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BUO - kKopunaHABbp

- Coriandrum sativum

OcHOBHaTa 6M/Ka 3a YCbBbPLUEHCTBaHE Ha NaTUHOaMepMKaHCKa U a3maTcka KyXHS
Nuctata My anU'quaT Ha MarfiaHos. 3aToBa KOPMaHAbpr ce HaleHa oue KMTaMCKM MaraaHos. Ho BKyC'bT € CbBCEM pa3r|V|HEH - CWHO NMMKaHTEH N CTpOrO ap0MaT6H‘ B Kpaﬂ Ha NATOTO
uBetaTa np0M3Be>K,an )K'bﬂTeHMKaBO’Ka(bﬂBM, KBHGOBMAHM pa3Ll,eneHM nnojose. 3a pa3n|/IKa OT MarfaHosa, an KOWTO 3a nOAnpaBKa 06MKHOBEHO Ce M3Mon3BaT caMo nncraTta, an/I
KOpV]aHA'bpa ce nnonseatun CprKOBeTe n cemeHarta. EepI/ITGaTa 3anoysa npe3 HHN an/I HOpManHM NeTHn yCﬂOBV]ﬂ. OcobeHo MAaAnTe NncTta nmat rlO-leH BKyC. OTpe)KeTe uenn
N34bHKN 6ﬂV|30 A0 3eMATa NN B3eMeTe OTAeNTHU NNCTa - 3a I'IpeAI'IOHVITaHe OTrOpe Haﬂoﬂy‘ MoxeTe Aa Hape)KeTe n 3aMpa3V|Te KOleaH,q‘bp BeAHara cnej I'IpV|6V|paHe Ha peKOl‘lTaTa.
KopI/IaHA‘bp'bT NMa 3HaUYNTeNHOo BAnaHne B'bpxy naTV]HOaMepV]KaHCKaTa N a3natckaTta KyXHﬂ. Tbih kaTo 6unkarta e l'|yBC'|'B|/|'|'e/'|Ha KBbM TONNNHA, BUHArn Tpﬂ6Ba Aa ce AOGaBﬂ B camuma
Kpaii Ha MpoLieca Ha roTeeHe, B NPOTVBEH Clyyald Lije 3ary6u apomaTa cut. KopraHAbLPbT 061aropoassa canati, Cynu, Opr3, MECHI 1 PUBHI CTUS, 3eNeHUyLIM U KbpU. AKO VckaTe Aa
n3non3eate nNncTaTa, LL'bd)Te)K'bT TpﬂBBa Aa ce 3a6aBV| Bb3MOXHO HaVl—Abl‘ll’o. Cﬂeﬂ, KaTo NbMNKWUTE Ca ce OTBOleﬂVl, paCTeHVIETO KOpVIaHA‘bp VIHBECTVIpa usanata cm eHeperﬂ B paCTe>Ka Ha
cemeHarTa. To3un I'IpOLLec CTaBa 3a CMeTKa Ha BKyCa B 3€N1eHNTe 4acTu Ha paCTeHVIeTO‘ Ho T'bﬁ KaTo ceMeHaTa Ca NoAXOoAALLN N KaTo I'Io,ql'lpaBKa, I'Ipel'lop'bHVITerlHo € Aa octaBute n
oTAeNHN paCTeHMﬂ Aa Lﬂ:nleﬂT B TO31 C/'lyl'lalz OTpe*eTe N3CbXHanuTe CbLUBETUA. CfleA TOBa CcemMeHarTta ce CyLLlaT 3a OKOJN0 ABe ceAMUUM U Ciej TOBa MOraT Aa ce 1U3non3eart. CemMeHa oT
KopI/IaHA‘bp: ca Tp'bn“WIBM CbC CNaAbK rIOCneBKyC. nOAXOAﬂLLtM Ca CroTeBeHM Uenn c KBpM, Meco, NTnuw, pM6a, 3€neHl'|yL|||/| N narviose - CMNIE€HN Ha canatn, K0n6aC|/1, cocoBe, l0TEHNLUA U
cnagkumun. CemeHa oT KOpVIaHA‘bp: ca TPBHHMBM CbC CnagbkK I'IOCI'IeBKyC‘ HOAXOAQLU,M Ca CcroteeHu uenun c KBPM, mMeco, nTnyn, pV|6a, 3eﬂeHHyL|,V| n I'IaI7|OBe - CMN1IeHWN Ha CanaTw, K0ﬂ6aCV|,
COCOBEe, I0TEHMUA U Chagknn. CemeHa oT KOpV]aHA'pr ca Tp‘bnbll/lBM CbC Clagbk rIOCneBKyC. nOAXOAﬂLLI,M ca anrOTBeHM uennc K'bpM, Meco, NTnuw, pM6a, 39/'|eHl'|yLl|/| " naviose -
CM/IEHW Ha CanaTu, K0/'|6aC|/I, COCoBe, INTeHUUA U Cnagknwn. EcTecTBEHO MeCTOMNOoJ/1I0)KeHue: KOpl/IaHA'bp'bT rl'prOHalJaleO naBa oT N3TOYHOTO CpeAV]3eMHOMOpV]e. YcnewHo
oTrnexaaHe: KyrITVIBleaHETO ce V|3B1=pLJJBa Hal7|-p,06pe Ha C1bHYEeBO MACTO Ha 3aKpV|TO oT ¢eprale. CeMeTo e ek NOKBHUK. Pa3|‘|p‘bCHETe cemMeHarta B‘bpxy B/1a>XeH KOKOCOB
CyGCTpaT nnn OpraHMHHa GVU'IKOBa noYyBa M NE€KO HAaTUCHeTe cemeHarTa. ﬂOKpVII7ITe Cbhac KyﬂTypa C AOMaKWNHCKO ¢Of|V|0, KOeTo CcTe OCVII'ypVII'IVI C Ayl‘IKVI‘ ToBa I'Ipep,l'la3Ba noysaTta oT
MBCyLLlaBaHe. TpHGBa Aa OTCTpaHﬂBaTe ¢OI]MOTO 3a 2 Yyaca Ha BCeku ABa 40 TpM AHWN. ToBa I'Ipe,qOTBpaTﬂBa 06p33yBaHeTO Ha MyX'b/'l no 3emaTa. MocTtaBeTe CbAa C KynTypa Ha CBeT/10 U
Tonno npu 20 Ao 25° no Lienawii. Moaabpxaiite NOBLPXHOCTTa Ha MOYBaTa BAaxHa (Hanp. C Npbckadka 3a BoAa), HO He MOKpa. B 3aBUCMMOCT OT TeMnepaTypaTa Ha oTriexaaHe
I'I'prVITe pa3caﬂ, Cce noABABaT cnej ABe 40 NeT ceagMmuun. PaCTEHVlHTa, oTrnexjaaHm Ha 3aKpV|T0, MoraTt Aa 61:AaT TpaHCl‘Il‘laHTVIpaHVl Ha OTKPMTO cudanata KOPEHOBa TOnMkKa ot Mal7|, Korato
BeYe He Ce OYakBa HOLWHa CNaHa. Haﬁ-AOspOTO mMecTonono)eHue: PacteHreTto obnya CNbHUe, TONNHA 1 3alnTeHO OT Bﬂpr MACTO, 3a Aa paBBI/Ie MBbIHOLEHHO apOMaTa .
onTuma’siHa rpM)Ka: BuHarun rlOAA'bp)Kal‘/‘lTe no4yBaTa /IeKo BM1aXHa, HO He MOKpa. Monusaiite BejHara uom rOpHV]ﬂT C/I0/ Ha NouyBaTa U3cbxHe. He TOpeTe M306LL||0 A camo neko c
KOMMOCT nnn OpraHVIHEH 6VU'|KOB Top. I'Ipe3 3nmara: 3aCeV|Te OTHOBO Ha CcnejBallaTta rognHa.

- - BIO - koriander

Coriandrum sativum
- - Den grundlaeggende urt til at forfine det latinamerikanske og asiatiske kekken

Dens blade ligner persille. Derfor kaldes koriander ogsa for kinesisk persille. Men den smager helt anderledes - intenst krydret og strengt aromatisk. | sensommeren
producerer blomsterne gulbrune, kugleformede spaltede frugter. | modsaetning til persille, hvoraf kun bladene normalt bruges til krydring, bruges ogsé korianderstilke
og fre. Hesten begynder i juni under normale sommerforhold. Isaer de unge blade har en finere smag. Klip hele skud af teet pa jorden eller pluk enkelte blade - gerne fra
top til bund. Du kan hakke og fryse koriander umiddelbart efter hast. Koriander har haft en betydelig indflydelse pa latinamerikanske og asiatiske kakkener. Da urten er
felsom over for varme, bar den altid tilseettes sidst i tilberedningen, ellers mister den sin aroma. Koriander forfiner salater, supper, ris, kad- og fiskeretter, grantsager og
karryretter. Hvis du vil bruge bladene, skal blomstringen udskydes sa laenge som muligt. Nar knopperne har abnet sig, investerer korianderplanten al sin energi i freens
vaekst. Denne proces foregar pa bekostning af smagen i de grenne dele af planten. Men da freene ogsa er velegnede som krydderi, er det tilradeligt ogsa at lade enkelte
planter blomstre. | dette tilfeelde skal du skaere de terrede blomsterstande af. Frgene terres derefter i cirka to uger og kan derefter bruges. Korianderfre: er syrlige med
en sed eftersmag. De er velegnede tilberedt hele med karryretter, kad, fjerkrae, fisk, grantsager og taerter - malet til salater, polser, saucer, chutney og kager.
Korianderfra: er syrlige med en sad eftersmag. De er velegnede tilberedt hele med karryretter, kad, fjerkrae, fisk, grentsager og teerter - malet til salater, palser, saucer,
chutney og kager. Korianderfrg: er syrlige med en sed eftersmag. De er velegnede tilberedt hele med karryretter, kad, fierkrae, fisk, grentsager og teerter - malet til
salater, pglser, saucer, chutney og kager. Naturlig beliggenhed: Koriander kommer oprindeligt fra det gstlige Middelhav. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst
pa et solrigt sted indenders fra februar. Frget 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 udtarring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag.
Dette forhindrer mug i at dannes pa jorden. Placer dyrkningskarret lyst og varmt ved 20 til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstever), men
ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de forste fraplanter efter to til fem uger. Planter dyrket indenders kan transplanteres udendgrs med hele rodklumpen
fra maj, hvor der ikke skal forventes mere nattefrost. Den bedste beliggenhed: Planten elsker sol, varme og et sted i lae for vinden for fuldt ud at udvikle sin aroma.
Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad. Vand sa snart det everste jordlag er tarret. Gad slet ikke eller kun let med kompost eller organisk
naturgedning. Om vinteren: Sa igen aret efter.

BIO - Koriander
Coriandrum sativum
Das Basiswiirzkraut zur Verfeinerung lateinamerikanischer und asisatischer Kiiche

Seine Blatter dhneln der Petersilie. Daher wird Koriander auch Chinesische Petersilie genannt. Er schmeckt aber véllig anders - intensiv wirzig und streng aromatisch. Im
Spatsommer erzeugen die Bluten gelblichbraune, kugelférmige Spaltfrichte. Im Gegensatz zur Petersilie, von der meist nur die Blatter zum Wirzen genutzt werden,
verwendet man vom Koriander auch die Stangel und die Samenkérner. Die Ernte beginnt unter normalen Sommerbedingungen im Juni. Besonders das junge Laub ist
feiner im Geschmack. Schneiden Sie ganze Triebe bodennah ab oder pfllicken Sie einzelne Blatter - am besten von oben nach unten. Sie kénnen Koriander direkt nach der
Ernte kleinhacken und einfrieren. Koriander hat maRgeblich die lateinamerikanischen und asiatischen Kiichen gepragt. Da das Kraut hitzeempfindlich ist, sollte es immer
erst ganz am Ende des Garprozesses zugegeben werden, da es sonst sein Aroma verliert. Koriander verfeinert Salate, Suppen, Reis-, Fleisch- und Fischgerichte, Gemuse
und Curries. Wenn Sie die Blatter verwenden mochten, sollte die Blite sollte moglichst lange hinausgezdgert werden. Haben sich die Knospen erst einmal entfaltet,
investiert die Korianderpflanze ihre ganze Kraft in das Wachstum der Samenstande. Dieser Prozess verlduft zu Lasten des Geschmacks in den griinen Pflanzenteilen. Da
sich aber auch die Samen als Gewdirz eignen, empfiehlt se sich, einzelne Pflanzen auch blihen zu lassen. In diesem Fall schneiden Sie die vertrockneten Blitenstdnde ab.
Die Samen werden dann etwa zwei Wochen getrocknet und kénnen dann verwendet werden. Koriandersamen: sind herbwurzig mit siZlichem Nachgeschmack. Sie eignen
sich im Ganzen mitgekocht zu Curries, Fleisch, Geflugel, Fisch, Gemuse und Pasteten - gemahlen zu Salaten, Wirsten, Saucen, Chutney und Geback. Naturstandort:
Koriander stammt urspringlich aus dem 6stlichen Mittelmeerraum. Anzucht: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Der Samen ist
ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefal3 mit
Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt
einer Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefaf3 hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem
Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis finf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kénnen
ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress fur die Pflanze zu vermeiden. Standort: Die
Pflanze liebt Sonne, Warme und einen 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. Dlingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krauterdiinger. Im Winter: Sden Sie im Folgejahr neu aus.

N L7 Organic - Coriander
Coriandrum sativum

1S The main aromatic herb for refining dishes in the Latin American and Asian cuisine

Coriander is sometimes called Chinese parsley because the leaves of Coriander and parsley look much alike. The taste, however, is completely different - Coriander is
intensely spicy and aromatic. During late summer the flowers of the plant produce spherical schizocarpic fruits with a yellowish-brown colour. Unlike parsley, where mostly
only the leaves are being used as seasoning, in Coriander also the stems and seeds are being utilized. The harvest season starts under normal summer conditions in June.
Especially the young leaves have a finer taste. Cut the whole shoots near the ground or pick single leaves - best from top to bottom. You may chop up the Coriander and
freeze it straight after picking. Coriander has substantially characterized the Latin American and Asian cuisine. Since the herb is rather sensitive to heat, it should only be
added at the end of the cooking process, as the aroma will fade otherwise. Coriander can be used to refine rice, meat and fish dishes, as well as salads, soups, vegetables and
curries. If you intend to use the leaves of the plant, flowering should be prolonged as much as possible. Once the flower buds have opened up, the Coriander plant focusses
all its energy on developing the seed stems, a process that affects the flavour of the green parts of the plant. However, since the seeds of the Coriander are well suited as
spice as well, it is recommendable to let also some of the flowers bloom. In that case you cut off the dried flower heads. The seeds are being dried for about two weeks before
they can be used. The Coriander seeds are full-flavoured with a slightly sweet aftertaste, and can be cooked whole along curries, meat, poultry, fish, vegetables and pies.
Ground seeds can be used in salads, sausages, sauces, chutneys or pastries. Natural location: Coriander originally comes from the eastern Mediterranean. Successful
cultivation: The best time for propagation is starting in February at a sunny place indoors as the seed is a light germinator. Scatter the seeds onto moist coconut substrate or
organic herbal soil and slightly press them on. Cover the seed container with clear film to prevent the soil from drying out, but don't forget to make some holes in the clear
film and take it every second or third day completely off for about 2 hours. That way you avoid mold formation on the potting compost. Place the seed container somewhere
bright and warm with a temperature between 20°C and 25° Celsius and keep the surface of the earth moist, but not wet (ideally using a water sprayer). Depending on the
propagation temperature the first seedlings will come up after two to five weeks. Seedlings that are already raised indoors can be planted out with beginning of May. As soon
as there is no more night frost expected, you can move the seedling with its complete root ball, to avoid stress for the plant. The best location: The plant needs the sun,
warmth and a wind-sheltered place to produce its full aroma. Optimal care: Keep the soil always moist, but not wet. Water your plant as soon as the top layer of the earth
has dried out. Fertilize the plant either very modest with compost or organic fertilizer for herbs, or don't fertilize at all. In the winter: Sow again the next year.
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ORGAANILINE - koriander
- Coriandrum sativum
P6hitaim Ladina-Ameerika ja Aasia k66gi rafineerimiseks

Selle lehed meenutavad peterselli. Seet&ttu nimetatakse koriandrit ka hiina peterselliks. Kuid see maitseb taiesti erinevalt - intensiivselt virtsikas ja rangelt aromaatne.
Hilissuvel annavad &ied kollakaspruunid kerakujulised I6henenud viljad. Vastupidiselt petersellile, mille maitsestamiseks kasutatakse tavaliselt ainult lehti, kasutatakse ka
koriandri varsi ja seemneid. Saagikoristus algab juunis tavalistes suvetingimustes. Eriti peenema maitsega on noored lehed. L8ika maha terved v&rsed maapinna ldhedalt
voi korja Uksikud lehed - soovitavalt Ulalt alla. Saate koriandrit tiikeldada ja kilmutada kohe parast koristamist. Koriander on avaldanud markimisvaarset mé&ju Ladina-
Ameerika ja Aasia kéokidele. Kuna Urt on kuumuse suhtes tundlik, tuleks see lisada alati paris kiipsetusprotsessi |8pus, muidu kaotab see oma aroomi. Koriander taiustab
salateid, suppe, riisi, liha- ja kalaroogasid, kddgivilju ja karrit. Kui soovite lehti kasutada, tuleks Sitsemist v8imalikult kaua edasi likata. Kui pungad on avanenud, investeerib
koriandritaim kogu oma energia seemnete kasvu. See protsess toimub taime roheliste osade maitse arvelt. Kuna aga seemned sobivad ka maitseaineks, on soovitav lasta
Oitseda ka Uksikutel taimedel. Sel juhul I6ika ara kuivanud disikud. Seejarel kuivatatakse seemneid umbes kaks nadalat ja seejarel saab neid kasutada. Koriandri seemned:
on hapukas ja magusa jarelmaitsega. Need sobivad tervena kipsetatult karri, liha, linnuliha, kala, kddgiviljade ja pirukatega - jahvatatud salatiteks, vorstideks, kastmeteks,
chutneyks ja kupsetisteks. Koriandri seemned: on hapukas ja magusa jarelmaitsega. Need sobivad tervena kupsetatult karri, liha, linnuliha, kala, kdogiviljade ja pirukatega
- jahvatatud salatiteks, vorstideks, kastmeteks, chutneyks ja kiipsetisteks. Koriandri seemned: on hapukas ja magusa jarelmaitsega. Need sobivad tervena kipsetatult
karri, liha, linnuliha, kala, kédgiviljade ja pirukatega - jahvatatud salatiteks, vorstideks, kastmeteks, chutneyks ja kiipsetisteks. Looduslik asukoht: Koriander parineb
algselt Vahemere idaosast. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist. Seeme on kerge idandaja.
Puista seemned niiskele kookossubstraadile v&i 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 péeva jarel. See hoiab ara hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu
heledaks ja soojaks temperatuurile 20-25 °C. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. S8ltuvalt kasvutemperatuurist iimuvad esimesed seemikud kahe
kuni viie nadala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga Sue siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim asukoht: Taim armastab
paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult vélja td6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui
pealmine mullakiht on kuivanud. Ara véeta (ldse v&i ainult kergelt komposti v&i orgaanilise taimse véetisega. Talvel: Kilva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - Korianteri
Coriandrum sativum
Perusyrtti latinalaisamerikkalaisen ja aasialaisen keittién jalostukseen

Sen lehdet muistuttavat persiljaa. Siksi korianteria kutsutaan my®és kiinalaiseksi persiljaksi. Mutta se maistuu tdysin erilaiselta - voimakkaasti mausteinen ja tiukasti
aromaattinen. Loppukesalla kukat tuottavat kellertdvanruskeita, pallomaisia halkeamia hedelmia. Toisin kuin persilja, jonka maustamiseen kaytetaan yleensa vain lehtia,
korianterin varsia ja siemenia kaytetdaan myds. Sadonkorjuu alkaa kesakuussa normaaleissa kesdoloissa. Etenkin nuoret lehdet ovat hienompaa makua. Leikkaa kokonaiset
versot |aheltd maata tai poimi yksittdisia lehtia - mieluiten ylhaalta alas. Voit pilkkoa ja pakastaa korianteria heti sadonkorjuun jalkeen. Korianterilla on ollut merkittava vaikutus
Latinalaisen Amerikan ja Aasian keittiéihin. Koska yrtti on herkka kuumuudelle, se tulee aina lisata kypsennysprosessin lopussa, muuten se menettda arominsa. Korianteri
jalostaa salaatteja, keittoja, riisia, liha- ja kalaruokia, vihanneksia ja curryja. Jos haluat kayttaa lehtia, kukintaa tulee lykata mahdollisimman pitkaan. Kun silmut ovat avautuneet,
korianterikasvi sijoittaa kaiken energiansa siementen kasvuun. Tama prosessi tapahtuu kasvin vihreiden osien maun kustannuksella. Koska siemenet sopivat kuitenkin myos
mausteeksi, on hyvé antaa myds yksittdisten kasvien kukkia. Leikkaa tassa tapauksessa kuivatut kukinnot pois. Siemenet kuivataan sitten noin kaksi viikkoa ja voidaan sitten
kayttaa. Korianterinsiemenet: ovat hapokkaita ja makea jalkimaku. Ne sopivat kypsennettyna kokonaisina curryn, lihan, siipikarjan, kalan, vihannesten ja piirakoiden kanssa -
salaateiksi, makkaraksi, kastikkeiksi, chutneyksi ja leivonnaisiin jauhettuna. Korianterinsiemenet: ovat hapokkaita ja makea jalkimaku. Ne sopivat kypsennettyna kokonaisina
curryn, lihan, siipikarjan, kalan, vihannesten ja piirakoiden kanssa - salaateiksi, makkaraksi, kastikkeiksi, chutneyksi ja leivonnaisiin jauhettuna. Korianterinsiemenet: ovat
hapokkaita ja makea jalkimaku. Ne sopivat kypsennettyna kokonaisina curryn, lihan, siipikarjan, kalan, vihannesten ja piirakoiden kanssa - salaateiksi, makkaraksi, kastikkeiksi,
chutneyksi ja leivonnaisiin jauhettuna. Luonnollinen sijainti: Korianteri tulee alun perin itdiselta Valimerelta. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla
sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itda. 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 péivan valein. Taméa estda homeen muodostumisen maahan. Aseta
viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-25 °C:seen. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta rijppuen ensimmaiset taimet
ilmestyvat kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisétiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta alkaen, jolloin yépakkasia ei enda ole
odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, 1dmpéa ja tuulelta suojattua paikkaa kehittadkseen téysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pida maaperé aina hieman
kosteana, mutta ei markanda. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Al3 lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Kylvé
uudelleen seuraavana vuonna.

BIO - Coriandre
Coriandrum sativum
L'herbe aromatique de base pour le raffinement de la cuisine latino-américaine et asiatique

Ses feuilles ressemblent au persil. Pour cette raison, la coriandre est aussi appelée persil chinois. Par contre, elle a un goGt completement différent - fortement épicé et tres
aromatique. En fin d'été, les fleurs produisent des fruits secs brun jaunatre sphériques. Contrairement au persil, dont seules les feuilles sont utilisées pour I'assaisonnement en
géneral, les tiges et les graines de la coriandre sont aussi utilisées. La récolte commence en juin dans de conditions estivales normales. Le feuillage a un goGt notamment plus
fin. Coupez des bourgeons entiers au ras du sol ou cueillez des feuilles individuelles - du haut vers les bas de préférence. Vous pouvez couper la coriandre en petits morceaux
directement apreés la récolte et la geler. La coriandre a fagonné la cuisine latino-américaine et asiatique. Comme I'herbe est sensible a la chaleur, elle doit toujours étre ajoutée a
la fin de la cuisson, car sinon elle perd son ardme. La coriandre raffine les salades, les soupes, les plats de riz, de viande et de poisson, les légumes et les currys. Si vous voulez
utiliser les feuilles, la floraison doit étre retardée le plus longtemps possible. Si les bourgeons se sont déployés, la coriandre investit toute son énergie dans la croissance des
calices. Cette procédure se déroule au détriment du goUt dans les parties vertes de la plante. Comme les graines font aussi de bonnes épices, il est conseillé de laisser des
plantes fleurir aussi. Dans ce cas, coupez les inflorescences séches. Les graines sont ensuite séchées pendant environ deux semaines et peuvent étre utilisées aprés. Les graines
de coriandre sont épicées avec un arriere-goQt doux. Les graines entieres peuvent étre cuites avec les curries, la viande, la volaille, le poisson, les légumes et les terrines. Les
graines broyées peuvent étre utilisées avec les salades, les saucisses, les sauces, les chutneys et les biscuits. Emplacement naturel: La coriandre est originaire de I'est du bassin
méditerranéen. Culture réussie: La culture se fait dans un endroit ensoleillé a la maison a partir de février. La graine a besoin de lumiére pour germer. Parsemez la semence
sur un substrat de coco humide ou sur du terreau BIO et appuyez légérement sur les graines. Couvrez le récipient avec une feuille transparente sur laquelle vous faites des
trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du dessechement. Vous devez enlever la feuille pendant deux tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures
dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° a 25°. Gardez le terrau humide (avec de I'eau pulverisée, par example) mais pas mouillé. En
fonction de la température de culture, les premiers semis apparaissent au bout de deux a cinq semaines. Les plantes cultivées a la maison peuvent étre mises a I'extérieur avec
toute la balle a partir de mai, lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne a prévoir, afin d'éviter le stress pour la plante. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et
un endroit protégé du vent pour développer son ardme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau légérement humide, mais pas mouillé. Arrosez deés que la couche
supérieure de terreau se desseche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de |'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Resemez
I'année suivante.

BIOAOTIKO - K6ALavépog
Coriandrum sativum
To Baoiko Botavo yLa tnv TEAELOTIOLNGCN TNG AATLVOAPEPLKAVLKIG KAL AOLATLKNG Kou{ivag

Ta gUAAa Tou Bupifouv paivravé. Og ek ToUToU, 0 kK6ALaVEPOG ovopdgeTal eMiong KVECLKOG HaivTavog. EXEL GG EVIEAWS SLAQOPETLKN yedor - EVTOva TIKAVTLKN KAl QUOTNPA ApWHATKNA. ITa
TEAN Tou kahokatploy, Ta vl MApAyouV KITPLVWITS-KAPE, GPALPLKOUG OXLOPEVOUG KAPTIOUG. € aVTiBeon L Tov paivrave, Tou otoiou auviBwg XpnotpomoLolvtat Hovo ta eUAAa yta
KapUKELLIQ, XP)OLUOTIOLOUVTAL EMTEONG Ta KOTOAVLA KAL OL OTI6POL TOL KOALavEpou. H ouYKouLSH Eektva ToV I00VLO0 UTIO KAVOVIKEG KaAoKALPLVEG UVBIKEG. ELSLKA Ta veapd pUMa Exouv TiLo
Aerttr) yevon. Koyte oAOkAnpoug BAAcToUg Kovtd 0To £5apog i HaléPte pepgovwpéva UM - KaTd TIpoTipnon amd mavw mpog ta Kdtw. Mmopeite va Puhokdpete kat va katapUEete Tov
KéALavSpo QPéOWG PETA T GUYKOHLST). O KOALaVSpOg sixs onpavtkn enidpaocn ot )\utlvoapsplmvwr'] KaL aoLatikn) kouZiva. AeSopévou OTL To Botavo sivat sua(cer]to otn Beppdtnta, TpEmeL
TIGvta va pootiBetal oTo TEA0G S Sladlkaoiag payeLpéuatoc, 5L(1q)0p8thCl Ba xdoeL To apwpa Tou. 0 Ko)uav&poq eEeuyevilel oaldTeg, 0OUTEG, PUTL, TILATA PE Kpsaq Kat Yapy, Aaxavikd kat
kapu. EQv BEAeTe va XpnoLpomoLoeTe ta @UAAG, n avBogopia Ba mpémet va kabuoTeprogL 000 To SuVaTtdy TEPLICOTEPO. MOALG avolfouV oL PITOUTIOUKIE, TO PUTO KOALAVEPO EMEVEUEL OAN TOU
mv EVEpyELCI oty QVaTtugn twv cmopuv Autr) n Sladtkaotia yivetat og Bapog ™mg yelong ota mpactva pépn tou putol. Qotdoo, SESOpEvou OTL oL oTIOpOL givat Kutan)\m Kal WG PTIaYapLko,
KaAd elvat va agroete pspokusva (UTA va avBioouv emiong. L€ autn my m-:pmtwor], KOYte g ano&npapéveg Taglaveieg. Ztn ouvsxsm oL oTtopoL EqpaLvovtal yla mepimnou §Uo eRSopasdeg
KL OTr CUVEXELA HTTOPOULV va XpriotpoTowdolv. Zrdpol kdALavEpou: etvat TApTEG pe yAukLd ertiyeuon. Elvat katdMnAa payetpepéva oAOKANPa HE kAU, Kp£ag, TToUAEPLKd, Yapia, Aaxavikd Kat
Ti{TEG - aAeOpEVA OE OANATEG, AOUKAVLKA, GAATOEG, TOATVEL KAL APTOCKEUACHATA. ETTOPOL KOALAVEPOU: Elval TAPTEG pE YAUKLA eMiyeuon). Elval KataAAnAa HayeLlpepéva oAOKANPa e KAPU, KPEQg,
nou)\spLKd, Yapua, ?\axavmd Kat rr(tsq - aAeopéva og GaAATEG, AOUKAVLKA, od)\tosq, TOATVEL KaL apTOOKEUAopata. Zmdpot KOALavSpou: eivat tdptsq HE YAUKLA emtiyeuon). Elval katédAnAa
payapspsva 07\0K?\I’]p(1 HE KAPU, KPEAG, TIOUAEPLKA, PdpLa, AaXavikd KaL TILTEG - AAECPEVA OF cu}\atsq, AOUKAVLKQ, OAATOEG, TOATVEL Kat aptocKsuaopata QUGLKn tomoBeoia: O Ko)uav&poq
TIPOEPXETAL apxLkd ard tnv avatoAukr) Meobyeto. Ertituxnpévn kaAAiépysta: H kaliépyela yiveta kahitepa og nALGAOUGTO onpelo oe EowTeptkoUs XwPoug ard tov deBpoudpto. O aTépog
elvat éva ehappl B)\acytapt ALGOKoancrE TOUG OTIOPOUG OF UYpO unocrpwpa Kapu&aq I Bto)\oytKo (PUTLKO xwpa KaL TILECTE TOUG OTIOPOUG s)\aq;pu Kcl)\UL]JtE o Soxelo Ka}\)\LspysLaq pe
HepBpAvn, TNV omola avolyete pe TPUTIEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £5a(OG ATO TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL Va apaLpelte To aAOUPLVOXAPTO yia 2 WPEG KABE SU0 €wg TPELG NUEPEG. AUTO ATOTPETEL TN
Snuloupyla pouxAag oto £8apog. ToToBeTOTE To Soxelo KAMLEPYELAG PWTEWVO Kat {E0TO 0ToUG 20 €wg 25° KeAolou. Alatnpriote TNV EMLPAVEL TOU ESAPYOUG LYPH (TLX. PE PekaoTripa vepoU)
MG 6xL uypr). Av@hoya pe tn Beppokpacia avamtuéng, ta mpwta oropoputa epgavidovtal petd and SUo éwg mévTe ERSOUASES. Ta YUTA TTOU KAMLEPYOUVTAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG
HTIopOUVV va petapooysuBolv oe eEWTEPLKOUG XWPOUG HE OAOKANPN TN pila amod tov Mdto, dtav Sev avapévetal GAOG VUXTEPLVOG TIayeTdG. H KaAUTepn toTtoBeaia: To puTd Aatpelel Tov
AL, TN {e0TAOLA Kal £va HEPOG TIPOCTATEUHEVO ATIO TOV GVEHO YLA VA AVATTTUEEL TIAPWG To Apwpd Tou. BEATLGTN (ppovtida: Alatnpeite Tavta To XWHa EAa@pWG Lypd aANG dxL uypo. Motiote
QApECWG HOALG TO QVWTEPO OTPWHA TOU E8APOUG OTEYVWAEL. Mnv Autaivete KaBOAoU ) povo erappd pe Alltacpa fi BLOAOYLKO QUTIKO Alltacpa.  To XELPWVA: ZQVACTIELPETE TO EMOPEVO ETOG.
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79  ORGANACHA - Coriander
Coriandrum sativum i
An luibh bhunisach chun ealain Mheiricea Laidineach agus na hAise a scagadh

Ta a dhuilleoga cosuil le peirsil. Da bhri sin, tugtar peirsil na Sine ar lus an choire freisin. Ach blasann sé go hiomlan difritil - an-spicy agus go docht aramatacha. | ndeireadh an
tsamhraidh, tairgeann na blathanna torthaf scoilte globular bui-donn. | gcodarsnacht le peirsil, nach n-Uséidtear ach na duilleoga de ghnath le haghaidh séasuru, Usaidtear gais
agus siolta lus an choire freisin. Tosafonn fomhar i mi an Mheithimh faoi ghnathchoinniollacha samhraidh. Ta blas nios mine ar na duilleoga 6ga go hairithe. Gearr amach shoots
iomlana gar don talamh né roghnaigh duilleoga aonair - b'fhearr é bhun go barr. Is féidir leat cilantro a chopadh agus a reoite direach tar éis an fhémhair. Bhi tionchar suntasach
ag Coriander ar chuanna Mheiricea Laidinigh agus na hAise. Os rud é go bhfuil an luibh fogair do theas, ba chéir é a chur leis i gcénai ag deireadh an phréisis chécaireachta, ar
shii eile caillfidh sé a aroma. Déanann Coriander sailéid, anraithi, ris, miasa feola agus éisc, glasrai agus cuirini a scagadh. Mas mian leat na duilleoga a Usaid, ba choéir go gcuirfi
moill ar bhlath chomh fada agus is féidir. Nuair a bhionn na bachléga oscailte, infheistionn an gléasra lus an choire a fhuinneamh go Iéir i bhfas na siolta. Tarlaionn an proéiseas
seo ar chostas an blas i gcodanna glasa an ghléasra. Mar sin féin, 6s rud é go bhfuil na siolta oiriinach mar spiosra freisin, t4 sé inmholta ligean do phlandai aonair blathanna
freisin. Sa chas seo, gearrtha amach na inflorescences triomaithe. Déantar na siolta a thriomu ansin ar feadh thart ar dha sheachtain agus is féidir iad a Usaid ansin. Siolta
Coriander: toirtin le hiarbhlas milis. Ta siad oiritinach ina n-iomlaine cécardilte le cuirini, feoil, éanlaith chléis, iasc, glasrai agus piéga - meilte i sailéid, ispini, anlainn, seadan agus
taosrain. Siolta Coriander: toirtin le hiarbhlas milis. T4 siad oiritinach ina n-iomlaine cdcarailte le cuirini, feoil, éanlaith chléis, iasc, glasrai agus pidga - meilte i sailéid, ispinf,
anlainn, seadan agus taosrain. Siolta Coriander: toirtin le hiarbhlas milis. Ta siad oiritinach ina n-iomlaine cécarailte le cuirini, feoil, éanlaith chlois, iasc, glasrai agus piéga - meilte i
sailéid, ispini, anlainn, seadan agus taosrain. Suiomh nadurtha: Tagann Coriander 6 oirthear na Mednmhara 6 dhuchas. Saothru rathdiil: Is fearr a shaothrt i lathair ghrianmhar
taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné céc6 tais né ar ithir luibheach orgénach agus bruiigh na siolta go héadrom. Cludaigh
an soitheach cultuir le scannén 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 la.
Coscann sé seo munla 6 fhoirmit 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 na
biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht até ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis dha go clig seachtaine. Is féidir plandafi a fhastar taobh istigh a thrasphlandd lasmuigh leis an
liathréid fréimhe iomlan 6 mhi na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche nios mé. An suiomh is fearr: Is brea leis an bplanda an ghrian, an teas agus it atd foscadh
6n ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Ciram 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. N4 fertilize ar chor ar bith né amhain go héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Cranach aris an bhliain dar gcionn.

LIFRAENT - Kériander
Coriandrum sativum
Grunnjurtin til ad betrumbaeta sudur-ameriska og asiska matargeré

BI6&in hennar likjast steinselju. bess vegna er kériander einnig kallad kinversk steinselja. En pad bragdast allt 68ruvisi - dkaflega kryddad og stranglega arématiskt. Sidla
sumars gefa blémin gulbrina, kululaga klofna avexti. Ofugt vid steinselju, par sem venjulega eru adeins bl&3in notud til krydds, eru stilkar og frae af kériander einnig
notud. Uppskera hefst i juni vid venjulegar sumaradstaedur. Sérstaklega hafa ungu bld8in finna bragd. Klipptu af heilu sprotana nélaegt jéréu eda tindu einstok laufbl6d -
helst ofan fra og nidur. PU getur saxad og fryst kériander strax eftir uppskeru. Kériander hefur haft veruleg ahrif 8 rémonsku-ameriska og asiska matargerd. par sem
jurtin er vidkvaem fyrir hita eetti alltaf ad baeta henni vid i lok eldunarferlisins, annars missir hdn ilm. Kériander finpussar salot, sdpur, hrisgrjén, kjot- og fiskrétti,
graenmeti og karri. Ef pu vilt nota blé&in aetti ad fresta blémgun eins lengi og mogulegt er. Pegar brumarnir hafa opnast leggur kérianderplantan alla orku sina f voxt
freeanna. pbetta ferli fer fram & kostnad bragdsins i greenum hlutum pléntunnar. Hins vegar, par sem fraein henta lika sem krydd, er radlegt ad lata einstakar pléntur
blémstra lika. i pessu tilviki, skera burt purrkud blémstrandi. Freein eru sidan purrkud i um tveer vikur og m4 sidan nota. Kérianderfrae: eru surt med setu eftirbragsi.
paer henta vel sodnar heilar med karry, kjoti, alifuglum, fiski, graeenmeti og tertum - maladar i salét, pylsur, sésur, chutney og kokur. Kérianderfrae: eru surt med saetu
eftirbragdi. baer henta vel sodnar heilar med karry, kjoti, alifuglum, fiski, greenmeti og tertum - maladar i sal6t, pylsur, sésur, chutney og kékur. Kérianderfree: eru surt
med saetu eftirbragdi. Paer henta vel sodnar heilar med karry, kjoti, alifuglum, fiski, greenmeti og tertum - maladar i sal6t, pylsur, sésur, chutney og kokur. Nattaruleg
stadsetning: Kériander kemur upphaflega fra austurhluta Misjardarhafs. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd & sélrikum stad innandyra fré febrdar. Freeid er létt
spirunarefni. Dreifid fraejunum & rakt undirlag kékoshnetu eda lifraenan jurtamold og prystid Iétt & fraein. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Gtvegar med
goétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu eettir ad fjarleegja alpappirinn i 2 klukkustundir a tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla
myndist & jérdinni. Settu reektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnsida) en ekki blautu. bad fer eftir vaxtarhitastigi,
fyrstu plonturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Plontur sem raektadar eru innandyra ma grédursetja utandyra med allri rétarkdlunni frad mai, pegar ekki er ad buast vid
meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jardveginum alltaf orlitid
rékum en ekki blautum. Vékvadu um leid og efsta lagid af jardvegi hefur pornad. Ekki méa frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna:
Said aftur arid eftir.

BIO - Coriandolo
Coriandrum sativum
L'erba aromatica di base delle ricette della cucina asiatica e latino-americana

Le sue foglie ricordano il prezzemolo. Per questo il coriandolo & chiamato anche prezzemolo cinese. E buono, ma ha un sapore completamente diverso dal prezzemolo:
intensamente speziato e molto aromatico. A fine estate i fiori producono schizocarpi sferici di colore marrone giallastro. Al contrario del prezzemolo, del quale di solito si
utilizzano solo le foglie per insaporire, del coriandolo si utilizzano anche gli steli e i semi. In condizioni di stagione estiva regolare, il raccolto inizia nel mese di giugno. Soprattutto
le foglie giovani presentano un gusto piu raffinato. Tagliare il germoglio intero vicino al terreno, oppure raccogliere le singole foglie, preferibilmente dall'alto verso il basso. E
possibile tritare e congelare il coriandolo subito dopo la raccolta. Il coriandolo € presente in abbondanza nella cucina latino-americana e asiatica. Poiché quest'erba & sensibile al
calore, dev'essere sempre aggiunta solo a fine cottura, altrimenti perde il suo aroma. Il coriandolo & ottimo in insalate, zuppe, con il riso, la carne e il pesce, le verdure e i piatti a
base di curry. Se si desiderano utilizzare le foglie, la fioritura dovrebbe essere prolungata il pit a lungo possibile: una volta che i germogli si sono sviluppati, la pianta del
coriandolo impiega tutta la sua energia nella crescita dei semi. Questo processo avviene a discapito del gusto delle parti verdi della pianta. Ma visto che anche i semi si utilizzano
come spezia, & consigliabile lasciar fiorire alcune piante. In questo caso, & opportuno tagliare le infiorescenze appassite. | semi vanno fatti essiccare per circa due settimane, poi
possono essere utilizzati. Semi di coriandolo: speziati, con un retrogusto dolce. Si aggiungono interi nei piatti a base di curry, carne, pollame, pesce, verdure e torte salate, si
utilizzano macinati in insalate, salsicce, salse, chutney e dolci. Posizione naturale: Il coriandolo ha origine nel Mediterraneo orientale. Coltivazione riuscita: La coltivazione
produce i migliori risultati in un luogo soleggiato in casa, a partire da febbraio. Il seme ha bisogno di luce per germinare. Cospargere i semi sul substrato di cocco umido o sulla
terra per erbe aromatiche BIO ed esercitare una leggera pressione sui semi. Coprire il recipiente di coltura con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori. In questo
modo si evitera che la terra si secchi. Ogni due o tre giorni & necessario rimuovere la pellicola per 2 ore. Questo impedira la crescita di muffe sulla terra. Posizionare il recipiente
di coltura in un punto caldo e luminoso, tra i 20° e i 25° C. Mantenere la superficie della terra umida, ma non bagnata (ad esempio con uno spruzzino d'acqua). Le prime piantine
appariranno, a seconda della temperatura di coltivazione, tra due e cinque settimane dopo. A partire dal mese di maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le
piante coltivate in casa possono essere spostate all'esterno, insieme all'intero pane di terra, per evitare stress alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta ama il sole, il
calore e predilige i luoghi riparati per sviluppare pienamente il suo aroma. Cura ottimale: Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando
lo strato di terra in superficie & asciutto. Non concimare, oppure concimare solo leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. In inverno: Seminare nuovamente
I'anno successivo.

T ORGANSKI - Korijander
o Coriandrum sativum
Osnovna biljka za oplemenjivanje latinoamericke i azijske kuhinje

Njegovo lis¢e podsjeca na persin. Stoga se korijander naziva i kineski persin. Ali ima potpuno drugaciji okus - intenzivno ljut i strogo aromatican. U kasno ljeto, cvjetovi
daju Zu¢kasto-smede, kuglaste rascijepane plodove. Za razliku od perSina, od kojeg se za zacin najce3ce koriste samo listovi, kod korijandera se koriste i stabljike i
sjemenke. Berba pocinje u lipnju u normalnim ljetnim uvjetima. Osobito mladi listovi imaju finiji okus. OdreZite cijele izdanke blizu tla ili berite pojedinacne listove -
najbolje od vrha prema dolje. Cilantro mozZete nasjeckati i zamrznuti odmah nakon berbe. Korijander je imao znacajan utjecaj na latinoamericku i azijsku kuhinju.
Buduti da je zacinsko bilje osjetljivo na toplinu, uvijek ga treba dodati na samom kraju kuhanja jer ¢e u suprotnom izgubiti aromu. Korijander oplemenjuje salate, juhe,
rizu, jela od mesai ribe, povrce i curry. Ako Zelite koristiti liS¢e, cvatnju treba odgoditi Sto je duZze moguce. Nakon Sto se pupoljci otvore, biljka korijandera svu svoju
energiju ulaZe u rast sjemena. Taj se proces odvija naustrb okusa u zelenim dijelovima biljke. No, buduci da su sjemenke prikladne i kao zacin, preporucljivo je pustiti i
pojedine biljke da procvjetaju. U tom slucaju odreZite osuSene cvatove. Sjemenke se zatim suse oko dva tjedna i tada se mogu koristiti. Sjemenke korijandera: trpke su
sa slatkim okusom. Prikladni su kuhani cijeli s curryjem, mesom, peradi, ribom, povréem i pitama - mljeveni u salate, kobasice, umake, ajvar i peciva. Sjemenke
korijandera: trpke su sa slatkim okusom. Prikladni su kuhani cijeli s curryjem, mesom, peradi, ribom, povréem i pitama - mljeveni u salate, kobasice, umake, ajvar i
peciva. Sjemenke korijandera: trpke su sa slatkim okusom. Prikladni su kuhani cijeli s curryjem, mesom, peradi, ribom, povréem i pitama - mljeveni u salate, kobasice,
umake, ajvar i peciva. Zemlja porijekla: Korijander izvorno dolazi iz isto¢nog Mediterana. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sun¢anom mjestu u
zatvorenom prostoru od veljace. Sjeme je lagana klijalica. Posipajte sjemenke po vlaznom supstratu od kokosa ili organskom biljnom tlu i lagano ih pritisnite. Posudu s
kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To $titi 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 viaznom (npr. raspriivacem vode), ali ne mokrom. Ovisno o
temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do pet tjedana. Biljke koje se uzgajaju u zatvorenom prostoru mogu se presaditi na otvoreno s cijelom
korijenskom balom od svibnja, kada viSe ne treba ocekivati no¢ne mrazove. Najbolja lokacija: Biljka voli sunce, toplinu i mjesto zasti¢eno od vjetra kako bi u potpunosti
razvila svoju aromu. Optimalna njega: Tlo uvijek odrZavajte blago vlaznim, ali ne mokrim. Zalijevajte ¢im se gornji 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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- BIOLOGISKS - koriandrs

Coriandrum sativum
- Pamataugs Latinamerikas un Azijas virtuves pilnveidoSanai
Tas lapas atgadina pétersijus. Tapéc koriandru sauc arT par kinieSu pétersiliem. Bet garSo pavisam citadi - intensivi pikanti un stingri aromatiski. Vasaras beigas ziedi
veido dzeltenbriinus, lodveidigus Skeltos auglus. At3kirtba no pétersiliem, no kuriem gar3vielam parasti izmanto tikai lapas, tiek izmantoti arT koriandra kati un séklas.
RaZzas novak3ana sakas janija normalos vasaras apstak|os. Tpasi jaunajam lapam ir smalkaka garsa. Nogrieziet veselus dzinumus tuvu zemei vai nonemiet atseviskas
lapas - vélams no aug3as uz leju. Jas varat sasmalcinat un sasaldét koriandru talit péc razas novaksanas. Koriandrs ir batiski ietekméjis Latinamerikas un Azijas virtuves
édienus. Ta ka garsSaugs ir jutigs pret karstumu, tas vienmeér japievieno pasa gatavosanas procesa beigas, pretéja gadijuma tas zaudés savu aromatu. Koriandrs attira
salatus, zupas, risus, galas un zivju édienus, darzenus un kariju. Ja vélaties izmantot lapas, ziedéSana jaatliek péc iespéjas ilgak. Kad pumpuri ir atvérusies, koriandra
augs visu savu energiju iegulda séklu augsana. Sis process notiek uz garsas rékina auga zalajas dalas. Tacu, ta ka séklas der ari ka gariviela, vélams Jaut uzziedét ar
atsevisSkiem augiem. Saja gadijuma nogrieziet Zavétas ziedkopas. Péc tam séklas Zzavé apméram divas nedélas un péc tam var izmantot. Koriandra séklas: ir skabas ar
saldu pécgarsu. Tie ir pieméroti variti veseli ar kariju, galu, majputnu galu, zivim, darzeniem un piragiem - sasmalcinati salatos, desas, mércés, ¢atnija un konditorejas
izstradajumos. Koriandra séklas: ir skabas ar saldu pécgarsu. Tie ir pieméroti variti veseli ar kariju, galu, majputnu galu, zivim, darzeniem un piragiem - sasmalcinati
salatos, desas, mércés, catnija un konditorejas izstradajumos. Koriandra séklas: ir skabas ar saldu pécgarsu. Tie ir pieméroti variti veseli ar kariju, galu, majputnu galu,
zivim, darzeniem un piragiem - sasmalcinati salatos, desas, mércés, ¢atnija un konditorejas izstradajumos. Dabiska vieta: Koriandrs sakotnéji nak no Vidusjaras
austrumiem. Veiksmiga audzéSana: Audzésanu vislabak veikt saulaina vieta telpas no februara. Sékla ir viegla digtspéja. Izkaisiet séklas uz mitra kokosriekstu substrata
vai organisko augu augsni un viegli piespiediet séklas. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas.
Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta
temperatdra 20 [Tdz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar tdens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augsanas temperatdras pirmie stadi paradas péc
divam I1dz piecam nedélam. Telpas audz&tos augus ar visu saknu kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts salnas. Labaka atrasanas vieta:
Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilniba attistitu savu aromatu. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet,
tiklTdz augsnes augséjais slanis ir nozuvis. Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Nakamaja gada sgjiet vélreiz.

EKOLOGISKAS - kalendra
Coriandrum sativum
Pagrindiné Zolé Lotyny Amerikos ir Azijos virtuvés rafinavimui

Jo lapai primena petraZoles. Todél kalendra dar vadinama kiniSkomis petraZolémis. Bet skonis visai kitoks - intensyviai astrus ir grieZtai aromatingas. Vasaros pabaigoje
Ziedai iSaugina gelsvai rudus, rutuliSkus suskilusius vaisius. PrieSingai nei petrazolés, kuriy prieskoniams daZniausiai naudojami tik lapai, kalendros stiebeliai ir séklos
taip pat naudojami. prastomis vasaros sglygomis derlius pradedamas nuimti birZzelio ménesj. Ypac jauni lapai yra smulkesnio skonio. Nupjaukite istisus Gglius arti
Zemeés arba nuskinkite atskirus lapus - geriausia i$ virSaus j apacia. Kalendrg galite pjaustyti ir uzSaldyti iSkart po derliaus nuémimo. Kalendra padaré didele jtaka Lotyny
Amerikos ir Azijos virtuvéms. Kadangi Zolé jautri kar3¢iui, jg visada reikia déti pacioje virimo proceso pabaigoje, kitaip ji praras savo aromata. Kalendra rafinuoja salotas,
sriubas, ryZius, mésos ir Zuvies patiekalus, darZoves ir karj. Jei norite naudoti lapus, Zydéjima reikia atidéti kuo ilgiau. Kai pumpurai atsiskleidZia, kalendros augalas visa
savo energija investuoja j sékly augima. Sis procesas vyksta Zaliyjy augalo daliy skonio saskaita. Tagiau kadangi seklos tinka ir kaip prieskonis, patartina leisti Zydéti ir
saldZiu poskoniu. Jie tinkami virti su kariu, mésa, paukstiena, Zuvimi, darZovémis ir pyragais - sumalti j salotas, desras, padaZus, ¢atnj ir pyragus. Kalendros séklos: aitros
su saldziu poskoniu. Jie tinkami virti su kariu, mésa, pauksStiena, Zuvimi, darzovémis ir pyragais - sumalti j salotas, dedras, padaZus, ¢atnj ir pyragus. Kalendros séklos:
aitros su saldZiu poskoniu. Jie tinkami virti su kariu, mésa, paukstiena, Zuvimi, darzovémis ir pyragais - sumalti j salotas, de3ras, padaZzus, ¢atnj ir pyragus. Natarali
vieta: Kalendra kilusi i$ rytinés VidurZzemio jaros dalies. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario mén. Sékla yra lengvas daigiklis.
ISbarstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy dirvoZzemio ir séklas lengvai paspauskite. Kulttros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra
skylés. Tai apsaugo dirva nuo iSdziavimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant Zemeés. Kultivavimo indg pastatykite
Sviesiai ir Siltai 20-25 °C temperatdroje. Dirvos pavirsiy laikykite drégna (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapig. Priklausomai nuo augimo temperatdros, pirmieji daigai
pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy. Patalpoje auginamus augalus su visu $akny gumuliu galima persodinti j lauka nuo geguzés ménesio, kai nebereikia tikétis naktiniy
Salny. Geriausia vieta: Augalas mégsta saule, Silumg ir nuo véjo apsaugota vietg, kad visiSkai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZitra: Visada laikykite Zeme Siek tiek
drégna, bet ne $lapia. Laistykite, kai tik vir§utinis dirvoZemio sluoksnis isdZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy traSomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema:
Kitais metais sékite dar karta.

ORGANICI - Kosbor
Coriandrum sativum
Il-haxix baziku ghar-raffinar tal-kc¢ina tal-Amerika Latina u I-Asja

ll-weraq tieghu jixbhu tursin. Ghalhekk, il-kosbor jissejjah ukoll tursin Ciniz. 1zda toghma kompletament differenti - intensament pikkanti u strettament aromatici. Fl-
ahhar tas-sajf, il-fiuri jipproducu frott maqsum fl-isfar fl-isfar fil-kannella. B'kuntrast mat-tursin, li normalment il-weraq biss jintuzaw ghat-thawwir, jintuzaw ukoll iz-zkuk
u z-zerriegha tal-kosbor. ll-hsad jibda f'Gunju taht kundizzjonijiet normali tas-sajf. ll-weraq zghar b'mod partikolari ghandhom toghma ifjen. Aqta 'rimjiet shah qgrib l-art
jew agbad weragq individwali - preferibbilment minn fuq ghal isfel. Tista 'tqatta’ u tiffriza ¢-cilantro immedjatament wara I-hsad. ll-kosbor kellu impatt sinifikanti fuq il-
kcejjen tal-Amerika Latina u I-Asja. Peress li I-haxix huwa sensittiv ghas-shana, ghandu dejjem jizdied fl-ahhar nett tal-process tat-tisjir, inkella titlef I-aroma tieghu. II-
kosbor jirfina insalati, sopop, ross, platti tal-laham u tal-hut, haxix u kurries. Jekk trid tuza I-werag, il-fjoritura ghandha tittardja kemm jista 'jkun. Ladarba |-blanzuni
jinfethu, il-pjanta tal-kosbor tinvesti I-energija kollha taghha fit-tkabbir taz-zrieragh. Dan il-process isehh ghad-detriment tat-toghma fil-partijiet hodor tal-pjanta.
Madankollu, peress li z-zrieragh huma adattati wkoll bhala hwawar, huwa rakkomandabbli li I-pjanti individwali jithallew jiffjorixxu wkoll. F'dan il-kaz, agta 'l-
inflorescences imnixxfa. 1z-zrieragh imbaghad jitnixxfu ghal madwar gimaghtejn u mbaghad jistghu jintuzaw. Zrieragh tal-kosbor: huma tart b'toghma helwa. Huma
adattati msajra shah ma 'curries, laham, tjur, hut, ixejjex u torti - mithun fiinsalati, zalzett, zlazi, chutney u pasti. Zrieragh tal-kosbor: huma tart b'toghma helwa. Huma
adattati msajra shah ma 'curries, laham, tjur, hut, hxejjex u torti - mithun finsalati, zalzett, zlazi, chutney u pasti. Zrieragh tal-kosbor: huma tart b'toghma helwa. Huma
adattati msajra shah ma 'curries, laham, tjur, hut, hxejjex u torti - mithun finsalati, zalzett, zlazi, chutney u pasti. Post naturali: Il-kosbor originarjament gej mill-Lvant tal-
Mediterran. Kultivazzjoni b'success: Il-kultivazzjoni ssir |-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. |z-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 I-art. Poggi |-bastiment tal-kultura gawwi u shun 20 sa 25 ©
Celsius. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab. Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru wara gimaghtejn sa hames
gimghat. Pjanti mkabbra gewwa jistghu jigu trapjantati barra bil-boc¢ca ta 'l-gheruq kollu minn Mejju, meta ma jkunx mistenni aktar glata bil-lejl. L-ahjar post: L-impjant
ihobb ix-xemx, is-shana u post kenn mir-rif biex jizviluppa bis-shif I-aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. llma
hekk kif is-saff ta 'fuq tal-hamrija jkun nixef. Ma fertilize xejn jew hafif biss b'kompost jew fertilizzant organiku tal-hxejjex. Fix-xitwa: Erga’ hanzira s-sena ta’ wara.

[ Bio - Koriander

Coriandrum sativum
L Het basiskruid om de Latijns-Amerikaanse en Aziatische keuken te verfijnen

De bladeren zijn vergelijkbaar met peterselie. Daarom wordt koriander ook wel Chinese peterselie genoemd. Maar het smaakt heel anders - intens kruidig en sterk aromatisch.
In de nazomer produceren de bloemen geelbruine, bolvormige gespleten vruchten. In tegenstelling tot peterselie, waarvan meestal alleen de bladeren worden gebruikt voor het
kruiden, worden ook de stengels en zaden van koriander gebruikt. De oogst begint in juni onder normale zomeromstandigheden. Met name de jonge bladeren hebben een
fijnere smaak. Snijd hele scheuten dicht bij de grond of pluk individuele bladeren - bij voorkeur van boven naar beneden. U kunt koriander direct na het oogsten fijnhakken en
invriezen. Koriander heeft een grote invloed gehad op de Latijns-Amerikaanse en Aziatische keukens. Omdat het kruid gevoelig is voor hitte, moet het altijd helemaal aan het
einde van het kookproces worden toegevoegd, anders verliest het zijn aroma. Koriander verfijnt salades, soepen, rijst, vlees- en visgerechten, groenten en curries. Als je de
bladeren wilt gebruiken, moet de bloei zo lang mogelijk worden uitgesteld. Als de toppen eenmaal zijn ontvouwd, steekt de korianderplant al zijn energie in het laten groeien
van de zaadkoppen. Dit proces gaat ten koste van de smaak in de groene delen van de plant. Omdat de zaden ook geschikt zijn als specerij, is het aan te raden om individuele
planten te laten bloeien. Snijd in dit geval de gedroogde bloeiwijzen af. De zaden worden vervolgens ongeveer twee weken gedroogd en kunnen daarna worden gebruikt.
Korianderzaadjes: zijn pittig en kruidig met een zoete nasmaak. Ze kunnen heel worden gekookt met curry's, vlees, gevogelte, vis, groenten en taarten, vermalen tot salades,
worstjes, sauzen, chutney en gebak. Korianderzaadjes: zijn pittig en kruidig met een zoete nasmaak. Ze kunnen heel worden gekookt met curry's, vlees, gevogelte, vis, groenten
en taarten, vermalen tot salades, worstjes, sauzen, chutney en gebak. Korianderzaadjes: zijn pittig en kruidig met een zoete nasmaak. Ze kunnen heel worden gekookt met
curry's, vlees, gevogelte, vis, groenten en taarten, vermalen tot salades, worstjes, sauzen, chutney en gebak. Natuurlijke locatie: Koriander komt oorspronkelijk uit de oostelijke
Middellandse Zee. Succesvolle teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op een zonnige plaats binnen gebeuren. Het zaadje is een lichte kiem. Strooi de zaden over een
vochtig kokossubstraat of biologische kruidengrond en druk de zaden licht aan. Dek de kweekbak af met vershoudfolie, die u van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde
tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt schimmelvorming op de aarde. Zet de zaadbak op een lichte en warme
plaats bij 20 a 25 ° Celsius. Houd het aardoppervlak vochtig (bijv. Met een watersproeier), maar niet nat. Afhankelijk van de teelttemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na
twee tot vijf weken. In huis gekweekte planten kunnen vanaf mei, wanneer geen nachtvorst meer te verwachten is, met de hele baal naar buiten. De beste locatie: De plant
houdt van zon, warmte en een beschutte plek om zijn aroma volledig te ontwikkelen. Optimale verzorging: Houd de grond altijd licht vochtig, maar niet nat. Geef water zodra
de bovenste laag aarde is opgedroogd. Bemest niet of slechts licht met compost of organische kruidenmeststoffen. In de winter: Het volgende jaar opnieuw zaaien.
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@KOLOGISK - Koriander
Coriandrum sativum
Den grunnleggende urten for a foredle latinamerikansk og asiatisk mat

Bladene ligner persille. Derfor kalles koriander ogsa kinesisk persille. Men den smaker helt annerledes - intenst krydret og strengt aromatisk. Pa sensommeren
produserer blomstene gulbrune, kuleformede splittede frukter. | motsetning til persille, hvorav kun bladene vanligvis brukes til krydder, brukes ogsa stilker og frg av
koriander. Hgsting begynner i juni under normale sommerforhold. Spesielt de unge bladene har en finere smak. Klipp av hele skudd naer bakken eller plukk
enkeltblader - gjerne fra topp til bunn. Du kan hakke og fryse koriander umiddelbart etter hgsting. Koriander har hatt en betydelig innvirkning pa latinamerikanske og
asiatiske retter. Siden urten er falsom for varme, bgr den alltid tilsettes helt pa slutten av kokeprosessen, ellers vil den miste aromaen. Koriander foredler salater,
supper, ris, kjett- og fiskeretter, grennsaker og karriretter. Hvis du vil bruke bladene, bgr blomstringen utsettes sa lenge som mulig. Nar knoppene har dpnet seg,
investerer korianderplanten all sin energi i veksten av freene. Denne prosessen foregar pa bekostning av smaken i de grenne delene av planten. Men siden frgene ogsa
egner seg som krydder, er det lurt 3 la enkelte planter blomstre ogsa. | dette tilfellet, skjzer av de terkede blomsterstandene. Frgene terkes deretter i ca. to uker og kan
deretter brukes. Korianderfra: er syrlige med en sot ettersmak. De egner seg tilberedt hele med karriretter, kjott, fjserfe, fisk, grannsaker og paier - malt til salater,
polser, sauser, chutney og bakverk. Korianderfrg: er syrlige med en segt ettersmak. De egner seg tilberedt hele med karriretter, kjott, fjserfe, fisk, grennsaker og paier -
malt til salater, polser, sauser, chutney og bakverk. Korianderfrg: er syrlige med en sot ettersmak. De egner seg tilberedt hele med karriretter, kjott, fjerfe, fisk,
grennsaker og paier - malt til salater, polser, sauser, chutney og bakverk. Naturlig beliggenhet: Koriander kommer opprinnelig fra det gstlige Middelhavet. Vellykket
dyrking: Dyrking gjeres best pa et solrikt sted innenders fra februar. Freet er et lett spiremiddel. Spred freene pa fuktig kokosnettsubstrat eller organisk urtejord og
press freene lett. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber 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 vannsprayte), men ikke
vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de farste frgplantene etter to til fem uker. Planter dyrket innenders kan transplanteres utenders med hele rotklumpen fra
mai, da det ikke er & forvente mer nattefrost. Den beste beliggenheten: Planten elsker sol, varme og et sted i ly for vinden for a fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg:
Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det gverste jordlaget har terket. Ikke gjedsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk
urtegjedsel. Om vinteren: Sa igjen aret etter.

Bio - Kolendra

- Coriandrum sativum

Podstawowe zioto do uszlachetniania kuchni latynoamerykanskiej i azjatyckiej
Kolendra jest czasami nazywana chiriskg pietruszka, poniewaz liscie kolendry i pietruszki wygladaja bardzo podobnie. Smak jest jednak zupetnie inny - kolendra jest intensywnie
korzenna i aromatyczna. Péznym latem kwiaty rosliny wytwarzaja kuliste owoce schizokarpiczne o zéttawobrgzowej barwie. W przeciwienstwie do pietruszki, gdzie jako przyprawa uzywa
sie gtéwnie lisci, w kolendrze wykorzystuje sie réwniez todygi i nasiona. Okres zbioréw rozpoczyna sie w normalnych warunkach letnich w czerwcu. Szczegélnie mtode liscie maja
delikatniejszy smak. Cate pedy przycinamy blisko ziemi lub zbieramy pojedyncze liscie - najlepiej od géry do dotu. Mozesz posieka¢ kolendre i zamrozi¢ od razu po zerwaniu. Kolendra w
znacznym stopniu charakteryzuje kuchnie latynoamerykanska i azjatycka. Poniewaz zioto jest do$¢ wrazliwe na ciepto, nalezy je doda¢ dopiero pod koniec procesu gotowania, poniewaz
w przeciwnym razie aromat zniknie. Kolendry mozna uzywac¢ do uszlachetniania dan z ryzu, miesa i ryb, a takze satatek, zup, warzyw i curry. Jesli zamierzasz wykorzystac liscie rosliny,
kwitnienie nalezy jak najbardziej przedtuzy¢. Po otwarciu pgkéw kwiatowych roslina kolendra skupia catg swojg energie na rozwoju todyg nasion, proces, ktéry wptywa na smak zielonych
czedci rodliny. Poniewaz jednak nasiona kolendry nadajg sie réwniez jako przyprawa, zaleca sie, aby niektére kwiaty zakwitty. W takim przypadku nalezy odcig¢ wysuszone gtowki
kwiatéw. Nasiona sg suszone przez okoto dwa tygodnie, zanim bedg mogty by¢ uzyte. Nasiona kolendry sg petne smaku z lekko stodkim posmakiem i mozna je gotowa¢ w catosci razem z
curry, migsem, drobiem, rybami, warzywami i ciastami. Zmielone nasiona mozna wykorzystac¢ do satatek, kietbas, soséw, chutney czy ciast. Nasiona kolendry sg petne smaku z lekko
stodkim posmakiem i mozna je gotowac w catosci razem z curry, miesem, drobiem, rybami, warzywami i ciastami. Zmielone nasiona mozna wykorzystac¢ do satatek, kietbas, soséw,
chutney czy ciast. Nasiona kolendry s petne smaku z lekko stodkim posmakiem i mozna je gotowa¢ w cato$ci wraz z curry, miesem, drobiem, rybami, warzywami i ciastami. Zmielone
nasiona mozna wykorzysta¢ do safatek, kietbas, soséw, chutney czy ciast. Naturalne potozenie: Kolendra pochodzi ze wschodniej czeéci Morza Srédziemnego. Udana uprawa:
Najlepszy czas na rozmnazanie rozpoczyna sie w lutym w stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi kietkujgcymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu
kokosowym lub organicznej ziemi ziotowej i lekko je docisnij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczysta folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii
i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzierr na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie ple$ni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i
cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj powierzchnie ziemi w stanie wilgotnym, ale nie mokrym (najlepiej za pomocg rozpylacza wodnego). W zaleznosci od
temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch do pieciu tygodni. Sadzonki, ktére sg juz wyhodowane w pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku maja. Najlepsza
lokalizacja: Roslina potrzebuje storica, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru, aby wydoby¢ swéj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotng, ale nie mokra.
Podlewaj roéling, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Rosline nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogéle nie nawozi¢. W zime:
Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - Coentro
Coriandrum sativum
A erva basica para refinar a culinaria latino-americana e asiatica

Suas folhas lembram salsa. Portanto, o coentro também é chamado de salsa chinesa. Mas tem um sabor completamente diferente - intensamente picante e estritamente
aromatico. No final do verdo, as flores produzem frutos globulares castanho-amarelados. Ao contrério da salsa, da qual normalmente apenas as folhas sdo usadas para
temperar, também sdo usados os talos e sementes de coentro. A colheita comega em junho em condigdes normais de verdo. As folhas jovens, em particular, tém um sabor mais
refinado. Corte brotos inteiros perto do solo ou colha folhas individuais - de preferéncia de cima para baixo. Vocé pode cortar e congelar o coentro imediatamente ap6s a
colheita. O coentro teve um impacto significativo nas cozinhas latino-americana e asiatica. Como a erva é sensivel ao calor, ela deve ser adicionada sempre no final do cozimento,
caso contrério perderd o aroma. O coentro refina saladas, sopas, arroz, pratos de carne e peixe, legumes e caril. Se vocé quiser usar as folhas, a floracdo deve ser adiada o
maximo possivel. Uma vez abertos os botdes, a planta do coentro investe toda a sua energia no crescimento das sementes. Esse processo ocorre em detrimento do sabor nas
partes verdes da planta. No entanto, como as sementes também sdo adequadas como tempero, é aconselhavel deixar as plantas individuais florescerem também. Nesse caso,
corte as inflorescéncias secas. As sementes sdo entdo secas por cerca de duas semanas e podem entdo ser usadas. Sementes de coentro: sdo azedas com um sabor doce. Eles
sdo preparados inteiros com curry, carnes, aves, peixes, legumes e tortas - moidos em saladas, salsichas, molhos, chutney e doces. Sementes de coentro: sdo azedas com um
sabor doce. Eles sdo preparados inteiros com curry, carnes, aves, peixes, legumes e tortas - moidos em saladas, salsichas, molhos, chutney e doces. Sementes de coentro: sdo
azedas com um sabor doce. Eles sdo preparados inteiros com curry, carnes, aves, peixes, legumes e tortas - moidos em saladas, salsichas, molhos, chutney e doces. Localizagdo
natural: O coentro vem originalmente do Mediterraneo oriental. Cultivo bem sucedido: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Der Samen
ist ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefal® mit Klarsichtfolie
ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschtzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer
Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspruher), aber
nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis finf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost
mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress fir die Pflanze zu vermeiden. 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. N&o fertilize de forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: Semear novamente no ano seguinte.

Ecologic - Coriandru
Coriandrum sativum
Planta de baza pentru rafinarea bucatariei latino-americane si asiatice

Frunzele sale sunt asemanatoare patrunjelului. Acesta este motivul pentru care coriandrul este numit si patrunjel chinezesc. Dar are un gust complet diferit - intens picant si
puternic aromat. La sfarsitul verii florile produc fructe despicate sferice de culoare maroniu-gdlbuie. Spre deosebire de patrunjel, din care n cea mai mare parte doar frunzele
sunt folosite pentru condimente, se folosesc si tulpinile si semintele de coriandru. Recolta incepe in iunie in conditii normale de vard. Frunzele tinere, in special, au un gust mai
fin. Taiati lastari intregi aproape de sol sau culegeti frunze individuale - de preferinta de sus in jos. Puteti tdia si congela coriandrul imediat dupa recoltare. Coriandrul a avut un
impact major asupra bucatdriilor latino-americane si asiatice. Deoarece planta este sensibila la cdldurd, ar trebui adaugata intotdeauna la sfarsitul procesului de gatit, altfel si
va pierde aroma. Coriandrul rafineaza salate, supe, orez, preparate din carne si peste, legume si curry. Daca doriti sd utilizati frunzele, inflorirea ar trebui sa fie intarziata cat mai
mult posibil. Odata ce mugurii s-au desfasurat, planta de coriandru isi investeste toata energia in cresterea capetelor de seminte. Acest proces are loc in detrimentul gustului in
partile verzi ale plantei. Deoarece semintele sunt potrivite si ca condiment, va recomandam sa ldsati plantele individuale sa infloreasca. In acest caz, taiati inflorescentele uscate.
Semintele sunt apoi uscate timp de aproximativ doud saptamani si pot fi apoi utilizate. Semintele de coriandru: sunt acidulate si picante, cu un gust dulce. Se pot gati intregi cu
curry, carne, carne de pasdre, peste, legume si placinte, mdcinate in salate, carnati, sosuri, chutney si produse de patiserie. Semintele de coriandru: sunt picante si picante, cu un
gust dulce. Se pot gati intregi cu curry, carne, carne de pasare, peste, legume si placinte, macinate in salate, carnati, sosuri, chutney si produse de patiserie. Semintele de
coriandru: sunt acidulate si picante, cu un gust dulce. Se pot gati intregi cu curry, carne, carne de pasare, peste, legume si placinte, macinate in salate, carnati, sosuri, chutney si
produse de patiserie. Locatie naturala: Coriandrul provine initial din estul Mediteranei. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din
februarie. Sdmanta este un germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nucd de cocos sau pe solul de plante organice si apasati semintele usor. Acoperiti vasul
de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de
2 ore. Acest lucru impiedica formarea mucegaiului pe pamant. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda
(de exemplu, cu un pulverizator de apd), dar nu umeda. In functie de temperatura de cultivare, primii rasaduri apar dupa doud pana la cinci sdptdmani. Plantele cultivate Tn casa
pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cand inghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai buna locatie: Planta iubeste soarele, caldura si un loc addpostit
pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. Ingrijire optima: Pastrati intotdeauna solul usor umed, dar nu umed. 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. In iarna: Re-semanati in anul urmator.
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- | Ekologiskt - Koriander

| ' Coriandrum sativum

L Den grundlaggande orten for att férfina latinamerikanska och asiatiska ratter

Dess |6v liknar persilja. Det &r darfor koriander ocksa kallas kinesisk persilja. Men det smakar helt annorlunda - intensivt kryddigt och starkt aromatiskt. P&
sensommaren producerar blommorna gulbruna, sfariska delade frukter. Till skillnad fran persilja, av vilken vanligtvis bara bladen anvands for kryddor, anvands ocksa
stjalkar och korianderfrén. Skérden bérjar i juni under normala sommarforhallanden. Sarskilt de unga bladen har en finare smak. Klipp hela skotten nara marken eller
plocka enskilda 16v - helst fran topp till botten. Du kan hugga och frysa koriander direkt efter skord. Koriander har haft stor inverkan pa latinamerikanska och asiatiska
ratter. Eftersom 6Orten ar kanslig fér varme bor den alltid tillsattas i slutet av tillagningsprocessen, annars férlorar den sin arom. Koriander féradlar sallader, soppor, ris,
kott- och fiskratter, gronsaker och karry. Om du vill anvanda bladen bér blomningen forsenas sa lange som mojligt. Nar knopparna har utvecklats investerar
korianderplantan all sin energi i att odla frohuvudena. Denna process sker pa bekostnad av smaken i de grona delarna av véaxten. Eftersom fréna ocksa ar lampliga
som kryddor ar det lampligt att Iata enskilda vaxter blomstra. Skar i detta fall av de torkade blomstéliningarna. Fréna torkas sedan i ungefar tva veckor och kan sedan
anvandas. Korianderfrén: ar kryddiga och kryddiga med en sét eftersmak. De kan kokas hela med curryratter, kott, fijaderfa, fisk, gronsaker och pajer, malas till sallader,
korv, séser, chutney och bakverk. Korianderfron: ar kryddiga och kryddiga med en sot eftersmak. De kan kokas hela med curryrétter, kott, fiaderfa, fisk, gronsaker och
pajer, malas till sallader, korv, séser, chutney och bakverk. Korianderfron: ar kryddiga och kryddiga med en sét eftersmak. De kan kokas hela med curryratter, kott,
fiaderfa, fisk, gronsaker och pajer, malas till sallader, korv, saser, chutney och bakverk. Naturligt lage: Koriander kommer ursprungligen fran 6stra Medelhavet.
Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Fréet ar en latt bakterie. Sprid frona pa fuktigt kokosnétsubstrat eller organisk értjord
och tryck latt pa frona. 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 mogeltillvaxt pa jorden. Placera frobehallaren pa en latt och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en
vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen upptrader de forsta plantorna efter tva till fem veckor. Vaxter som odlas inomhus kan flyttas ut med
hela balen fran maj, da det inte langre kan férvantas nattfrost. Den basta platsen: Vaxten alskar sol, varme och en skyddad plats for att fullt ut utveckla sin arom.
Optimal vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa snart jordens oversta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara latt med kompost eller organiska
ortgddselmedel. Pa vintern: Sa igen aret efter.

BIO - koriander

a_ Coriandrum sativum

Zakladna bylina na doladovanie latinskoamerickej a azijskej kuchyne
Jeho listy pripominaju petrzlen. Preto sa koriander nazyva aj ¢inska petrzlenova viat. Ale chuti Uplne inak - intenzivne korenisto a prisne aromaticky. Koncom leta kvety
vytvaraju Zltohnedé, gulovité rozstiepené plody. Na rozdiel od petrZlenovej viate, z ktorej sa na dochucovanie zvycajne pouZivaju iba listy, sa pouZivaju aj stonky a
semena koriandra. Za normalnych letnych podmienok sa zber zacina v juni. Jemnejsiu chut maju najma mladé listy. Celé vyhonky odreZte tesne pri zemi alebo vyberte
jednotlivé listy - najlepsie zhora nadol. Koriandr méZete nasekat a zmrazit ihned po zbere. Koriander mal vyznamny vplyv na latinskoamericku a azijsku kuchyrnu. Kedze
je bylinka citliva na teplo, treba ju pridavat vzdy na samom konci procesu varenia, inak strati arému. Koriander zuslachtuje Salty, polievky, ryzu, masové a rybie jedl3,
zeleninu a kari. Ak chcete poutzit listy, kvitnutie by sa malo odloZit ¢o najdlhSie. Po otvoreni pucikov rastlina koriandra investuje vSetku svoju energiu do rastu semien.
Tento proces prebieha na Ukor chuti v zelenych ¢astiach rastliny. KedZe s viak semienka vhodné aj ako korenie, je vhodné nechat rozkvitnut aj jednotlivé rastliny. V
tomto pripade odreZte su3ené sikvetia. Semena sa potom suSia asi dva tyZzdne a potom sa m6zu pouzit. Semena koriandra: su kyslé so sladkou dochutou. Vhodné su
varené v celku s kari, mdsom, hydinou, rybami, zeleninou a kola¢mi - mleté do Salatov, klobas, omacok, chutney a peciva. Semena koriandra: su kyslé so sladkou
dochutou. Vhodné st varené v celku s kari, masom, hydinou, rybami, zeleninou a kolad¢mi - mleté do 3alatov, klobas, omacok, chutney a peciva. Semena koriandra: su
kyslé so sladkou dochutou. Vhodné st varené v celku s kari, masom, hydinou, rybami, zeleninou a kola€mi - mleté do 3alatov, klobas, omacok, chutney a peciva.
Prirodzena poloha: Koriander pévodne pochadza z vychodného Stredomoria. Uspes$na kultivécia: Pestovanie sa najlep$ie vykonava na sine¢nom mieste v interiéri od
februdra. Semeno je lahky kli¢i¢. Semena rozsypte na vihky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovt pédu a semena zlahka pritlacte. Kultivacnt nddobu prikryte
potravinovou féliou, ktorl 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. Kultiva¢ni nddobu umiestnite na svetlt 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 tyzdnoch. Rastliny pestované v interiéri méZzeme presadzat vonku s celym
korenovym balom od méja, ked uz netreba ocakavat nocny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla
naplno rozvinGt svoju vonu. Optimalna starostlivost: Podu udrZiavajte vZdy mierne vihkd, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pody vyschne. Nehnojte vobec
alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: DalSi rok zasejte.

BIO - koriander
Coriandrum sativum
Osnovno zeliSce za oplemenitenje latinskoameriske in azijske kuhinje

Njegovi listi spominjajo na petersilj. Zato koriander imenujemo tudi kitajski petersilj. A okus je popolnoma drugacen - intenzivno pikanten in strogo aromati¢en. Pozno
poleti cvetovi obrodijo rumenkasto rjave kroglasto razcepljene plodove. V nasprotju s petersiljem, pri katerem se za za¢imbo obicajno uporabljajo le listi, se pri
koriandru uporabljajo tudi stebla in semena. Obiranje se za¢ne junija v obicajnih poletnih razmerah. Predvsem mladi listi so bolj finega okusa. OdreZite cele poganjke pri
tleh ali poberite posamezne liste - najbolje od zgoraj navzdol. Koper lahko sesekljate in zamrznete takoj po obiranju. Koriander je pomembno vplival na
latinskoamerisko in azijsko kuhinjo. Ker je zeliS¢e obcutljivo na toploto, ga dodamo vedno cisto na koncu kuhanja, sicer izgubi aromo. Koriander oplemeniti solate, juhe,
riz, mesne in ribje jedi, zelenjavo in curry. Ce Zelite uporabiti liste, je treba cvetenje odloZiti &im dlje. Ko se popki odprejo, rastlina koriandra vso svojo energijo vloZi v rast
semen. Ta proces poteka na racun okusa v zelenih delih rastline. Ker pa so semena primerna tudi kot zac¢imba, je priporocljivo pustiti, da cvetijo tudi posamezne
rastline. V tem primeru odreZemo posusena socvetja. Semena se nato susijo priblizno dva tedna in se nato lahko uporabljajo. Semena koriandra: so trpka s sladkim
priokusom. Primerne so kuhane cele s curryjem, mesom, perutnino, ribami, zelenjavo in pitami - zmlete v solate, klobase, omake, ¢atni in peciva. Semena koriandra: so
trpka s sladkim priokusom. Primerne so kuhane cele s curryjem, mesom, perutnino, ribami, zelenjavo in pitami - zmlete v solate, klobase, omake, ¢atni in peciva.
Semena koriandra: so trpka s sladkim priokusom. Primerne so kuhane cele s curryjem, mesom, perutnino, ribami, zelenjavo in pitami - zmlete v solate, klobase, omake,
¢atni in peciva. Naravni habitat: Koriander izvira iz vzhodnega Sredozemlja. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na sonénem mestu v zaprtih prostorih.
Seme je lahek kalilec. Semena raztrosite po vlaznem kokosovem substratu ali organski zelis¢ni zemlji in semena rahlo potlacite. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za
Zivila, ki jo opremite z luknjami. To 3¢iti 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. Povr3ino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprSilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike
pojavijo po dveh do petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih, lahko od maja, ko ni ve¢ pri¢akovati no¢ne zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko
grudo. Najboljsa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in prostor, zasc¢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 - Cilantro
& Coriandrum sativum

La hierba sazonadora basica para refinar la cocina latinoamericana y asiatica

Sus hojas se asemejan al perejil. Esta es la razén por la que el cilantro también se llama perejil chino. Pero tiene un sabor completamente diferente, intenso y aromatico. A
finales del verano, las flores producen frutos partidos esféricos de color marrén amarillento. A diferencia del perejil, del que normalmente sélo se utilizan las hojas para
condimentar, del cilantro también se utilizan los tallos y las semillas. En condiciones normales de verano, la cosecha comienza en junio. Especialmente el follaje joven tiene
un sabor mas fino. Corte los brotes enteros cerca del suelo o recoja hojas individuales, preferiblemente de arriba hacia abajo. Puede cortar y congelar el cilantro
inmediatamente después de la cosecha. El cilantro ha tenido una influencia decisiva en la cocina latinoamericana y asiatica. Dado que esta hierba es sensible al calor, debe
afiadirse siempre al final del proceso de coccién, ya que de lo contrario pierde su aroma. El cilantro refina ensaladas, sopas, arroces, platos de carne y pescado, verduras y
curry. Si desea utilizar las hojas, la flor debe ser retrasada el mayor tiempo posible. Una vez que los brotes se han desplegado, la planta de cilantro invierte toda su energia
en el crecimiento de las semillas. Este proceso tiene lugar a expensas del sabor en las partes verdes de la planta. Sin embargo, como las semillas también son adecuadas
como especias, se recomienda que se permita que las plantas individuales florezcan. En este caso, cortar las inflorescencias secas. Las semillas se secan durante unas dos
semanas y luego se pueden utilizar. Las semillas de cilantro tienen un sabor intenso con un regusto dulzén. Se pueden cocinar enteras con curry, carne, aves, pescado,
verduras y patés, molidos en ensaladas, salchichas, salsas, chutney y pasteleria. Ubicacién natural: El cilantro es originario del Mediterraneo oriental. Cultivo exitoso: El
mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en el interior a partir de febrero. La semilla es un cubo ligero. Espolvoree las semillas sobre sustrato de coco hiumedo o tierra
para hierbas organicas y presione ligeramente las semillas. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto protege el suelo de la
desecacion. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la 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 himeda (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 orgénico o fertilizante herbario BIO. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.
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BIO - Koriandr
Coriandrum sativum
Zakladni bylina pro doladovani latinskoamerické a asijské kuchyné

Jeho listy pfipominaji petrzel. Koriandr se proto také nazyva Cinska petrzel. Chutna ale UpIné jinak - intenzivné kofenéna a prisné aromaticka. V pozdnim [été kvéty
vytvareji Zlutohnédé, kulovité rozstépené plody. Na rozdil od petrZele, z niZ se ke kofenéni obvykle pouZzivaji pouze listy, se u koriandru pouZivaji i stonky a semena.
Sklizen za€ina v Cervnu za normalnich letnich podminek. Jemnéjsi chut maji zejména mladé listy. Celé vyhony odstfihnéte tésné u zemé nebo otrhejte jednotlivé listy -
nejlépe shora doll. Koriandr mdZete nasekat a zmrazit ihned po sklizni. Koriandr mél vyznamny vliv na latinskoamerickou a asijskou kuchyni. Jeliko? je bylinka citliva na
teplo, méla by se pfidavat vzdy na samém konci procesu vareni, jinak ztrati své aroma. Koriandr zuslechtuje salaty, polévky, ryze, pokrmy z masa a ryb, zelenina a kari.
Pokud chcete pou?Zit listy, kveteni by mélo byt odloZeno co nejdéle. Jakmile se poupata oteviou, rostlina koriandru investuje veskerou svou energii do riistu semen.
Tento proces probiha na ukor chuti v zelenych ¢astech rostliny. ProtoZe se ale seminka hodi i jako kofeni, je vhodné nechat vykvést i jednotlivé rostliny. V tomto pfipadé
odfiznéte zaschld kvétenstvi. Semena se pak susi asi dva tydny a poté se mohou pouZivat. Koriandrova seminka: jsou kysela se sladkou dochuti. Jsou vhodné varené v
celku s kari, masem, drdibeZi, rybami, zeleninou a kolaci - mleté do salatd, klobas, oméacek, chutney a peciva. Koriandrova seminka: jsou kysela se sladkou dochuti. Jsou
vhodné varené v celku s kari, masem, drlibeZi, rybami, zeleninou a kolaci - mleté do salatd, klobas, omacek, chutney a peciva. Koriandrova seminka: jsou kysela se
sladkou dochuti. Jsou vhodné vafené v celku s kari, masem, driibeZi, rybami, zeleninou a kolaci - mleté do salatd, klobas, omacek, chutney a peciva. PFirozena poloha:
Koriandr plivodné pochazi z vychodniho Stfedomo¥i. Usp&sné péstovani: Péstovani se nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky klicic.
Seminka rozsypte na vlhky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou pidu a semena lehce pitlacte. Kultivani nddobu zakryjte potravinaiskou félii, kterou
opatfite otvory. To chrani pddu pfed vysychanim. Félii byste méli odstrariovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultivaéni nadobu
umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pudy vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rdstu se prvni sazenice
objevuji po dvou az péti tydnech. Rostliny péstované uvnitf je mozné presazovat ven s celym kofenovym balem od kvétna, kdy jiz nelze o¢ekavat no¢ni mraziky.
Nejlepsi umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své aroma. Optimalni pé€e: P(du udrzZujte vzdy mirné vihkou, ale
ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva pudy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé: PFisti rok
zasejte znovu.

ORGANIK - Kignis
C* Coriandrum sativum
Latin Amerika ve Asya mutfagini rafine etmek icin temel bitki

Yapraklart maydanozu andirir. Bu nedenle kisnis, Cin maydanozu olarak da adlandirilir. Ama tadi tamamen farkli - yogun baharatli ve kesinlikle aromatik. Yaz sonunda
cicekler sarimsi kahverengi, kiiresel bélinmus meyveler Uretir. Genellikle sadece yapraklari baharat olarak kullanilan maydanozun aksine, kisnisin saplari ve tohumlari da
kullanilir. Hasat normal yaz sartlarinda Haziran ayinda baslar. Ozellikle geng yapraklar daha ince bir tada sahiptir. Tim strgunleri yere yakin kesin veya ayri ayri
yapraklari toplayin - tercihen yukaridan asagiya. Kisnisi hasattan hemen sonra dograyip dondurabilirsiniz. Kisnis, Latin Amerika ve Asya mutfaklari Gzerinde 6nemli bir
etkiye sahiptir. Bitki isiya duyarli oldugu icin her zaman pisirme isleminin en sonunda eklenmelidir, aksi takdirde aromasini kaybeder. Kisnis salatalari, corbalari, pirinci, et
ve balik yemeklerini, sebzeleri ve korileri rafine eder. Yapraklari kullanmak istiyorsaniz giceklenmeyi mimkiin oldugu kadar geciktirmelisiniz. Tomurcuklar agildiktan
sonra kisnis bitkisi tum enerjisini tohumlarin buylmesine harcar. Bu islem bitkinin yesil kisimlarinda tat pahasina gerceklesir. Bununla birlikte, tohumlar baharat olarak
da uygun oldugundan, tek tek bitkilerin de gicek agmasina izin verilmesi tavsiye edilir. Bu durumda, kurutulmus salkimlari kesin. Tohumlar daha sonra yaklasik iki hafta
kurutulur ve daha sonra kullanilabilir. Kigsnis Tohumlari: agizda tath bir tat birakan eksidir. Kériler, et, kimes hayvanlari, balik, sebzeler ve turtalarla buttn olarak
pisirilmesi uygundur - 6gutllmus salatalar, sosisler, soslar, Hint tursusu ve hamur isleri. Kisnis Tohumlari: agizda tatli bir tat birakan eksidir. Koriler, et, kimes hayvanlari,
balik, sebzeler ve turtalarla butiin olarak pisirilmesi uygundur - 6gutllmus salatalar, sosisler, soslar, Hint tursusu ve hamur isleri. Kisnis Tohumlari: agizda tatli bir tat
birakan eksidir. Koriler, et, kimes hayvanlari, balik, sebzeler ve turtalarla bittin olarak pisirilmesi uygundur - 6gttulmus salatalar, sosisler, soslar, Hint tursusu ve hamur
isleri. Dogal konum: Kisnis aslen dogu akdeniz'den geliyor. Basarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren gtinesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir
cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kaltir kabinin Gzerini delikler actiginiz
streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini 6nler. Folyoyu her iki ila G¢ giinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kuf olusumunu énler. Kiltur kabini parlak ve sicak
olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ytizeyini nemli tutun (6rn. su puskurticu ile) ancak 1slak tutmayin. Biylime sicakligina bagl olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra
ortaya ¢ikar. i¢ mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla gece donunun beklenmedigi Mayis ayindan itibaren tiim kék topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi
konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin ginesi, sicaklig ve riizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak islak
tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya cok az glibreleyin. Kigin: Ertesi yil tekrar ekin.

[ BIO - koriander

Coriandrum sativum
| Alapvet6 gy6gynévény a latin-amerikai és azsiai konyha finomitasahoz
Levelei a petrezselyemre emlékeztetnek. Ezért a koriandert kinai petrezselyemnek is nevezik. De az ize teljesen mas -
intenziven fliszeres és szigordan aromas. A nyar végén a viragok sargasbarna, gdmb alakl hasadt termést hoznak. A
petrezselyemmel ellentétben, amelynek altalaban csak a leveleit haszndljak fliszerezésre, a koriander szarat és magjat is
felhaszndljak. Természetes elhelyezkedés: A koriander eredetileg a Foldkozi-tenger keleti részébél szarmazik. Sikeres
termesztés: Februartdl zart térben a legjobb a termesztés. A mag kdnny( csirazé. Szérja szét a magokat nedves kékuszdio-
aljzaton vagy szerves gyégynovénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztéféliaval,
amelyet lyukakkal 13t el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez
megakadalyozza a penészképzddést a talajon. Helyezze a tenyészt8edényt vilagosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét
tartsa nedvesen (pl. vizpermetez&vel), de ne nedvesen. A ndvekedési hdmérséklettél fuggden az elsé palantak két-6t hét
mulva jelennek meg. A zart térben termesztett névényeket majustdl a teljes gyokérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor
mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A névény szereti a napot, a meleget és a széltél védett helyet, hogy
teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontézziik,
amint a talaj felsé rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves névényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén
tragyazzon. Télen: A kdvetkezd évben vesd Ujra.
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