizdir, ancak muhtemelen Orta Asya'dadir ve yetistirme yoluyla Akdeniz bolgesine yayllmistir. Basarili
yetistirme: Cogu bitkinin aksine frenk sogani karanlikta ve sogukta ¢imlenir. Nemli hindistancevizi substratina veya organik bitkisel topraga yaklasik bir ila iki
santimetre derinlikte ekin. Kultar kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila t¢ glinde bir 2 saat
¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu 6nler. Kiltivasyon kabini parlak ve serin bir sekilde maksimum 18°C'ye yerlestirin - daha da iyisi 10°C'nin altina,
ancak buzlanma olmadan. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su piskartiicii ile) ancak islak tutmayin. ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya cikar. Nisan ayinin
basindan itibaren agik havada dogrudan ekim de mumkundur. Ancak, topragin donmadigindan emin olun. En iyi konum: Frenk sogani guinesli ve kismen
golgeli yerleri sever, ancak gblgede de iyi gelisir. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz
su. Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az gubreleyin. Kigin: Frenk sogani -25 °C'ye kadar olan sicakliklari sorunsuz
tolere eder. Bitkiyi sonbaharda tamamen budamali ve kalin bir malg veya cali agaciyla 6rtmelisiniz. Baska hicbir tedbir gerekli degildir. Frenk sogani ilkbaharda
tekrar filizlenecek. Frenk sogani da acik havada saksilarda kislayabilir. ilk dondan énce budama yapin ve alt tabakayi malcla értiin. iceride tutulan frenk sogani
da kisin bir dinlenme asamasina ihtiyag duyar ve en iyi sekilde aydinlik ama serin bir odada kislanir. Don olmayan glinlerde orta derecede sulamaya devam
edin.

BIO - metéléhagyma
Allium schoenoprasum
| Izletes mindennapi fliszerndvény és alapfiiszer

A metéléhagyma az egyik legnépszerilibb konyhai flszernévény, sét Franciaorszagban az Ugynevezett Fines Herbes egyike is. Ez egy allium
ndévény, hosszu, vékony, csészer( levelekkel. Az Ureges és sima szarak korulbelll 25 centiméter hossziak. Természetes elhelyezkedés: A
metéléhagyma eredete nem tisztazott, de valdsziniileg K6zép-Azsidban talalhato, és a termesztés révén a Foldkozi-tenger térségébe is
atterjedt. Sikeres termesztés: A legtdbb fliszerndvénnyel ellentétben a metéléhagyma sététben és hidegben csirazik. Korilbelll egy-két
centiméter mélyre Ultesd nedves kokuszdio-szubsztratumba vagy szerves névényi talajba. Fedje le a tenyészedényt ragasztéféliaval, amelyet
lyukakkal 14t el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastél. A féliat két-hdrom naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz&dést a
talajon. Helyezze a kultivator edényt fényesre és h(ivsre, maximum 18°C-ra - még jobb, ha 10°C al4, de fagymentesre. A talaj felszinét
tartsa nedvesen (pl. vizpermetezével), de ne nedvesen. Az elsé palantak két-6t hét mulva jelennek meg. Aprilis elejétél szabadféldi kozvetlen
vetés is lehetséges. Ugyeljen azonban arra, hogy a talaj fagymentes legyen. A legjobb hely: A metéléhagyma szereti a napos vagy részben
arnyékos helyeket, de az arnyékban is jol fejlédik. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontdzziik,
amint a talaj fels6 rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves ndvényi mitragyaval egyaltaldn ne, vagy csak enyhén tragyazzon. Télen: A
metél6hagyma -25 °C-ig gond nélkul elviseli a h6mérsékletet. A ndvényt 8sszel teljesen le kell metszeni, és vastag talajtakaréval vagy kefével
kell befedni. Egyéb évintézkedésekre nincs szikség. A metél6hagyma tavasszal Ujra kihajt. A metél6hagyma a szabadban is attelhet
cserépben. Az elsd fagyok elétt metszsuk vissza, és takarjuk be az aljzatot talajtakaréval. A bent tartott snidlingnek télen is pihend fazisra
van szUksége, és a legjobb, ha vildgos, de hiivos helyiségben telel t. Fagymentes napokon folytassa az dntdzést mérsékelten.
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F=HAZVY - FrA47
. Allium schoenoprasum
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