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BUO - konpusa

- Urtica dioica
Be3 nneBen, HO cynep 6MNKa - BKYCHa B CalaTh U KaTo 3e/IeHYyK

3a noBeyeTo xopa KoMprBaTa e HenpusTeH NaeBes, HO NpPean BCUYKO e BKYCHO pacTeHue. OT Maid 40 HOEMBPY NINCTHOTO pacTeHne UbGTH C 40CTa He3abenexmnmm
3eN1eHnKaBo-6e1un LBeTs, KOUTO Ca NoApPeAeHN BbB BUCALLM KNacoBe 1 Ce onpallBaT oT BATbPa. PacTe kaTo e 4HOr0AMLLIHO TPEBUCTO pacTeHne 1 A0CTUra BUCOYMHaA OT
10 o 60 caHTUMeTpa. Haii-aobpe e Aa HoCc1Te KOXEHW rPaANHCKL PbKaBULIM, KOraTo bepeTe pekonTaTa, cnej KoeTo yBuiiTe iucTaTa Ha KonprBeaTa B Kbpna 1 rv
HaBUiiTe C TOUNAKA, 38 Aa n3berHeTe HeMpUATHUS edeKT OT BAACUHKUTE Ha KonprBaTa. KonpreaTa MoXe /a ce 6epe npes Lenuvs BereTaymoHeH nepuo. ONTumanHusT
nepuog 3a nprbrnpaHe Ha pekonTata e oT Kpasi Ha anpwa Ao Kpasi Ha FoHW, NPeAn HayanoTo Ha ubdTexa. Cned nprubnpaHe konpueaTa TpsibBa Aa ce npepaboTu 6bP30.
B npoTtuBeH ciyyalt TexHUTe apoMaTil U aKTUBHW CbCTaBKW Le ce n3napaT. MiaanTe Ancta ¢ TexHUa GUHO K1cen 40 OpexoB apomMaT MoraT ja ce KoMBUHMpaT ¢
rnyxapue, Knucenew n 4B YeChbH, 3a Aa ce Cb3/Jaje BKyCHa canaTa oT AuBK 6uakn. ApomaTHaTa Kornpuea e 1akoMCTBO 1 B CyMa, B TapT, B pU30TO, B CraeLyie, B rrosey
VN B JOMALLIHO 61IKOBO Macno. KaTo 3eneHuyk ncTaTa ce 6naHwmnpaT BbB BpsLla NojconeHa Boja, NoA06HO Ha cnaHaka. 3eneHnTe cemeHa ce 6epaT Npes oHu 1
10NN 1 Ca BKYCHa rapHuTypa 3a x1516. MoxeTe CbLL0 Taka Aa v n3neyeTe KaTo /ieka 3akycka. EctecTtBeHo mecTonosioxeHume: KonprsaTta e KOCMONOANTHO pacTeHue,
3aLL0TO Ce cpeLla BbB BCUYKM YMePEeH 30H1 Ha EBpona, Asna n AMepuka. YcnewwHo oTrnexaaHe: KyntuempaHeTo ce 13BbpluBa Hall-406pe Ha CbHYeBO MACTO Ha
3akpuTo oT peBpyapu. MbpBO NocTaBeTe ceMeHaTa B X1aAWaHVIKA 3a eHa ceAMULa, 3a 4a CTUMynnpaTe NokbasaHeTo. CemMeTo e ek MOKbHUK. PasnpbcHeTe
cemeHaTa BbPXy B/IaXeH KOKOCOB Cyb6CTpaT MAM opraHnyHa 61aKoBa NoyBa 1 1eKo HaTUCHEeTe ceMeHaTa. MokpuiiTe Cbaa C KyNTypa € AJOMaKMHCKO pONno, KOeTo cTe
ocurypunm ¢ aynku. Toea npeanassa noysata oT U3cyluaBaHe. Tpsbsa Aa oTCTpaHsBaTe PONMNOTO 3a 2 Yaca Ha BCEKM ABa A0 TpU AHW. ToBa NpeaoTepaTasa
obpa3yBaHeTO Ha Myxb/ Mo 3eMsATa. MocTaBeTe CbAa C KyATypa Ha cBeT/10 v Tornio npu 20 Ao 25° no Llenswmii. MoaabpxaliTe NOBbPXHOCTTa Ha MoyBaTa BAaxHa (Hanp.
C MpbCKayka 3a BOAa), HO He MOKpa. B 3aB1CMOCT OT TeMnepaTypata Ha oTr/ieXaaHe MbpBuTe pas3cag ce NosBaBaT cief 4Be A0 NeT ceiMuun. PacteHnaTa, KOUTo ca
npejnoYnTaHN Ha 3aKpyTO, MOraT Aa ce 3acaxzaT oT Mali, Haii-f06poTo MecTononoXeHme: PacTeHneTo ob1Ya CIbHLE, TOMVHA U 3aLUTEHO OT BATBLP MACTO, 3a Aa
pasBvie Nb/IHOLEHHO apoMaTa cv. OnTUManHa rpuxa: BvHarv noggbpxaiite noysara eko BAaXHa, HO He Mokpa. [MonunBsaliTe BeAHara LWOM FOPHUAT CO Ha
noysaTta M3CbxHe. He TopeTe M306LL|0 UAK CAMO NeKO C KOMMOCT WK opraHnyeH 6unkos Top. Mpes3 3umata: 3aceliTe OTHOBO Ha CnejBallaTa roanHa.

- - BIO - breendenalde

Urtica dioica
- - Ingen ukrudt, men en super urt - laekker i salater og som grontsag

For de fleste er braendenzelde et besvaerligt ukrudt, men mest af alt er det en velsmagende plante. Fra maj til november blomstrer bladplanten med
ret uanselige grenhvide blomster, der er arrangeret i haengende pigge og bestgves af vinden. Den vokser som en arlig urteagtig plante og nar en hgjde
pa 10 til 60 centimeter. Det er bedst at have leederhavehandsker pa, ndr man hgster, og pak derefter naeldebladene ind i et klaede og rul dem med en
kagerulle for at undga den ubehagelige effekt af naeldehdrene. Nzelder kan hgstes i hele deres vaekstsaeson. Den optimale hestperiode er fra
slutningen af april til slutningen af juni, fer blomstringen begynder. Efter hgst skal breendenzelderne behandles hurtigt. Ellers vil deres aromaer og
aktive ingredienser fordampe. Unge blade med deres fint syrlige til neddeagtige aroma kan kombineres med maelkebatte, syre og vild hvidlgg for at
skabe en laekker vild urtesalat. Den aromatiske braendenzelde er ogsé en godbid i suppe, i en teerte, i en risotto, i spaetzle, i en gryde eller i
hjemmelavet urtesmer. Som grentsag blancheres bladene i kogende saltet vand, ligesom spinat. De grenne frg hastes i juni og juli og er en
velsmagende topping til brad. Du kan ogsa stege dem som snack. Naturlig beliggenhed: Braendenalden er en kosmopolitisk plante, fordi den findes i
alle tempererede zoner i Europa, Asien og Amerika. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Laeg farst
froene i keleskabet i en uge for at stimulere spiringen. Froet er et let spiremiddel. Spred freene pa fugtigt kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk
let pa freene. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udterring. Du ber fjerne folien i
2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa jorden. Placer dyrkningskarret lyst og varmt ved 20 til 25° Celsius. Hold
jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstgver), men ikke vad. Afhangigt af vaeksttemperaturen vises de farste frgplanter efter to til fem uger.
Planter, der foretraekkes indenders, kan plantes fra maj, Den bedste beliggenhed: Planten elsker sol, varme og et sted i |z 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 terret. Ged slet ikke eller kun let med
kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Sa igen aret efter.

BIO - Brennnessel
Urtica dioica
Kein Unkraut, sondern ein Superkraut - Lecker im Salat und als Gemiise

Fur die meisten Menschen ist die Brennnessel ein lastiges Unkraut, aber vor allem ist sie eine schmackhafte Pflanze. Von Mai bis November bliht die blatterreiche
Pflanze mit eher unscheinbaren griinlich-weiRen Bliitchen, die in hangenden Ahren angeordnet sind und vom Wind bestaubt werden. Sie wachst als einjahrige krautige
Pflanze und erreicht Wuchshéhen von 10 bis 60 Zentimetern. Sie sollten bei der Ernte am besten ledrige Gartenhandschuhe tragen, die Brennnesselblatter danach in
ein Tuch eingeschlagen und mit einer Teigrolle walzen, um die unangenehme Wirkung der Nesselhaare zu vermeiden. Brennnesseln kdnnen ihre gesamte
Vegetationszeit lang geerntet werden. Der optimale Erntezeitraum ist von Ende April bis Ende Juni, bevor die Blite beginnt. Nach der Ernte sollten die Brennesseln
schnell verarbeitet. Sonst verflichtigen sich ihre Aromen und Wirkstoffe. Junge Blatter mit Ihrem fein-sauerlichen bis nussigen Aroma lassen sich In Kombination mit
Léwenzahn, Sauerampfer und Barlauch zu einem delikaten Wildkréutersalat kombinieren. Auch in der Suppe, in einer Tarte, im Risotto, in Spatzle, im Auflauf oder in
selbst gemachter Krauterbutter ist die aromatische Brennnessel ein Genuss. Als GemUuse werden die Blatter dhnlich wie Spinat in kochendem Salzwasser blanchiert.
Die griinen Samen erntet man im Juni und Juli und sind ein schmackhafter Brotbelag. Als Knabberei kdnnen Sie sie auch rosten. Naturstandort: Die Brennnessel ist
eine kosmopolitische Pflanze, denn sie kommt in allen gemaRigten Zonen Europas, Asiens und Amerikas vor. Anzucht: Die Anzucht erfolgt am besten an einem
sonnigen Platz im Haus ab Februar. Legen Sie die Samen zunéachst flr eine Woche in den Kihlschrank, um die Keimfahigkeit anzuregen. Der Samen ist ein Lichtkeimer.
Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die
Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer
Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem
Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten 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 flr die Pflanze zu vermeiden.
Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und einen windgeschutzten Platz, um Ihr Aroma voll zu entwickeln. Pflege: Halten Sie die Erde immer leicht feucht, aber nicht
nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht abgetrocknet ist. Diingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krauterdiinger. Im Winter: Sden Sie im
Folgejahr neu aus.

N L7 Organic - Nettle
Urtica dioica

1S Not a weed, but a super-herb - tasty in salad and as vegetable

Most people consider Nettle as a pesky weed, but foremost it is a tasty plant. During blooming from May until November, the leafy Nettle plant develops rather
inconspicuous greenish-white flowers that are arranged in hanging heads and are pollinated by the wind. It's an annual herbaceous plant that reaches growing heights
between 10 and 60 cm. To avoid the unpleasant stinging of the nettle hairs, you might want to wear leathery gardening gloves for harvesting and wrap the leaves
afterwards in a piece of cloth and roll them with a rolling pin. Nettle can be picked throughout the whole vegetation period. However, the best time for harvesting
would be between the end of April until end of June, before blooming. Nettle should be processed quickly after plucking, as its flavour and active agents are fading.
Young nettle leaves provide a delicate sour and somewhat nutty flavour and can be used in combination with dandelion, sorrel and bear’s garlic to prepare a delicious
wild herb salad. The aromatic Nettle goes also really well in soups, in a tarte, in a risotto, in spaetzle, in casseroles or in homemade herb butter. If you want to use
Nettle as a vegetable, you prepare it the same way as you would spinach - blanch in boiling salt water. The green seeds of the Nettle plant are usually harvested in June
and July and make a tasty bread topping or can be roasted for a snack. Natural location: Nettle is real cosmopolitan plant as it can be found in all temperate zones of
Europe, Asia and the Americas. Successful cultivation: Initially, place the seeds in a refrigerator for about a week to stimulate germination. 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 - noges
- Urtica dioica
Ei mingit umbrohtu, aga supermaitsetaim - maitseb salatites ja kooégiviljana

Enamiku inimeste jaoks on k&rvendges tllikas umbrohi, kuid ennekdike on see maitsev taim. Maist novembrini Gitseb lehttaim Usna silmapaistmatute
rohekasvalgete ditega, mis asetsevad rippuvate okkadena ja mida tuul tolmeldab. Ta kasvab Uheaastase rohttaimena ja ulatub 10-60 sentimeetri
kdrguseks. Koristamisel on kdige parem kanda nahast aiakindaid, seejarel massida négeselehed riidesse ja rullida taignarulliga, et valtida
ndgesekarvade ebameeldivat mdju. Nogeseid saab koristada kogu kasvuperioodi valtel. Optimaalne koristusperiood on aprilli IBpust juuni [6puni,
enne ditsemise algust. Parast koristamist tuleks ndges kiiresti tdddelda. Vastasel juhul aurustuvad nende aroomid ja toimeained. Peenhapu kuni
pahklise aroomiga noori lehti saab kombineerida vdilille, hapuobliku ja metsikitslauguga, et luua maitsev metsikirdisalat. Aromaatne ndges on
maiuspalaks ka supis, tortis, risottos, spaatsis, pajaroas vdi omatehtud Urdivdis. Kéogiviljana blanSeeritakse lehti sarnaselt spinatile keevas soolaga
maitsestatud vees. Rohelised seemned koristatakse juunis ja juulis ning need on maitsvaks leivakatteks. V&id neid ka suupistena rostida. Looduslik
asukoht: K&rvendges on kosmopoliitne taim, sest teda leidub kdigis Euroopa, Aasia ja Ameerika parasvootmes. Edukas kasvatamine: Kasvatamine
on kdige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist. Esmalt asetage seemned idanemise stimuleerimiseks nadalaks
kilmkappi. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned niiskele kookossubstraadile v3i orgaanilisele Grdimullale ja suru seemnetele kergelt peale. Kata
kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme
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. Séltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni viie nddala parast. Siseruumides eelistatud
taimi saab istutada alates maist, Parim asukoht: Taim armastab pdikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult valja té6tada.
Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte mérg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara vieta tldse v&i ainult
kergelt komposti v8i orgaanilise taimse vaetisega. Talvel: Kilva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - Nokkonen
Urtica dioica
Ei ruohoa, mutta superyrtti - herkullista salaateissa ja vihanneksina

Useimmille ihmisille nokkonen on hankala rikkakasvi, mutta ennen kaikkea se on maukas kasvi. Toukokuusta marraskuuhun lehtikasvi kukkii melko
huomaamattomilla vihertavanvalkoisilla kukilla, jotka on jarjestetty riippuviin piikkeihin ja joita tuulen pdlyttad. Se kasvaa vuotuisena nurmikasvina ja
saavuttaa 10-60 senttimetrin korkeuden. Sadonkorjuun aikana on parasta kayttaa nahkaisia puutarhakasineita, kaari sitten nokkosenlehdet kankaaseen
ja rullaa ne kaulimella valttaaksesi nokkosenkarvojen epamiellyttavan vaikutuksen. Nokkosta voidaan korjata koko kasvukauden ajan. Optimaalinen
sadonkorjuuaika on huhtikuun lopusta kesakuun loppuun ennen kukinnan alkamista. Sadonkorjuun jalkeen nokkoset tulee kasitelld nopeasti. Muuten
niiden aromit ja vaikuttavat aineet haihtuvat. Nuoret lehdet, joiden tuoksu on hienon hapan tai pahkindinen, voidaan yhdistaa voikukan, suolahapon ja
villivalkosipulin kanssa luodaksesi herkullisen villiyrttisalaatin. Aromaattinen nokkonen on herkkua my®ds keitossa, tortussa, risotossa, spaetzlessa,
vuokaan tai kotitekoisessa yrttivoissa. Vihanneksena lehdet valkaistaan kiehuvassa suolavedessa, aivan kuten pinaatti. Vihreat siemenet korjataan kesa-
ja heindkuussa, ja ne ovat maukkaita leivan lisukkeita. Voit my0s paistaa niita valipalaksi. Luonnollinen sijainti: Nokkonen on kosmopoliittinen kasvi,
koska sita tavataan kaikilla lauhkeilla vy6hykkeilla Euroopassa, Aasiassa ja Amerikassa. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla
sisatiloissa helmikuusta alkaen. Aseta siemenet ensin jaakaappiin viikoksi itamisen edistamiseksi. Siemen on kevyt itaa. Sirottele siemenet kostealle
kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina siemenia kevyesti. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta.
Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estda homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-
25 °C:seen. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvuldmpétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai
viiden viikon kuluttua. Sisatiloissa suositeltavia kasveja voidaan istuttaa toukokuusta alkaen, Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, 1ampda ja tuulelta
suojattua paikkaa kehittadkseen tdysin aromiaan. 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: Kylvd uudelleen seuraavana vuonna.

BIO - Grande ortie
Urtica dioica
Pas une mauvais herbe, mais une super herbe - Délicieuse dans les salades et en tant que légume

Pour la plupart des gens, la grande ortie est une mauvais herbe pénible, mais elle est surtout une plante savoureuse. La plante riche en
feuilles fleurit de mai a novembre avec des petites fleurs blanc verdatre plutdt discretes qui sont ordonnées en épis suspendus et qui sont
pollinisées par le vent. Elle croft en tant que plante herbacée annuelle et atteint des hauteurs de 10 a 60 centimeétres. Vous devez porter des
gants de jardin en cuir lors de la récolte, puis mettre les feuilles de grande ortie dans un chiffon et les rouler avec un rouleau a patisserie afin
de prévenir I'effet désagréable de |'ortie. La grande ortie peut étre récoltée pendant toute sa période de végétation. La période de récolte
optimale est de fin avril a fin juin, avant que la floraison ne commence. Aprés la récolte, la grande ortie doit étre utilisée rapidement. Sinon,
son ardme et ses ingrédients s'évaporent. Les jeunes feuilles, avec leur aréme acidulé ou de noix, peuvent étre utilisées avec le pissenlit,
l'oseille et I'air des ours pour faire une salade aux herbes sauvages délicate. L'ortie aromatique est aussi un délice dans une soupe, une tarte,
un risotto, les spatzle, un gratin ou un beurre aux herbes fait-maison. En tant que lIégumes, les feuilles sont blanchies dans de I'eau salée
bouillante, comme I'épinard. Les graines vertes sont récoltées en juin et en juillet et sont une garniture savoureuse pour les sandwichs. Vous
pouvez aussi les griller pour en faire des snacks. Emplacement naturel: La grande ortie est une plante cosmopolite elle se trouve dans
toutes les zones tempérées de I'Europe, de 'Asie et de I'Amérique. Culture réussie: Mettez d'abord les graines dans le refrigérateur pendant
une semaine pour stimuler la capacité germinative. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé du
vent pour développer son arbme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau l[égérement 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: Resemez I'année suivante.

BIOAOrFIKO - Tooukvisa
Urtica dioica
Xwpig {Lgavio, aAAda éva coUTiep BOTAVO - VOGTLHO GE GAAATEG KAL WG AQXAVLKO

l'a Toug TIEPLOCATEPOUG avBpWTIOUG, N Tooukvisa elvat éva evoxAntkd {tldvio, ald avw amoé oAa eivat €va vOoTLHOo QuTO. ATt Tov Mato €wg tov NoéuBpLo, To
PUMWSEG PUTO avBilel pe HaANOV SUCSLAKPLTA TIPACLVOAEUKA AvBn, ta oroia elval Statetaypéva o€ KPEPAOTEG AKISEG KAl YOVLHOTIOLOUVTAL aTto TOV Gvepo. Avantlooetal
WG ETNOLO TTIOWSEG PUTO KaL PTavel og UPog ta 10 pe 60 ekatootd. Eivat KaAUTepo va popdte SeppdTiva yavTia KNTIOUPLKIG KATA T CUYKOULSH, 0T CUVEXELA VA TUALYETE
Ta YUAA TooukviSag o€ éva Tavi Kal va ta TUALYETE e évav TIAAOTN YLa va arno@UyeTe T SUCAPEDTN EMISPACN TWV TPLXWV TNG TOOUKVISAG. OL TOOUKVISEG piTtopolv va
OUMEeXBoUV KaB' 6AN TN SLAPKELA TNG KAALEPYNTLKAG TOUG TIEpLOSoU. H BEATLOTN TiEpLoS0g cUYKOULENG elvat amd ta TéAn ATplAiou €wg Ta TéAN louviou, TipLv apxloet n
avBopopia. MeTd Tn cUYKOULSN, OL TOOUKVISEG TIPETEL va UTTOBAANOVTAL OF Ypriyopn eMeEepyacia. ALaQOPETIKA TA ApWHATA KAl Ta EVEPYA CUOTATLKA TOUG Ba e§atptotolv.
Ta veapd @UANa pe To AeTtTo §vd €wg ENpod dpwpa propolv va ouvsuactoly pe TiLkpaAiSa, o§alisa kat dyplo okopSo yLd va SnULOUPYHCOUV Ld VOOTIHN OOAATA HE
Aypta Bétava. H apwpatikr tooukvida eivat emiong pla aroAaucn og ooUTa, o€ Tapta, o€ pL{OTo, OE OTIAETG, OE KATOAPOAQ I) OE OTILTIKO HUPWSELKO BoUTupo. QG AQYQVLKO,
Ta @UMa epatifovtal og Bpaotd aAATLOPEVO VEPO, OTIWG TO oTtavakt. OL Tpdaotvot ortdpol cuykopifovtal Tov IoUvio Kat Tov [0UALO Kal amoTteAoVV pLa vOoTLn emkeAun
yla Pwpt. Mropeite va ta Prioete Kat wg ovak. PuotLkr tomoBeoia: H Tooukvisa eival KOGUOTIOALTIKO UTO yLati aravtdrat o€ OAEG TG eUKpateg {wveg TG EUpWING, TG
Aotlag kat TG ApEpLKNG. Emttuxnpévn kaAALépyeta: H kaépyela yivetal kaUtepa og NALOAOUCTO onpeio o€ ECWTEPLKOUG XWPOUG aTd Tov PeBpoudplo. TomoBeTrote
TpwTa Toug OTIOPOUG OTO lj)uysio yla pa eB&opd&a ywava tovwBel n BAaotnon. O omdpog elvat éva ehappl BAacTapL. ALQGKopr[[cte ToUg onépouc oe uypc') Unéotpmpa
KapLdag n BLvoyLKo QUTIKO pru Kat Téote Toug oTIOpoUG EAaPpPA. Ku)\uq)ts 10 S0XEl0 KuMLspysLaq HE HEPBPAvVN, TNV oToia avolyeTe pe TPUTIEG. AUTO TIPOCTATEVEL TO
£€5a(pogG a6 TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL va G(pCILpEL'EE 10 a)\oupwoxapto yLa 2 WPEG KABE 5V0 £WG TPELG npspsq AUTO QmOTPETIEL TN SanoupyLa HoUXAaG OTO £8agOG.
TomoBeToTE To S0XEL0 KAMLEPYELAG PWTEWVO Kat {E0TO otoug 20 £wg 25° KeAatou. Atatnpncts my EMUPAVELA TOU s'o'acpouc uypn (L. pe Pekaotpa vspou) MG OxL vypn.
Avdloya pe tn Beppokpacia avamntuéng, Ta mpwta omopouta epgavifovtal petd amnod SUo £wg évte ELSOUASEG. Ta YUTA TTOU TIPOTLHWVTAL OE E0WTEPLKOUG XWPOUG
HTtopouV va puteuToLV amd tov Mdto, H KaAutepn tomoBeaia: To puTO Aatpevel Tov ALO, TN {eoTAoLd Kal €va PEPOG TTPOOTATEVHEVO amd TOV AVEHO YLd va avamtUget
TIANPWG TO APWHA TOU. BEATLOTN PpovTida: Alatnpeite AVTA TO XWHA EAAPPWG LYPS aAAA OXL LYPO. MOTLOTE AHECWG PHOALG TO AVWTEPO CTPWHA TOU ESAPOUG OTEYVWIOEL.
Mnv Aurtaivete kaBoAou 1| povo eAa@pd pe Altaopa r) BLoAoyLkd GUTLKO Altacpa. To XELPWVA: ZQVACTIEIPETE TO EMOPEVO £T0G.
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ORGANACHA - Neantég
Urtica dioica
Uimbh fiaili, ach luibh Super - delicious i sailéid agus mar ghlasra

Don chuid is mé daoine, is fiailf triobléideacha é an neantég stinging, ach ar an iomlén is planda blasta é. O Bhealtaine go Samhain, bionn blathanna plandaf
duilleogach le blathanna glasa-ban sach neamhfheicealach, ata socraithe i spici crochta agus ata pailnit ag an ngaoth. Fdsann sé mar phlanda luibheach
bliantuil agus sroicheann sé airde 10 go 60 ceintiméadar. Is fearr lAmhainni garraiodoéireachta leathair a chaitheamh agus iad ag baint, ansin fillte na duilleoga
nettle in éadach agus iad a rolladh le biordin rollta chun éifeacht mithaitneamhach na ribi nettle a sheachaint. Is féidir neantéga a bhaint le linn a séasur fais. Is
é an tréimhse fomhar is fearr na deireadh mhi Aibreain go deireadh mhi an Mheithimh, sula dtosaionn blathanna. Tar éis an fhémhair, ba chéir na neantéga a
phroiseail go tapa. Seachas sin beidh a n-aromas agus comhabhair ghniomhacha galu. Is féidir duilleoga éga a bhfuil a n-aroma min géar go nutty a
chomhcheangal le dandelion, sorrel agus gairleog fidin chun sailéad luibh fhidine an-bhlasta a chruthd. Is céir leighis é an neant6ég aramatach freisin in anraith,
i toirtin, i risotto, i spaetzle, i casserole né in im luibh baile. Mar ghlasra, ta na duilleoga blanched in uisce saillte fiuchphointe, cosuil le spionaiste. Baintear na
siolta glasa i mi an Mheithimh agus i mi IUil agus is barran blasta iad don aran. Is féidir leat iad a réstadh mar shneaiceanna freisin. Suiomh nadurtha: Is
planda cosmopolitan é an neantég ghlingeach toisc go bhfuil sé le fail i ngach crios measartha san Eoraip, san Aise agus i Meirice4. Saothru rathuiil: Is fearr a
shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Cuir na siolta ar dtus i refrigerator ar feadh seachtaine phéacadh a spreagadh. Is germinator
éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné cécé tais né ar ithir luibheach orgdnach agus bruigh na siolta go héadrom. Cladaigh an soitheach cultuir le
scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir é thriomG amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri la.
Coscann sé seo munla 6 fhoirmid ar an talamh. Cuir an soitheach cultdir geal agus te ag 20 go 25 ° Celsius. Coinnigh dromchla na hithreach tais (m.sh. le
spraeire uisce) ach né biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht até ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis dha go cuig seachtaine. Is féidir plandaf is fearr taobh
istigh a phlandail 6 mhi na Bealtaine, An suiomh is fearr: Is brea leis an bplanda an ghrian, an teas agus ait ata foscadh én ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt
go hiomlan. Caram is fearr is féidir: Coinnigh an ithir i gcénai beagén tais ach ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe.
Na fertilize ar chor ar bith né amhéin go héadrom le muirin né leasachan orgénach luibhe. Sa gheimhreadh: Cranach aris an bhliain dér gcionn.

LIFRAENT - Netla
Urtica dioica
Ekkert illgresi, heldur ofurjurt - ljaffengt i salét og sem graenmeti

Fyrir flesta er brenninetla erfid illgresi en umfram allt er hdn bragdgéd planta. Fra mai til névember blémstrar laufjurt med fremur litt aberandi
graenhvitum blémum, sem radad er i hangandi toppa og frjévgast af vindi. Pad vex sem arleg jurtarik planta og naer 10 til 60 sentimetra haed. Best er
ad vera i ledri gardhénskum vid uppskeru, vefja pa netlaufunum inn i klit og ralla peim med kdkukefli til ad fordast dpaegileg ahrif netharanna. Haegt
er a8 uppskera brenninetlur allan vaxtartimann. Akjésanlegur uppskerutimi er fra lok april til loka jani, 48ur en blémgun hefst. Eftir uppskeru zetti ad
vinna netlurnar fljott. Annars gufa ilmur peirra og virk innihaldsefni upp. Haegt er ad blanda ungum laufum med finsyrdum til hnetukeimandi ilmi
saman vid tunfifill, syru og villtan hvitlauk til ad bua til dyrindis villijurtasalat. Arématisk netla er lika godgaeti i sUpu, i tertu, i risotto, i spaetzle, i potti
eda i heimagerdu kryddjurtasmjori. Sem graeenmeti eru bl6din blanched i sj¢édandi séltu vatni, likt og spinat. Graenu fraein eru uppskorin i juni og juli
og eru bragdgott alegg fyrir braud. bu getur lika steikt paer sem snarl. Nattaruleg stadsetning: Brenninetlan er heimsborgari vegna pess ad hin
finnst & 6llum temprudu svaedum Evrépu, Asiu og Ameriku. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd 4 sélrikum stad innandyra fra febrdar. Settu
fyrst fraein i kaeliskapinn i viku til ad 6rva spirun. Fraeid er létt spirunarefni. Dreifid freejunum a rakt undirlag kékoshnetu eda lifreenan jurtamold og
prystid létt & fraein. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu aettir ad fjarlaegja
alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir a8 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. PIdntur sem eru akjésanlegar innandyra ma grédursetja fra mai, Besta stadsetningin: Plontan elskar sél, hlyju og stad i skjoli
fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jaréveginum alltaf 6rlitid rékum en ekki blautum. Vékvadu um leid og efsta lagid af
jardvegi hefur pornad. Ekki ma frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Said aftur arid eftir.

BIO - Ortica

Urtica dioica

Nessuna erbaccia, ma una super erba - deliziosa in insalata e come verdura
Per la maggior parte delle persone I'ortica & un'erba fastidiosa, ma in realta & una pianta gustosa. Da maggio a novembre la pianta ricca di foglie fiorisce con fiorellini
bianchi-verdastri poco appariscenti, che sono disposti sulle spighe cadenti e vengono impollinati dal vento. Cresce come una pianta erbacea annuale e pud raggiungere
una statura da 10 a 60 centimetri. E consigliabile indossare guanti da giardinaggio in pelle quando si raccoglie I'ortica, quindi avvolgere le foglie in un panno e passarle
con un mattarello, per evitare |'effetto sgradevole della peluria pungente. Le ortiche possono essere raccolte durante tutta la stagione di crescita. Il periodo di raccolta
ottimale va da fine aprile a fine giugno, prima che inizi la fioritura. Dopo la raccolta le ortiche dovrebbero essere lavorate rapidamente, altrimenti gli aromi e i principi
attivi evaporano. Le foglie giovani, con il loro aroma agrodolce e nocciolato, possono essere abbinate a tarassaco, acetosa e aglio selvatico per creare una deliziosa
insalata di erbe selvatiche. L'ortica aromatica & ottima anche impiegata in zuppe, torte, risotti, pasta fresca, timballi o nel burro alle erbe fatto in casa. Per prepararla
come contorno, le foglie vengono sbollentate come gli spinaci in acqua bollente salata. | semi verdi vengono raccolti a giugno e luglio e sono una gustosa guarnizione
per il pane. Come spuntino possono anche essere arrostiti. Posizione naturale: L'ortica € una pianta cosmopolita, poiché é presente in tutte le zone temperate di
Europa, Asia e America. Coltivazione riuscita: La coltivazione produce i migliori risultati in un luogo soleggiato in casa, a partire da febbraio. E consigliabile collocare
prima i semi in frigorifero per una settimana, per stimolarne la germinazione. 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. Ininverno:

T ORGANSKI - Kopriva
o Urtica dioica
B Bez korova, ali super biljka - ukusna u salatama i kao povrce

Za vecinu ljudi kopriva je problematican korov, ali prije svega je ukusna biljka. Od svibnja do studenog ova lisnata biljka cvjeta prilicno neuglednim
zelenkastobijelim cvjetovima koji su slozZeni u visece klasove i oprasuju se vjetrom. Raste kao jednogodi3nja zeljasta biljka i doseZe visinu od 10 do 60
centimetara. Za berbu je najbolje nositi koZne vrtlarske rukavice, zatim listove koprive umotati u krpu i valjati valjkom za tijesto kako biste izbjegli
neugodan ucinak dlacica koprive. Kopriva se moZze brati tijekom cijele vegetacije. Optimalno razdoblje berbe je od kraja travnja do kraja lipnja, prije
pocetka cvatnje. Nakon berbe koprivu treba brzo preraditi. Inace ¢e njihove arome i aktivni sastojci ispariti. Mlado liS¢e s finom kiselkastom do
orasastom aromom moze se kombinirati s maslackom, kiselicom i divljim €eSnjakom u ukusnu salatu od divljeg bilja. Aromati¢na kopriva poslastica je i
u juhi, u tartu, u riZotu, u spaetzleu, u sloZzencu ili u doma¢em maslacu od trava. Kao povrce, listovi se blansiraju u kipucoj slanoj vodi, sli¢no kao
Spinat. Zelene sjemenke beru se u lipnju i srpnju i predstavljaju ukusan nadjev za kruh. MoZete ih ispedi i kao meduobrok. Zemlja porijekla: Kopriva je
kozmopolitska biljka jer je ima u svim umjerenim zonama Europe, Azije i Amerike. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sunéanom mjestu u
zatvorenom prostoru od veljace. Prvo stavite sjeme u hladnjak na tjedan dana kako biste potaknuli klijanje. 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 preferiraju u zatvorenom prostoru mogu se saditi od svibnja, Najbolja lokacija:
Biljka voli sunce, toplinu i mjesto zaSticeno od vjetra kako bi u potpunosti razvila svoju aromu. Optimalna njega: Tlo uvijek odrZavajte blago vlaznim,
ali ne mokrim. Zalijevajte ¢im se gorniji sloj zemlje osusi. Ne gnojite uopce ili samo malo gnojite kompostom ili organskim biljnim gnojivom. U zimi:
Sljedece godine ponovno sijati.
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- BIOLOGISKA - Natre

Urtica dioica
- Nezales, bet superzale - garsigi salatos un ka darzenis
Lielakajai dalai cilveku natre ir apgratinosa nezale, bet galvenokart tas ir garsigs augs. Lapu augs no maija [1dz novembrim zied ar diezgan
neuzkritoSiem zalganbaltiem ziediem, kas sakartoti nokarenas varpas un ko apputeksné véjs. Tas aug ka viengadigs lakstaugs un sasniedz 10 Iidz 60
centimetru augstumu. RaZas novaksanas laika vislabak valkat adas darza cimdus, péc tam natru lapas ietit drana un sarullét ar rulltti, lai izvairitos no
natru matinu nepatikamas ietekmes. Natres var novakt visu to augSanas sezonu. Optimalais razas novaksanas periods ir no aprila beigam I1dz janija
beigam pirms ziedé3anas sakuma. P&c razas novakSanas natres atri jaapstrada. Pretéja gadijuma to aromati un aktivas sastavdalas iztvaiko. Jaunas
lapas ar smalki skabo Iidz riekstu aromatu var apvienot ar pieneném, skabeném un meZza kiplokiem, lai izveidotu gardus savvalas garSaugu salatus.
Aromatiska natre ir arT karums zupa, tarté, risoto, spieki, kastrolT vai majas gatavota garSaugu sviesta. Ka darzenis lapas blan3é verdosa salita tdenr,
lMdzigi ka spinatus. Zalas séklas tiek novaktas janija un jalija, un tas ir garsigs maizes papildinajums. Varat ar1 tos apgrauzdét ka uzkodu. Dabiska vieta:
Dzeltena natre ir kosmopolitisks augs, jo sastopams visas Eiropas, Azijas un Amerikas mérenajas joslas. Veiksmiga audzéSana: Audzé3anu vislabak
veikt saulaina vieta telpas no februara. Vispirms ievietojiet séklas ledusskapt uz nedé|u, lai stimulétu digtspé&ju. Sékla ir viegla digtspéja. |zkaisiet séklas
uz mitra kokosriekstu substrata vai organisko augu augsni un viegli piespiediet séklas. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodrosina
ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam ITdz trim dienam. Tas novérs pel&uma
veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un siltd temperatara 20 lidz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (piemé&ram, ar Gdens
smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam Iidz piecam nedélam. lekStelpas vélamus augus var
stadit no maija, Labaka atrasanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilnTba attistitu savu aromatu. Optimala apripe:
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: Nakamaja gada séjiet vélreiz.

EKOLOGISKAS - Dilgélé
- Urtica dioica
Jokia piktZolé, bet super Zolelé - skanu ir salotose, ir kaip darZzové

Daugeliui Zmoniy dilgélé yra varginanti piktzolé, bet labiausiai - skanus augalas. Geguzés-lapkri¢io ménesiais lapinis augalas Zydi gana nepastebimais
Zalsvai baltais Ziedais, kurie iSsidéste kabantys spygliukais ir apdulkinami véjo. Jis auga kaip vienmetis Zolinis augalas ir pasiekia 10-60 centimetry aukstj.
Derliaus nuémimo metu geriausia maveéti odines sodo pirstines, po to dilgéliy lapus apvynioti audeklu ir susukti ko¢élu, kad iSvengtuméte nemalonaus
dilgeliy plaukeliy poveikio. Dilgéliy derliy galima skinti visg jy auginimo sezong. Optimalus derliaus nuémimo laikotarpis yra nuo balandzio pabaigos iki
birZelio pabaigos, prie$ prasidedant Zydéjimui. Nuémus derliy, dilgéles reikia greitai apdoroti. PrieSingu atveju jy aromatai ir veikliosios medZziagos
iSgaruos. Jaunus lapus, turin¢ius smulkiai rigsty ar rieSuty aromata, galima derinti su kiaulpiene, ragstyne ir laukiniais ¢esnakais, kad sukurtuméte skanias
laukiniy Zoleliy salotas. Aromatingos dilgélés taip pat yra skanéstas sriuboje, pyragaiciuose, rizotuose, Spatuose, troskintuvése ar naminiame Zoleliy
svieste. Kaip darZové, lapai blansiruojami verdanc¢iame pasadytame vandenyje, panasiai kaip $pinaty. Zalios séklos skinamos birzelio ir liepos ménesiais ir
yra skanus duonos uZpilas. Taip pat galite juos kepti kaip uzkandj. Natdrali vieta: Dilgélé yra kosmopolitinis augalas, nes aptinkamas visose vidutinio
klimato juostose Europoje, Azijoje ir Amerikoje. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario mén. Pirmiausia jdékite séklas
Saldytuva savaitei, kad paskatintuméte daiguma. Sékla yra lengvas daigiklis. 1Sbarstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy
dirvoZemio ir séklas lengvai paspauskite. Kultdros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo isdziavimo. Kas dvi ar tris
dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant Zemés. Kultivavimo indg pastatykite Sviesiai ir Siltai 20-25 °C temperataroje.
Dirvos pavirsiy laikykite drégng (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapia. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy -
penkiy savaiciy. Kambariuose pageidaujamus augalus galima sodinti nuo geguzés meén. Geriausia vieta: Augalas meégsta saule, Siluma ir nuo véjo
apsaugotg vieta, kad visiSkai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZitra: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégna, bet ne Slapig. Laistykite, kai tik virSutinis
dirvoZemio sluoksnis iSdZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy tragSomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Kitais metais sékite dar karta.

ORGANICI - Hurrieq
Urtica dioica
L-ebda haxix hazin, izda hwawar super - Delicious fl-insalati u bhala haxix

Ghal hafna nies, il-hurrieq huwa haxix hazin idejgek, izda fuq kollox hija pjanta fit-toghma. Minn Mejju sa Novembru, il-fjuri tal-pjanti bil-weraq bi fjuri
bojod fl-ahdar pjuttost inconspicuous, li huma rrangati fi spikes mdendlin u huma mdakkra mir-rih. Tikber bhala pjanta erbaceja annwali u tilhaq gholi
ta '10 sa 60 ¢entimetru. L-ahjar huwa li tilbes ingwanti tal-gardinagg tal-gilda waqt il-hsad, imbaghad wrap il-weraq tal-hurrieq f'¢arruta u irromblahom
b'rolling pin biex tevita |-effett spjacevoli tax-xaghar tal-hurrieq. ll-hurrieq jistghu jinhasdu matul l-istagun tat-tkabbir taghhom. L-ahjar perjodu ta 'hsad
huwa mill-ahhar ta' April sal-ahhar ta 'Gunju, gabel ma tibda I-fioritura. Wara I-hsad, il-hurrieq ghandhom jigu pprocessati malajr. Inkella I-aromi u I-
ingredjenti attivi taghhom jevaporaw. Weraq zghar bl-aroma taghhom fin qarsa ghal gewz jistghu jigu kkombinati ma '¢cikwejra, sorrel u tewm selvagg
biex tinholoq insalata tal-haxix selvagg delizzjuz. Il-hurrieq aromatiku huwa wkoll kuragg fis-soppa, f'tart, f'risotto, fi spaetzle, f'casserole jew f'butir tal-
hxejjex maghmul mid-dar. Bhala vegetali, il-weraq huma mbajda filma mielah jaghli, bhall-ispinaci. I12-zrieragh hodor jinhasdu f'Gunju u Lulju u huma
topping fit-toghma ghall-hobz. Tista 'wkoll ixwihom bhala snack. Post naturali: ll-hurrieq hija pjanta kozmopolitana ghax tinsab fiz-zoni kollha moderati
tal-Ewropa, I-Asja u I-Amerika. Kultivazzjoni b'success: Il-kultivazzjoni ssir I-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. L-ewwel poggi z-zrieragh fil-frigg ghal
gimgha biex tistimula |-germinazzjoni. 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'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi
I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fuq l-art. Poggi I-bastiment tal-kultura gawwi u shun f'20 sa 25 °
Celsius. Zomm il-wic¢ 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 li huma preferuti gewwa jistghu jithawlu minn Mejju, L-ahjar post: L-impjant ihobb ix-xemx, is-shana u post kenn
mir-rif biex jizviluppa bis-shif -aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn 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: Erga’ hanzira s-sena ta’ wara.

[ Bio - Brandnetel

Urtica dioica
L Geen wiet, maar een superkruid - heerlijk in salades en als groente

De brandnetel is voor de meeste mensen een vervelende wiet, maar bovenal een smakelijke plant. Van mei tot november bloeit de bladplant met vrij
onopvallende groenachtig witte roosjes die in hangende oren zijn gerangschikt en door de wind worden bestoven. Het groeit als eenjarige kruidachtige plant
en bereikt een hoogte van 10 tot 60 centimeter. Draag bij het oogsten het beste leerachtige tuinhandschoenen, wikkel de brandnetelblaadjes in een doek en
rol ze op met een deegroller om het onaangename effect van de brandnetelharen te voorkomen. Brandnetels kunnen gedurende hun hele groeiseizoen
worden geoogst. De optimale oogstperiode is van eind april tot eind juni voordat de bloei begint. Na het oogsten moeten de brandnetels snel worden
verwerkt. Anders verdampen hun aroma's en actieve ingrediénten. Jonge bladeren met hun fijnzure tot nootachtige aroma kunnen worden gecombineerd met
paardenbloem, zuring en wilde knoflook om een delicate salade van wilde kruiden te maken. De aromatische brandnetel is ook een genot in soep, in een taart,
in risotto, in spaetzle, in een ovenschotel of in huisgemaakte kruidenboter. Als groente worden de bladeren geblancheerd in gezouten kokend water,
vergelijkbaar met spinazie. De groene zaden worden in juni en juli geoogst en zijn een lekkere topping op brood. Je kunt ze ook als tussendoortje roosteren.
Natuurlijke locatie: De brandnetel is een kosmopolitische plant omdat hij voorkomt in alle gematigde streken van Europa, Azié en Amerika. Succesvolle
teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op een zonnige plaats binnen gebeuren. Zet de zaden eerst een week in de koelkast om de ontkieming te
stimuleren. 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 schimmelgroei op 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. Binnen gekweekte planten kunnen vanaf mei worden gebruikt, De beste locatie: De plant houdt van zon, warmte en een beschutte plek om zijn
aroma volledig te ontwikkelen. Optimale verzorging: Houd de grond altijd licht vochtig, maar niet nat. Geef water zodra de bovenste laag aarde is
opgedroogd. Bemest niet of slechts licht met compost of organische kruidenmeststoffen. In de winter: Het volgende jaar opnieuw zaaien.
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@KOLOGISK - Brennesle
Urtica dioica
Ingen ugress, men en super urt - deilig i salater og som grennsak

For de fleste er brennesle et plagsomt ugress, men mest av alt er det en smakfull plante. Fra mai til november blomstrer bladplanten med ganske lite
isynefallende grennhvite blomster, som er ordnet i hengende pigger og pollineres av vinden. Den vokser som en arlig urteaktig plante og nar en
heyde pa 10 til 60 centimeter. Det er best & bruke hagehansker i skinn nar du hester, pakker deretter neslebladene inn i et klede og rull dem med en
kjevle for a unnga den ubehagelige effekten av nesleharene. Brennesle kan hastes gjennom hele vekstsesongen. Den optimale hgsteperioden er fra
slutten av april til slutten av juni, fer blomstringen starter. Etter hasting ber brenneslene behandles raskt. Ellers vil deres aromaer og aktive
ingredienser fordampe. Unge blader med sin finsyrlige til ngtteaktige aroma kan kombineres med Igvetann, sorrel og vill hvitlgk for & lage en deilig
villurtesalat. Den aromatiske brenneslen er ogsa en godbit i suppe, i en terte, i en risotto, i spaetzle, i en gryte eller i hjiemmelaget urtesmar. Som
grennsak blancheres bladene i kokende saltet vann, omtrent som spinat. De grenne frgene hastes i juni og juli og er et smakfullt palegg til bred. Du
kan ogsa steke dem som snacks. Naturlig beliggenhet: Brenneslen er en kosmopolitisk plante fordi den finnes i alle tempererte soner i Europa, Asia
og Amerika. Vellykket dyrking: Dyrking gjeres best pa et solrikt sted innendgrs fra februar. Legg forst freene i kjgleskapet i en uke for a stimulere
spiringen. Frget er et lett spiremiddel. Spred freene pa fuktig kokosnattsubstrat eller organisk urtejord og press frgene lett. Dekk kulturkaret med
matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot & terke ut. Du ber fjerne folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det
dannes mugg pa bakken. Plasser kulturkaret lyst og varmt ved 20 til 25 ° Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannspreyte), men ikke vat.
Avhengig av veksttemperaturen vises de fgrste frgplantene etter to til fem uker. Planter som foretrekkes innenders kan plantes fra mai, 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 sd snart det gverste jordlaget har terket. Ikke gjedsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren: Sa
igjen aret etter.

Bio - Pokrzywa

- Urtica dioica
Nie ziolo, ale super zioto - pyszne do satatek i jako warzywa

Wiekszos$¢ ludzi uwaza pokrzywe za nieznos$ny chwast, ale przede wszystkim jest to smaczna roslina. Pokrzywa lisciasta w okresie kwitnienia od maja do listopada
rozwija raczej niepozorne zielonkawo-biate kwiaty, ktére uktadaja sie w zwisajace gtowki i sg zapylane przez wiatr. To jednoroczna roslina zielna, osiggajaca wysokos¢ od
10 do 60 cm. Aby unikng¢ nieprzyjemnego pieczenia pokrzywy, mozesz zatozy¢ skérzane rekawiczki ogrodnicze do zbioru, a nastepnie zawing¢ liscie w kawatek
materiatu i zawing¢ je watkiem do ciasta. Pokrzywe mozna zbierac przez caty okres wegetacji. Jednak najlepszy czas na zbiory przypada od konca kwietnia do kornca
czerwca, przed kwitnieniem. Pokrzywa powinna by¢ przetwarzana szybko po zerwaniu, poniewaz jej smak i substancje aktywne zanikajg. Mtode liscie pokrzywy majg
delikatny kwasny i lekko orzechowy posmak i mozna je stosowac w potgczeniu z mniszkiem lekarskim, szczawiem i czosnkiem niedZwiedzi, aby przygotowac pyszng
satatke z dzikich ziét. Aromatyczna Pokrzywa $wietnie komponuje sie réwniez z zupami, w tartach, risotto, szpecle, zapiekankach czy domowym masle ziotowym. Jesli
chcesz uzy¢ pokrzywy jako warzywa, przygotowujesz go tak samo jak szpinak - blanszuj we wrzacej stonej wodzie. Zielone nasiona pokrzywy sg zwykle zbierane w
czerwcu i lipcu i stanowig smaczna polewe do chleba lub mozna je upiec na przekaske. Naturalne potozenie: Pokrzywa to prawdziwie kosmopolityczna roslina,
poniewaz mozna jg znalez¢ we wszystkich strefach umiarkowanych Europy, Azji i obu Ameryk. Udana uprawa: Najpierw umie$¢ nasiona w lodéwce na okoto tydzien,
aby pobudzi¢ kietkowanie. Najlepszy czas na rozmnazanie rozpoczyna sie w lutym w stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi kietkujgcymi.
Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznej ziemi ziotowej i lekko je docis$nij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczysta folia, aby gleba nie
wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ otworéw w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzieh na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni
na komposcie doniczkowym. Umie$¢ 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 zaleznosci od temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch do pieciu
tygodni. Sadzonki, ktére sg juz wyhodowane w pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku maja. Gdy tylko nie bedzie juz spodziewanych nocnych przymrozkéw, mozna
przenie$¢ sadzonke wraz z catg kulg korzeniowa, aby unikna¢ stresu dla rosliny. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje stofica, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru,
aby wydoby¢ swoj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotng, ale nie mokrg. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi.
Rosline nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do zi6t lub w ogéle nie nawozi¢. W zime: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - Urtiga
Urtica dioica
Sem erva, mas uma super erva - deliciosa em saladas e como legume

Para a maioria das pessoas, urtiga é uma erva daninha problematica, mas acima de tudo é uma planta saborosa. De maio a novembro, a planta frondosa
floresce com flores branco-esverdeadas bastante discretas, dispostas em espigas suspensas e polinizadas pelo vento. Cresce como uma planta herbacea anual
e atinge uma altura de 10 a 60 centimetros. E melhor usar luvas de jardinagem de couro na hora da colheita, depois embrulhar as folhas de urtiga em um pano
e enrola-las com um rolo para evitar o efeito desagradavel dos pelos da urtiga. As urtigas podem ser colhidas durante a esta¢do de crescimento. O periodo ideal
de colheita é do final de abril ao final de junho, antes do inicio da floracdo. Apés a colheita, as urtigas devem ser processadas rapidamente. Caso contrario, seus
aromas e ingredientes ativos irdo evaporar. Folhas jovens com aroma finamente azedo a nozes podem ser combinadas com dente-de-ledo, azeda e alho
selvagem para criar uma deliciosa salada de ervas silvestres. A urtiga aromatica é também uma iguaria na sopa, na tarte, no risoto, no spaetzle, na cacarola ou
na manteiga de ervas caseira. Como vegetal, as folhas sdo escaldadas em agua fervente com sal, como o espinafre. As sementes verdes sdo colhidas em junho e
julho e sdo uma saborosa cobertura para o pdo. Vocé também pode assa-los como um lanche. Localizagdo natural: A urtiga é uma planta cosmopolita porque
se encontra em todas as zonas temperadas da Europa, Asia e América. Cultivo bem sucedido: O cultivo é melhor feito em um local ensolarado dentro de casa a
partir de fevereiro. Primeiro coloque as sementes na geladeira por uma semana para estimular a germinagdo. 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 formag¢do de mofo
no chdo. Coloque o recipiente de cultura brilhante e quente entre 20 e 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo, com um pulverizador de
4gua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura crescente, as primeiras mudas aparecem apds duas a cinco semanas. As plantas preferidas dentro de
casa podem ser plantadas a partir de maio, 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. Ndo fertilize de forma
alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: Semear novamente no ano seguinte.

Ecologic - Urzica
Urtica dioica
Nu o buruiana, ci o super planta - delicioasa in salate si ca legume

Urzica este o buruiana plictisitoare pentru majoritatea oamenilor, dar mai presus de toate este o planta gustoasa. Din mai pand in noiembrie, planta cu frunze
infloreste cu flori alb-verzuie destul de putin vizibile, care sunt aranjate in urechi agatate si sunt polenizate de vant. Creste ca planta erbacee anuala si atinge
inaltimi de 10 pana la 60 de centimetri. Cel mai bine este sa purtati manusi de gradindrit pieleti la recoltare, apoi infasurati frunzele de urzica intr-o carpa si
rotiti-le cu un sucitor pentru a evita efectul neplacut al firelor de urzica. Urzica poate fi recoltata atat timp cat creste. Perioada optima de recoltare este de la
sfarsitul lunii aprilie pana la sfarsitul lunii iunie fnainte de inceperea infloririi. Dupé recoltare, urzicile trebuie procesate rapid. in caz contrar, aromele si
ingredientele lor active se vor evapora. Frunzele tinere cu aroma lor fina de acri pana la nuci pot fi combinate cu papddie, macris si usturoi sdlbatic pentru a
face o salata delicata de plante salbatice. Urzica aromatd este, de asemenea, o pldcere in supd, intr-o tarta, in risotto, in spaetzle, intr-o caserola sau in unt de
plante de casa. Ca leguma, frunzele sunt albite Tn apa clocotitd sarata, similar cu spanacul. Semintele verzi sunt recoltate n iunie si iulie si sunt un topping
gustos pe paine. Le puteti prdji si ca gustare. Locatie naturala: Urzica este o plantd cosmopolitd, deoarece apare In toate zonele temperate din Europa, Asia si
America. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din februarie. Mai intdi puneti semintele la frigider timp de o
saptamana pentru a stimula germinarea. Samanta este un germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante
organice si apasati semintele usor. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentard, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare.
La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne cresterea mucegaiului pe pamant. Asezati recipientul pentru
seminte Tntr-un loc usor si cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. In functie de
temperatura de cultivare, primii rasaduri apar dupa doua pana la cinci sdptdmani. Plantele cultivate in interior pot fi utilizate din mai, Cea mai buna locatie:
Planta iubeste soarele, cdldura 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 ingrasdminte organice pe bazi de plante. Tn iarna: Re-
semdnati in anul urmator.
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- | Ekologiskt - Nassla

Urtica dioica
L - Inte ett ogras, utan en super ort - utsokt i sallader och som gronsaker

Nasseln ar en irriterande ogras for de flesta, men framfor allt &r det en god vaxt. Den lévrika vaxten blommar fran maj till november med ganska
iogonfallande gronvitblommor som ar ordnade i hdngande 6ron och pollineras av vinden. Den vaxer som en arlig drtartad vaxt och nar héjder pa 10
till 60 centimeter. Det &r bast att béara laderartade tradgardshandskar nar du skordar, linda sedan nésslorna i en trasa och rulla dem med en
brodkavel for att undvika nasselharens obehag. Nésslor kan skérdas under hela sin vaxtsasong. Den optimala skordeperioden &r fran slutet av april
till slutet av juni innan blomningen bérjar. Efter skorden boér ndsslorna bearbetas snabbt. Annars kommer deras aromer och aktiva ingredienser att
avdunsta. Unga I6v med sin fint sura och nétiga doft kan kombineras med maskros, sorrel och vild vitlok for att géra en delikat vild értsallad. Den
aromatiska nasslan ar ocksa ett néje i soppa, i en tarta, i risotto, i kittel, i en gryta eller i hemlagat 6rtsmor. Som en gronsak blancheras bladen i saltat
kokande vatten, liknar spenat. De gréna fron skordas i juni och juli och ar en smakrik toppning pa brod. Du kan ocksa rosta dem som mellanmal.
Naturligt 1age: Nasslan ar en kosmopolitisk véaxt eftersom den férekommer i alla tempererade zoner i Europa, Asien och Amerika. Framgangsrik
odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Satt forst frona i kylen i en vecka for att stimulera groning. Froet ar en latt bakterie.
Sprid frona pa fuktigt kokosnétsubstrat eller organisk ortjord och tryck latt pa fréna. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har férsett med hal.
Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar mégeltillvaxt 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. Véxter som odlas inomhus kan anvéndas fran maj, Den bésta platsen:
Vaxten alskar sol, varme och en skyddad plats for att fullt ut utveckla sin arom. Optimal vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa
snart jordens dversta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara I4tt med kompost eller organiska értgédselmedel. Pa vintern: Sa igen aret efter.

BIO - Zihlava

a_ Urtica dioica
Ziadna burina, ale super bylinka - chutna do Salatov aj ako zelenina

zelenobielymi kvetmi, ktoré su usporiadané do visiacich klasov a opeluje ich vietor. Rastie ako jednoro¢na bylina a dosahuje vySku 10 az 60 centimetrov.
Pri zbere je najlepsie nosit koZené zahradnicke rukavice, potom listy Zihlavy zabalit do latky a zrolovat val¢ekom, aby sa predilo neprijemnému efektu
chlpkov Zihlavy. Zihlavu je moZné zbierat pocas celého vegetacného obdobia. Optimalne obdobie zberu je od konca aprila do konca juna, pred
zacCiatkom kvitnutia. Po zbere treba Zihlavu rychlo spracovat. V opa¢nom pripade sa ich arémy a aktivne zlozky vyparia. Mladé listky s jemne kyslastou az
orieSkovou vérnou mozno skombinovat s pupavou, Stavelom a medvedim cesnakom a vytvorit tak lahodny Salat z divokych bylin. Aromaticka Zihlava je
pochutkou aj v polievke, v torte, v rizote, v Spajdle, v rajnici alebo v domacom bylinkovom masle. Ako zelenina sa listy blanSiruju vo vriacej osolenej vode,
podobne ako Spendat. Zelené semena sa zbierajl v juni a juli a st chutnou polevou na chlieb. M6Zete ich opiect aj ako obcerstvenie. Prirodzena poloha:
Zihlava je kozmopolitna rastlina, pretoZe sa vyskytuje vo vSetkych miernych pasmach Eurépy, Azie a Ameriky. UspeSna kultivacia: Pestovanie sa
najlep3ie vykonava na slne¢nom mieste v interiéri od februdra. Najprv umiestnite semena do chladni¢ky na tyZzden, aby ste stimulovali klicenie. Semeno
je lahky klicic. Semena rozsypte na vihky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovi p6du a semena zlahka pritlacte. Kultivacnd nadobu prikryte
potravinovou féliou, ktoru opatrite otvormi. To chrani pddu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. Tym sa
zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultivacn 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 tyZzdrioch. Rastliny, ktoré sa
uprednostiuju v interiéri, sa mézu vysadzat od maja, NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chradnené pred vetrom, aby mohla
naplno rozvinut svoju vonu. Optimalna starostlivost: P6du udrziavajte vzdy mierne vihkd, ale nie mokrd. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pody
vyschne. Nehnojte vdbec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Dalsi rok zasejte.

BIO - Kopriva
h Urtica dioica

Brez plevela, ampak super zeliSCe - okusno v solatah in kot zelenjava
Za vetino ljudi je kopriva nadleZen plevel, predvsem pa okusna rastlina. Listnata rastlina od maja do novembra cveti s precej neuglednimi zelenkasto
belimi cvetovi, ki so razporejeni v visece klasje in jih oprasuje veter. Raste kot enoletna zelnata rastlina in doseZe visino od 10 do 60 centimetrov.
Najbolje je, da si ob nabiranju nadenete usnjene vrtnarske rokavice, nato pa liste koprive zavijete v krpo in jih povaljate z valjarjem, da se izognete
neprijetnemu ucinku koprivnih dlacic. Koprive lahko nabiramo ves €as rasti. Optimalno obdobje Zetve je od konca aprila do konca junija, preden se
zacne cvetenje. Po spravilu je treba koprive hitro predelati. V nasprotnem primeru bodo njihove arome in u¢inkovine izhlapele. Mlade liste s fino kislo
do orehasto aromo lahko kombinirate z regratom, kislico in divjim ¢esnom ter ustvarite okusno solato iz divjih zelis¢. DiSeca kopriva je poslastica tudi v
juhi, v tartu, v rizoti, v Spagetu, v enolon¢nici ali v domacem zeliS¢nem maslu. Kot zelenjavo liste blan3iramo v vreli slani vodi, podobno kot Spinaco.
Zelena semena se pobirajo junija in julija in so okusen preliv za kruh. Lahko jih popecete tudi kot prigrizek. Naravni habitat: Kopriva je svetovljanska
rastlina, saj jo najdemo v vseh zmernih pasovih Evrope, Azije in Amerike. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na sonénem mestu v
zaprtih prostorih. Semena najprej za en teden postavite v hladilnik, da spodbudite kalitev. 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 so najprimernejSe v zaprtih prostorih, lahko sadite od maja, NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in
prostor, zas€iten pred vetrom, da popolnoma razvije svojo aromo. Optimalna nega: Tla naj bodo vedno rahlo vlazna, vendar ne mokra. Zalivajte takoj,
ko se zgornja plast zemlje posusi. Sploh ne gnojite ali le malo gnojite s kompostom ali organskim zeliS¢nim gnojilom. V zimskem €asu: Naslednje leto
ponovno sejemo.

] Ecolégico - Ortiga
& Urtica dioica
No una mala hierba, sino una stper hierba - deliciosa en ensaladas y como verdura.

Para la mayoria de las personas la ortiga es una hierba molesta, pero sobre todo es una planta sabrosa. De mayo a noviembre, la frondosa planta florece flores
bastante discretas de color blanco verdoso, dispuestas en espigas colgantes y polinizadas por el viento. Crece como planta herbacea anual y alcanza alturas de
crecimiento de 10 a 60 centimetros. Es mejor usar guantes de jardin de cuero al cosechar, luego envolver las hojas de ortiga en un pafio y enrollarlas con un rodillo de
masa para evitar el efecto desagradable de la pelusa de la ortiga. Las ortigas pueden ser cosechadas durante todo el periodo de vegetacién. El periodo 6ptimo de
cosecha es de finales de abril a finales de junio, antes de que comience la floracién. Después de la cosecha las ortigas deben ser procesadas rapidamente. De lo
contrario, sus aromas y principios activos se evaporaran. Las hojas jévenes con su fino aroma acido a nuez pueden combinarse con diente de leén, alazany ajo silvestre
para crear una deliciosa ensalada de hierbas silvestres. La aromética ortiga es también una delicia en sopas, tarte, risotto, spaetzle, cazuelas o mantequilla de hierbas
caseras. Como otras verduras, las hojas se hierven en agua con sal, similar a la espinaca. Las semillas verdes se cosechan en junio y julio y son un sabroso
acompafiamiento para el pan. Como tentempié o aperitivo, también se pueden asar. Ubicacién natural: La ortiga es una planta cosmopolita porque se encuentra en
todas las zonas templadas de Europa, Asia y América. Cultivo exitoso: El mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en el interior a partir de febrero. Coloque las
semillas en el refrigerador durante una semana para estimular la germinacion. La semilla es un cubo ligero. Espolvoree las semillas sobre sustrato de coco hiumedo o
tierra para hierbas organicas y presione ligeramente las semillas. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto protege el
suelo de la desecacion. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la 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 himeda, pero no mojada.
Riegue tan pronto como la capa superior de la tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono organico o fertilizante herbario BIO. En el
invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.
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BIO - KopFiva
h Urtica dioica
Zadna trava, ale super bylinka - vyborna do salatt i jako zelenina

Kopfiva je pro vétsinu lidi nepfijemnym plevelem, ale pfedevsim je to chutna rostlina. Od kvétna do listopadu kvete olisténa rostlina spiSe
nenapadnymi zelenobilymi kvéty, které jsou usporadany do previslych klas( a jsou opylovany vétrem. Roste jako jednoleta bylina a dosahuje vysky 10
az 60 centimetrd. PFi sklizni je nejlepsi nosit koZené zahradnické rukavice, listy kopfivy pak zabalit do hadfiku a valeckem srolovat, aby se predeslo
neprijemnému efektu chloupkd kopFivy. KopfFivy Ize sklizet po celou dobu jejich vegetacniho obdobi. Optimalni obdobi sklizné je od konce dubna do
konce Cervna, pred zac¢atkem kvétu. Po sklizni by se kopfivy mély rychle zpracovat. Jinak se jejich viiné a tGcinné latky vypafi. Mladé listy s jemné
nakyslou az ofiSkovou vlni Ize zkombinovat s pampeliskou, Stovikem a medvédim cesnekem a vytvorit tak lahodny salat z divokych bylin. Aromaticka
kopfiva je také pochoutkou v polévce, v dortiku, v rizotu, ve Spetce, v kastrolu nebo v domacim bylinkovém masle. Jako zelenina se listy blan3iruji ve
vrouci osolené vodé, podobné jako Spenat. Zelena semena se sklizeji v ervnu a Cervenci a jsou chutnou polevou na chleba. MdZete je také opéct jako
svacinu. PFirozena poloha: Kopfiva dvoudoma je kosmopolitni rostlina, protoZze se vyskytuje ve vSech mirnych pasmech Evropy, Asie a Ameriky.
Uspésné péstovani: Péstovani se nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Nejprve umistéte semena na tyden do chladnicky, abyste
stimulovali kli¢eni. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vlhky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou ptdu a semena lehce pfitlacte.
Kultiva¢ni nadobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pted vysychanim. Félii byste méli odstrafiovat na 2 hodiny
kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultiva¢ni nddobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pldy vihky
(napr. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rlistu se prvni sazenice objevuji po dvou az péti tydnech. Rostliny, které jsou
preferovany uvnitf, Ize vysazovat od kvétna, NejlepSi umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své
aroma. Optimalni pé€e: Pidu udrzujte vzdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva pldy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen
lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé: PFiti rok zasejte znovu.

ORGANIK - Isirgan
Urtica dioica
Ot yok ama suiper bir bitki - salatalarda ve sebze olarak lezzetli

Cogu insan icin 1sirgan otu bas belasi bir ottur ama hepsinden dnemlisi lezzetli bir bitkidir. Mayis'tan Kasim'a kadar, yaprakh bitki ¢icekleri, gbze
carpmayan yesilimsi beyaz ciceklerle, asili sivri uglar halinde diizenlenmis ve ruzgarla tozlanir. Yillik otsu bir bitki olarak buyur ve 10 ila 60 santimetre
yukseklige ulasir. Hasat sirasinda deri bahce eldivenleri giymek en iyisidir, ardindan isirgan otu yapraklarini bir beze sarin ve isirgan otu tlylerinin hos
olmayan etkisini dnlemek icin bir oklava ile yuvarlayin. Isirgan otu, bllyime mevsimi boyunca hasat edilebilir. En uygun hasat dénemi, ¢iceklenme
baslamadan 6nce Nisan ayinin sonundan Haziran ayinin sonuna kadardir. Hasattan sonra isirganlar hizli bir sekilde islenmelidir. Aksi takdirde
aromalari ve etken maddeleri buharlasacaktir. ince eksi ila ceviz aromasina sahip genc yapraklar, lezzetli bir yabani bitki salatasi olusturmak igin
karahindiba, kuzukulagi ve yabani sarimsak ile birlestirilebilir. Aromatik isirgan otu ayrica ¢orbada, turtada, risottoda, spaetzle'de, glivecte veya ev
yapimi otlu tereyaginda bir ikramdir. Bir sebze olarak, yapraklar ispanak gibi kaynar tuzlu suda beyazlatilir. Yesil tohumlar haziran ve temmuz aylarinda
hasat edilir ve ekmek icin lezzetli bir malzemedir. Onlari atistirmalik olarak da kizartabilirsiniz. Dogal konum: Isirgan otu, Avrupa, Asya ve Amerika'nin
tim 1himan boélgelerinde bulundugu i¢in kozmopolit bir bitkidir. Basaril yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren guinesli bir yerde
yapilir. ilk olarak, cimlenmeyi tesvik etmek icin tohumlari bir hafta buzdolabina koyun. Tohum hafif bir ¢cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi
alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kultir kabinin Gzerini delikler agtiginiz streg film ile kapatin. Bu,
topragin kurumasini 6nler. Folyoyu her iki ila Gg¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu onler. Kultir kabini parlak ve sicak olarak
20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak yuzeyini nemli tutun (6rn. su puskdrticu ile) ancak islak tutmayin. Buyime sicakligina bagl olarak, ilk fideler iki ila bes
hafta sonra ortaya cikar. ic mekanlarda tercih edilen bitkiler mayis ayindan itibaren dikilebilir, En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin
glnesi, sicakhgi ve rizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi
kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel gtibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az gubreleyin. Kisin: Ertesi yil tekrar ekin.

[ BIO - Csalan

Urtica dioica
| Nem gyomndvény, de szuper fliszernévény - salatakba és fozelékként is finom

A legtdbb ember szamara a csalan kellemetlen gyomndévény, de leginkabb izletes névény. A leveles névény majustdl
novemberig meglehetbsen feltlind zéldesfehér virégokkal virdgzik, amelyek 16g6 tuskékbe rendezédnek, és a szél
beporozza. Egynyari Iagyszaru névenyként né, és eléri a 10-60 centiméteres magassagot. Természetes elhelyezkedés: A
csalan kozmopolita névény, mert Eurépa, Azsia és Amerika minden mérsékelt égévében megtalalhaté. Sikeres termesztés:
Februartél zart térben a legjobb a termesztés. El6szor helyezze a magokat a hlit8szekrénybe egy hétre, hogy serkentse a
csirdzast. A mag kdnny( csirazé. Szérja szét a magokat nedves kékuszdié-aljzaton vagy szerves gyégyndvénytalajra, és
enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztofoliaval, amelyet lyukakkal 1at el. Ez megvédi a talajt a
kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképzédést a talajon. Helyezze a
tenyészt8edényt vildgosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A
novekedési hémérséklettdl f[]gg()’en az elsd palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A beltérben kedvelt névények majustol
Ultethetdk, A legjobb hely: A ndvény szereti a napot, a meleget és a széIt8l védett helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat.
Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhen nedvesen, de ne nedvesen. Ontozziik, amint a talaj felsd rétege
megszaradt. Komposzttal vagy szerves névényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon. Télen: A
kdvetkezb évben vesd Ujra.
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