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BUNO - CemeHa OT KUM

- Carum carvi
TpaavuMoHHaTa nognpaBKa Ha 06UIHaTa HEMCKa U aBCTPUIiCKa KyXHS

KVMMOHBT e Moxe 61 Hall-cTapaTa NoAnpaBska, U3rnon3saHa B cBeTa. CeMeHaTa Ha pacTeHMeTo, KOeTo pacTe OKOO eAuH MeTbp, BUHArn ca 6unmn nsnonssaHu 3a
OBKYyCsiBaHe Ha 06WIHM ACTUA 1 3a NoZobpsiBaHe Ha cMmUAaeMocTTa. KUMUOHBT M3N1BbYBa MHOTO MHTEH3MBEH apoMaT M MMa CUIHW BKYCOBE, KOUTO Ce Ab/kaT Ha
BUCOKMS AAN Ha eTepUYHIN Macna. MNpes BTopaTa rognHa KUMUOHBLT Lib$TU 1 Npes eTHUTe MeceLn NNoJoBeTe Ha KMMMOHa 6aBHO cTaBaT KadsiBu. Cne ToBa MoxeTe
NpOoCTO Ja ' oTpexeTe 3ae/jHO C Ab/roTo CTb6/10 3a NpubrpaHe Ha pekonTata. Ciey ToBa KMMbBT Ce HaBMBa Ha BPb3KW 1 Ce 0KauBa Aa U3CbxHe. EaBa koraTto
BPb3KUTE HaUCTVHA U3CbXHAT, KUMUOHBT Ce M3TPUBA U Ce CbXpaHsiBa B bypkaHu 3a noanpasky. CeMeHaTa OT KUMVOH Ce 13MOoA3BaT KaTo NoAnpaska Leaun uav kato
CMJISIH Npax, KOWTO ce MpUroTes Hail-40bpe npeceH Ypes HaTpoLLaBaHe Ha ceMeHaTa. ToBa e TPaAVLMOHHO YCbBBPLUEHCTBAHE Ha ACTUSA OT KapTodu, Meco 1 3ee,
Cynu 1 AXHUW 1 Urpae BaxKHa posis B HeMcKaTa 1 aBCTpuiickaTa KyxHst. lbAroto BpemMe 3a roTBeHe e BaXKHO, 3aLLi0TO CaMO ToraBa CeMeHaTa Liie CTaHaT MeKu 1 BKYCbT
VM LLie ce pa3Bue. Mexay ApyroTo, AHeC rofisiMa 4acT OT pekoaTaTa OT KM Beye He e f/e, a Ce Nie, 3al0TO KUMBT € OCHOBEH KOMMOHEHT Ha CKaHANHAaBCKWSA akBaBUT.
EcTecTBeHO MmecTononoXKeHne: KUIMUOHBT e POJeH B CPesM3eMHOMOPCKMS PErMOoH 1 3anagHa A3us, HO cera ce oTriexza B rpagvHu B usna LleHTpanHa EBpona.
YcnewHo oTrnexaaHe: KyntmsnpaHeTo ce 13BbpLUBa Haii-406pe Ha CbHYEBO MACTO Ha 3aKpuTo oT peBpyapu. CemeTo e ek NOKbHUK. PasnpbcHeTe ceMeHaTa
BbPXY B/laXeH KOKOCOB Cy6CTpaT UK opraHnyHa b11KkoBa NoyBa 1 1eKo HaTUCHeTe cemeHaTa. [MokpuiiTe CbAa C KynTypa ¢ AJOMaKNHCKO GpOMO, KOETO CTe OCUTYPUAN C
Aynku. ToBa npeAnasBa noysaTa OT M3cyLlaBaHe. Tpsi6Bsa ga oTcTpaHsBaTe GOANOTO 3a 2 Yaca Ha BCeku ABa A0 TpW AHW. ToBa NpeAoTBpaTaBa 06pasyBaHeTo Ha MyXbi
no 3emsTa. MNocTaBeTe CbAa C KyNTypa Ha cBeTN0 1 Tonsio npu 20 go 25° no Lienswuii. MogabpxaliTe NOBLPXHOCTTA Ha NoYBaTa BAAXHa (Hanp. ¢ Npbckayka 3a BoAa), HO
He Mokpa. B 3aBMCMMOCT OT TeMnepaTypaTa Ha OTr/1exJaHe NbpBMTe pa3caj ce NosBABaT c/ley ABe A0 neT ceAMULM. PacTeHnsTa, OTIIeXAaHN Ha 3aKpyUTo, Morart Aa
6bAaT TPaHCNNAaHTUPAHM Ha OTKPUTO C LisifaTa KOPeHOoBa TOMKa OT Maid, KoraTo Beye He ce o4akBa HOLLHa cnaHa. Hali-406poTo mecTonosioXkeHune: PacTeHneTo
obunya cnbHLE, TOMMHA M 3aLLMTEHO OT BATBP MACTO, 3a Aa Pa3Bue Mb/HOLEHHO apoMaTa cvi. OnTMManHa rpuvxa: BuHaru nogabpxaiite noysaTa 1€K0 BAaXHa, HO
He Mokpa. MonvBaliTe BegHara LWOM rOPHUAT C10I Ha NoyBaTa M3CbXHe. He TopeTe N306LL0 1AW CaMo NeKo C KOMMOCT UAN opraHuyeH 6unkos Top. Mpes sumara:
KNMVOHBT e AocTa 34paB 1 N34PBXANB. Berpekn ToBa e NpenopbUMTeNHO Aa ro 3alMTUTe CbC C1ama npes 3rmaTa. [onvearite yMepeHo, HO peJOBHO B CPaBHUTEHO
MeKUN AHW.

- - BIO - kommenfre

Carum carvi
- - Det traditionelle krydderi af solidt tysk og estrigsk kekken

Spidskommen er sandsynligvis det aeldste krydderi, der bruges pa verdensplan. Frgene fra planten, som bliver omkring en meter hgj, er altid blevet
brugt til at smage solide retter og til at forbedre fordgjeligheden. Kommen afgiver en meget intens duft og har steerke smage, der skyldes den hgje
andel af aeteriske olier. | det andet ar blomstrer kommenplanten og i sommermanederne bliver kommenfrugten langsomt brun. Sa kan du blot skaere
dem af sammen med den lange stilk til hgst. Derefter bundtes kommen og haenges til terre. Ferst nar bundterne er rigtig terre, gnides kommen
freene ud og opbevares i krydderiglas. Komminfrg bruges som krydderi enten hele eller som et malet pulver, som bedst tilberedes frisk ved at knuse
freene. Det er en traditionel forfining af kartoffel-, kad- og kalretter, supper og gryderetter og spiller en vigtig rolle i det tyske og @strigske kakken. En
lang tilberedningstid er vigtig, for ferst da bliver freene blade, og deres smag kan udvikle sig. | gvrigt bliver en stor del af kommenhgsten i dag ikke
laengere spist, men drukket, for kommen er en vaesentlig bestanddel af skandinavisk akvavit. Naturlig beliggenhed: Spidskommen er
hjemmehearende i Middelhavsomradet og det vestlige Asien, men dyrkes nu i haver i hele Centraleuropa. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar
bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Frget er et let spiremiddel. Spred frgene 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 folieni 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. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de farste frgplanter efter to til fem uger.
Planter dyrket indendars 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 le for vinden for fuldt ud at udvikle sin aroma. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke
vad. Vand s snart det gverste jordlag er terret. Ged slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Spidskommen er
ret robust og hardfer. Ikke desto mindre er det tilradeligt at beskytte det med halm om vinteren. Vand moderat, men regelmaessigt pa ret milde dage.

BIO - Kimmel
Carum carvi
Das traditionelle Gewiirz deftiger deutscher und ésterreichischer Kiiche

Der Kimmel ist wahrscheinlich das alteste weltweit verwendete Gewirz. Die Samen der circa einen Meter hochwachsenden Pflanze wurden immer schon zum Wirzen
von deftigen Speisen und flr eine bessere Vertraglichkeit verwendet. Kimmel verstrémt einen sehr intensiven Duft und besitzt starke Geschmacksnoten, die auf den
hohen Anteil an 4therischen Olen zuriickzufiihren sind. Im zweiten Jahr bliiht die Kimmelpflanze und wahrend der Sommermonate wird die Kiimmelfrucht langsam
braun. Dann kdnnen Sie sie zum Ernten einfach zusammen mit dem langen Stiel abschneiden. Danach wird der Kimmel gebindelt zum Trocknen aufgehangt. Erst
wenn die Bindel wirklich trocken sind, werden die Kimmelkdrner ausgerieben und in Gewiirzdosen aufbewahrt. Als Gewiirz verwendet man Kimmelsamen entweder
im Ganzen oder als gemahlenes Pulver, das man am besten frisch durch ZerstoBen der Samen herstellt. Er ist eine traditionelle Verfeinerung von Kartoffel-, Fleisch-
und Kohlgerichten, Suppen und Eintépfen und spielt vor allem in der deutschen und dsterreichischen Kiiche eine gewichtige Rolle. Wichtig ist eine lange Garzeit, denn
erst dann werden die Samen weich und ihr Geschmack kann sich entfalten. Heute wird ein groRer Teil der Kimmelernte Ubrigens nicht mehr gegessen, sondern
getrunken, denn Kimmel ist ein wesentlicher Bestandteil des skandinavischen Aquavits. Naturstandort: Kimmel ist im Mittelmeergebiet und in Westasien heimisch,
wird aber mittlerweile Uberall in Mitteleuropa in Garten angebaut. Anzucht: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Der Samen ist
ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krdutererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das 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 fir 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
Wasserspruher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Sdmlinge 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 lhr Aroma voll zu entwickeln. Pflege: Halten Sie die Erde immer leicht feucht, aber
nicht nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht abgetrocknet ist. Dingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krauterdinger. Im Winter:
Kuimmel ist recht robust und winterhart. Trotzdem ist es empfehlenswert, ihn zum Winter mit Stroh zu schiitzen. Wassern Sie maRig, aber regelmaRig an eher milden
Tagen.

N L7 Organic - Caraway
— Carum carvi
Z IS The traditional herb in German and Austrian cuisine

Caraway is probably the oldest worldwide used herb. The seeds of the approximately 1 meter (3.3 ft) tall plant have always been used for spicing up dishes
and better digestion. Caraway has a very intensive aroma and carries a strong flavour that comes from the essential oils. The plant blossoms in its second year
and during the summer months the fruit slowly turns brown. This is when you can simply cut them together with the long stems for harvesting. Afterwards,
Caraway is bundled and hung to dry. Only after the bundles have really dried out, the seeds are being grindingly cast out and stored in a spice box. As a spice,
the Caraway seeds are being used either whole or as a ground powder that is best produced fresh by crushing the seeds. Caraway particularly plays an
important part in the German and Austrian cuisine where it traditionally refines potato, meat and cabbage dishes, as well as soups and stews. Essential is a
long cooking time to soften the seeds and develop their full aroma. Nowadays, most of the harvested Caraway is not even eaten anymore, but drunk as a key
ingredient with the Scandinavian “Aquavit”. Natural location: Caraway is native to the Mediterranean and western Asia, but also being cultivated in gardens
all over central Europe by now. 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: Caraway is a rather sturdy
and also winter-hardy plant. However, mulching is recommended for protection during winter. Water the plant moderate, but regularly on mild days.
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ORGAANILINE - kdomned
- Carum carvi

Toeka Saksa ja Austria kéogi traditsiooniline virts

Kédmned on ilmselt vanim maailmas kasutatud virts. Umbes meetri kdrguseks kasvava taime seemneid on alati kasutatud toekate roogade
maitsestamiseks ja seeduvuse parandamiseks. K6dmned eritavad vaga intensiivset Ihna ja sellel on tugevad maitsed, mis on tingitud eeterlike dlide
suurest osakaalust. Teisel aastal 8itseb kddmne taim ja suvekuudel muutuvad k6dmne viljad aeglaselt pruuniks. Seejarel saate need koos pika varrega
lihtsalt ara I8igata, et koristada. Seejarel k66mned kimpudesse ja riputatakse kuivama. Alles siis, kui kimbud on t8esti kuivad, hddrutakse kdémned valja
ja sailitatakse maitseainepurki. Virtsk6dmneid kasutatakse kas tervelt vdi jahvatatud pulbrina, mis on kdige parem varskena seemneid purustades
valmistada. See on traditsiooniline kartuli-, liha- ja kapsaroogade, suppide ja hautiste viimistlus ning sellel on oluline roll Saksa ja Austria ko6gis. Pikk
kiipsetusaeg on oluline, sest ainult siis muutuvad seemned pehmeks ja nende maitse saab areneda. Muide, tanapdeval suurt osa kd6dmnesaagist enam
ei s00da, vaid juuakse, sest kodbmned on Skandinaavia akvaviiti hddavajalik komponent. Looduslik asukoht: Kiémned on parit Vahemere piirkonnast ja
Laane-Aasiast, kuid nuud kasvatatakse seda aedades kogu Kesk-Euroopas. 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 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. Soltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni viie nadala parast.
Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim asukoht: Taim armastab paikest,
soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult valja to6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta
niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara vieta Gldse vai ainult kergelt komposti v8i orgaanilise taimse vaetisega. Talvel: K6émned on tsna
robustsed ja vastupidavad. Sellest hoolimata on soovitatav seda talvel pdhuga kaitsta. Kastke m&&dukalt, kuid regulaarselt Gsna pehmetel paevadel.

LUOMU - kumina
Carum carvi
Perinteinen runsaan saksalaisen ja itavaltalaisen keittion mauste

Kumina on luultavasti maailman vanhin kaytetty mauste. Noin metrin korkeuteen kasvavan kasvin siemenia on aina kaytetty runsaiden ruokien
maustamiseen ja sulavuuden parantamiseen. Kumina tuoksuu erittdin intensiivisesti ja silla on voimakkaita makuja, jotka johtuvat eteeristen &ljyjen
suuresta osuudesta. Toisena vuonna kumina kukkii ja kesakuukausina kuminan hedelma muuttuu hitaasti ruskeaksi. Sitten voit yksinkertaisesti leikata ne
pois yhdessa pitkan varren kanssa sadonkorjuuta varten. Sitten kumina nipputetaan ja ripustetaan kuivumaan. Vasta kun niput ovat todella kuivia, kuminat
hierotaan pois ja varastoidaan maustepurkkeihin. Kuminan siemenia kaytetdan mausteena joko kokonaisena tai jauheena, joka on parasta valmistaa
tuoreena murskaamalla siemenet. Se on perinteinen peruna-, liha- ja kaaliruokien, keittojen ja muhennosten jalostus, ja silld on tarkea rooli saksalaisessa ja
itavaltalaisessa keittiossa. Pitka kypsennysaika on tarkea, silla vasta silloin siemenet pehmenevat ja niiden maku voi kehittyd. Muuten, nykyaan suurta osaa
kuminasadosta ei enda sy6da, vaan juodaan, sillda kumina on olennainen osa skandinaavista akvaviittia. Luonnollinen sijainti: Kumina on kotoisin
Valimeren alueelta ja Lansi-Aasiasta, mutta nykyaan sita kasvatetaan puutarhoissa kaikkialla Keski-Euroopassa. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda
aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itad. Sirottele siemenet kostealle kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina
siemenia kevyesti. Peitd viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen
paivan valein. Tdma estdd homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-25 °C:seen. Pidd maapera kosteana (esim.
vesisumuttimella), mutta ei markdna. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut
kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta alkaen, jolloin ydpakkasia ei enda ole odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa,
lampo4a ja tuulelta suojattua paikkaa kehittadkseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pidd maapera aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele
heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Ald lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Kumina on melko vankka
ja kestava. Talvella se kannattaa kuitenkin suojata oljilla. Kastele kohtalaisesti mutta saannéllisesti melko leutoina paivina.

BIO - Carvi
Carum carvi
Le condiment traditionnel de la cuisine riche allemande et autrichienne

Le carvi est probablement I'épice utilisée depuis le plus longtemps au monde. Les graines de la plante, qui atteint une hauteur d'environ un métre, sont toujours
utilisées pour épicer des plats copieux et pour une meilleure tolérance. Le carvi émet un ar6me trés intense et a un goQt fort qui sont dds a la proportion importante
d'huiles essentielles. Pendant la deuxieme année, la plante fleurit et pendant les mois d'été, le fruit du carvi devient lentement marron. Vous pouvez couper la longue
tige lors de la récolte. Ensuite, les carvis sont rassemblés et suspendus pour le dessechement. Les graines sont retirées et conservées dans des boites a épices
seulement lorsque les paquets sont vraiment secs. Les graines de carvi sont utilisées comme épices soit en entier, soit en poudre moulu fabriqué en pilant les graines.
Ces graines sont un raffinement traditionnel de plats de pommes de terre, de viande, et de choux, de soupes et de ragodts et elles jouent un réle important,
notamment dans la cuisine allemande et autrichienne. Un long temps de cuisson est important, car les graines deviennent douces et leur go(t peut se développer.
Aujourd'hui, une grosse partie des récoltes de carvi n'est plus mangée, mais bue, car le carvi est un ingrédient important de I'aquavit scandinave. Emplacement
naturel: Le carvi est originaire de la zone méditerranéenne et de I'Asie occidentale mais est maintenant cultivée partout en Europe centrale dans les jardins. Culture
réussie: La culture se fait dans un endroit ensoleillé a la maison a partir de février. La graine a besoin de lumiere pour germer. Parsemez la semence sur un substrat de
coco humide ou sur du terreau BIO et appuyez légerement sur les graines. Couvrez le récipient avec une feuille transparente sur laquelle vous faites des trous. Comme
¢a, le terreau est protégé du desséchement. Vous devez enlever la feuille pendant deux tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le
terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° a 25°. Gardez le terrau humide (avec de I'eau pulverisée, par example) mais pas mouillé. En
fonction de la température de culture, les premiers semis apparaissent au bout de deux a cing semaines. Les plantes cultivées a la maison peuvent étre mises a
I'extérieur avec toute la balle a partir de mai, lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne a prévoir, afin d'éviter le stress pour la plante. Le meilleur emplacement: La plante
aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé du vent pour développer son aréme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau légérement humide, mais pas mouillé.
Arrosez dés que la couche supérieure de terreau se desséche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de I'engrais pour plantes
aromatiques. En hiver: Le carvi est robuste et résistant au froid. Cependant, il est conseillé de le protéger avec de la paille pour I'hiver. Arrosez modestement mais
régulierement pendant les jours plutdt doux.

BIOAOTIKO - KUpivo
Carum carvi
To TapadooLakd PTayxapLko TnG XOPTACTLKIG YEPHAVLKAG KAL AUCTPLAKNG Koulivag

To kOO glvatl (owG TO apXALOTEPO UTIAXAPLKO TIOU XPNOLUOTIOLELTAL TIAYKOOH{WG. OL OTIOPOL TOU (UTOU, TIOU HEYOAWVEL TIEPLTTOU €va PETPO, XpnoLpoTololvTav tavta
yla va apwpatiouv Ta XopTAoTIKA TILATA KAl va BEATLIVOUV TNV TEEMTKOTNTA. To KUHWVO avasiSeL TTOAU évTovo dpwpd Kat EXEL EVTOVEG YEUOELG TIOU o@peilovtal otnv
uPnAn avahoyia aBépLwy ehaiwv. Tov SUTEPO XPOVO TO YUTO TOU KUPLVO avBileL Kal TOUG KAAOKALPLVOUG UNAVEG O KAPTIOG TOU KUPLVO YLVETAL OLlyd olyd Kage. Ztn
OUVEXELQ, UTtopeite amAd va ta KOYetTe padl He To HaKPY OTEAEXOG YLA T CUYKOULSH. TN CUVEXELQ, TO KUPLVO CUCOWPEVETAL KAL KPEULETAL YLA VA OTEYVWOEL. MOvo dtav oL
S€0EG elval TIPAYHATIKA OTEYVEG, OL OTIOPOL TOU KUPLWVO TpiBovtat Kal arobnkevovtat o€ Baga umayapkwv. OL oTiopoL KUPLVOU XPNOLUOTIOLOUVTAL WG UTTaXapLkd eite
O0AOKANpPOL €ite WG aAeopévn okdvn, N oTola apackeuadetal KAAUTEPA PPETKO Pe CUVBALPN TwV oTtdpwv. Elval pla tapadootakr] EKAETTTUVON TILATWV artod TIATATa, KPEQG
Kat Adyavo, CoUTIEG Kal HAyELPEUTA Kat TIal{eL GNUAVTLKO POAO OTN YEPHAVLKN KAl auoTpLakr koudiva. O HeyaAog XpOvogG payeLpEPATog elvat onpavttkdg, ylati povo tote
ot omtopot Ba ylvouv paiakol Kat n yevon toug propel va avamtuyBel. MapepmimToviwe, oripepa éva peydho pépog TNG OUYKOULSEAG TOU KUPLVO SeV TpLYETAL TiLd, A&
miivetal, emeLdn to kKUPLVO elvat amapaitnTo cuoTatko Tou okavsvaBikol aquavit. PucLKN tomoBeaoia: To KUPLVO Elval yyeVEG oTNV TIEPLOXT TNG Meooyeiou kat otn
Sutikr) Acla, aAa Twpa KaAALepyeital og krToug o OAN TNV Kevtpikr) Eupwtin. Emttuxnpévn KaAALépyeta: H KaALEpyeLa yivetat KaAUTEPA OE NALOAOUGCTO ONpELo o€
£0WTEPLKOUG XWPOUG amd tov PeRpoudplo. O omtdpog elvat éva eAappl BAACTAPL. ALACKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG OE UYPO UMOOTPWHA Kapudag ) BLOAOYLKO QUTLKO XWHa
KaL TILECTE TOUG OTIOPOUG EAAPPA. KaAUYTe to Soxelo KaALEPYELAG PE PEUPBPAvVN, TNV oTtola avolyete pe TPUTEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £€5A(OG ard TO OTEYVWHA. O TIPETEL
Va aPatpeite To aAoUPLVOXapTO yLa 2 WPEG KaBe §U0 €wg TPELG NUEPEG. AUTO ATTOTPETEL T SnuLoupyia HoUXAAG 0To €5a90og. TOTIOBETACTE TO S0XEL0 KAMLEPYELAG PWTEVO
Kat {e0T6 0Toug 20 £€wg 25° KeAalou. ALatnprioTe TNV EMLPAVELA TOU £5APOUG LYPH (TLX. HE PekaaTrpa vepoUl) aAa OxL Lypr]. AvaAoya pe T Beppokpacia avamtuéng, ta
TIPWTA OTIOPOPUTA ppavidovtat HETA amd SUo €wg Tévte EBSOHASEG. Ta PUTA TTOU KAAALEPYOUVTAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG HTIOPOoUV va HETAHOOXEUBOUV Ot eEWTEPLKOUG
XWPoug He oAOKANpN TN pida amd tov Mdto, 6tav Sev avapévetat AANOG VUXTEPLVOG TIayeToq. H KaAutepn tomoBeaia: To puto Aatpelet Tov AALO, Tn {E0TAOLA KaL Eva
HEPOG TIPOOTATEUPEVO amtd TOV AVEHO yLd Va avamtUEeL TTARPWG To ApwHE Tou. BEATLETN ppovTida: Alatnpeite TAVTA TO XWHA EAAPPLIG LYPS aANG OXL LYPO. Motiote
QApEoWG POALG TO AVWTEPO OTPWHA TOU ESAPOUG OTEYVWOEL. Mnv ALTtaiveTe KaBOAou 1) HOVO eAappd HE Alltacpa fi BLOAOYLKO QUTLKG Alltacpd. To Xelpwva: To KUHWo
elval apketd otBapo Kat avBekTiko. MapdAa autd, KaAo €lval va TO TIPOCTATEVETE PE AXUPO TOV XELHWVA. Motilete pétpla aAAA TAKTIKA TLG APKETA ATILEG PHEPEG.

(
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ORGANACHA - Cumin
Carum carvi
Spiosra traidisitinta ealain na Gearmaine agus na hOstaire

Is décha gurb é Cumin an spiosra is sine a Usdidtear ar fud an domhain. Baineadh Usaid i gcénai as siolta an phlanda, a fhasann thart ar aon mhéadar ar airde, chun
miasa moéra a bhlaistid agus chun indilea a fheabhsu. Tugann Caraway boladh an-dian amach agus ta blasanna laidre ann mar gheall ar chomhréir ard blatholai. Sa
dara bliain bionn an planda cearbhais ag blathd agus le linn mionna an tsamhraidh casann torthaf an chearbhais donn go mall. Ansin is féidir leat iad a ghearradh
amach go simpli mar aon leis an ngas fada le haghaidh fémhar. Ansin ta an carbhan cuachta agus crochadh suas chun a thriomu. Ni chuimiltear siolta an
chearbhais amach agus a stordiltear i searréga spiosrai go dti go mbionn na cuachtai i ndairire tirim. Usaidtear siolta cumin mar spiosra iomlan né mar phudar
talun, is fearr a ullmhaitear Ur tri na siolta a bhru. Is mionchoigeartt traidisitinta é ar miasa pratai, feola agus cabaiste, anraithi agus stobhach agus ta rol
tabhachtach aige in ealain na Gearmaine agus na hOstaire. Ta am cécaireachta fada tabhachtach, mar is ansin a éireoidh na siolta bog agus is féidir go dtiocfaidh
forbairt ar a gcuid blas. Dala an scéil, sa 1a ata inniu ann ni itheann cuid mhér den fhémhar carbhan a thuilleadh, ach dltar €, toisc go bhfuil an cearbhais ina
chomhphadirt riachtanach den uisceadan Lochlannacha. Suiomh nadurtha: T4 Cumin dichasach do réigitin na Mednmhara agus iarthar na hAise, ach ta sé ag fas
anois i ngairdini ar fud na hEorpa Lair. Saothru rathdiil: Is fearr a shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na
siolta ar fhoshraith cné cécé tais né ar ithir luibheach organach agus bruigh na siolta go héadrom. Clidaigh an soitheach culttir le scannan cling, a sholathraionn td
le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomu amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri I4. Coscann sé seo munla & fhoirmit ar an
talamh. Cuir an soitheach cultuir 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 cuig seachtaine. Is féidir plandai a fhastar taobh istigh a thrasphlandt 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 bred leis an bplanda an ghrian, an teas agus ait ata foscadh 6n
ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Ctram is fearr is féidir: Coinnigh an ithir i gconai beagan tais ach ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an
ciseal barr ithreach triomaithe. Na fertilize ar chor ar bith né amhain go héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: T4 Cumin sach laidir
agus crua. Mar sin féin, td sé inmholta é a chosaint le tui sa gheimhreadh. Uisce measartha ach go rialta ar laethanta measartha éadrom.

B LIFRAENT - Kimen
- Carum carvi
. Hefdbundid krydd af stadg6dri pyskri og austurriskri matargerd

Kdmen er liklega elsta kryddid sem notad er um allan heim. Frae pléntunnar, sem ver8ur um einn metri & haed, hafa alltaf veri® notud til ad bragdbeeta
matarmikla rétti og baeta meltanleikann. Kuli gefur fra sér mjog sterkan ilm og hefur sterkan bragd sem stafar af hau hlutfalli ilmkjarnaolianna. Annad
arid blémstrar kimplantan og yfir sumarmanudina verda kiimavextir haegt og rolega brunir. ba er einfaldlega haegt ad skera paer af asamt langa
stilknum til uppskeru. Sidan er kilmnum hnodad og hengt upp til perris. Adeins pegar knippin eru ordin virkilega purr eru kimfraein nuddud ut og
geymd i kryddkrukkum. Kimenfrae eru notud sem krydd annad hvort i heilu lagi e5a sem malad duft, sem er best Gtbuid ferskt med pvi ad mylja fraein.
pad er hefébundin hreinsun a kartéflu-, kjot- og kalréttum, sipum og plokkfiskum og gegnir mikilveegu hlutverki i pyskri og austurriskri matargerdo.
Langur eldunartimi er mikilvaegur pvi adeins pa verda fraein mjuk og bragdid getur préast. Vid the vegur, i dag er stor hluti af kimenuppskerunni ekki
lengur bordadur, heldur drukkinn, pvi kim er émissandi hluti af skandinavisku aquavitinu. Nattaruleg stadsetning: Kimen er upprunnid i
Midjardarhafssvaedinu og Vestur-Asiu en er nd raektad i goréum um alla Mid-Evrépu. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd a sélrikum stad
innandyra fra februar. Fraeid er létt spirunarefni. Dreifid fraejunum a rakt undirlag kokoshnetu eda lifreenan jurtamold og prystid 1étt a fraein. Hyljid
raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jar&veginn gegn purrkun. bU zettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir
4 tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & jordinni. 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 plénturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Plontur sem
reektadar eru innandyra ma grodursetja utandyra med allri rétarkdlunni fra mai, pegar ekki er ad buast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin:
Pléntan elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jardveginum alltaf &rlitid rokum en ekki blautum.
Vékvadu um leid og efsta lagid af jarévegi hefur pornad. Ekki ma fridvga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Kimen
er frekar sterkt og hardgert. Engu ad sidur er radlegt ad verja pad med halmi a veturna. Vokvadu hoflega en reglulega a frekar mildum dégum.

BIO - Cumino
I I Carum carvi

Il condimento tradizionale della ricca cucina tedesca e austriaca
Il cumino & probabilmente la spezia che si utilizza da pit tempo nel mondo. | semi della pianta, alta circa un metro, sono sempre stati usati per condire piatti
sostanziosi e per renderli pit digeribili. Il cumino emana un profumo molto intenso e ha un sapore forte, attribuibile all'alto contenuto di oli essenziali. La pianta
di cumino fiorisce durante il secondo anno di vita e, durante i mesi estivi, i frutti del cumino diventano gradualmente marroni. Quindi & possibile reciderli
facilmente insieme al gambo lungo per raccoglierli. In seguito il cumino dev'essere legato e appeso a seccare. Solo quando i mazzi sono veramente essiccati, i
semi di cumino possono essere puliti e conservati in barattoli per spezie. | semi di cumino si utilizzano come condimento sia interi che macinati in polvere, da
produrre preferibilmente fresca, schiacciando i semi. E un tradizionale insaporitore di patate, carne e piatti a base di cavolo, zuppe o stufati e svolge un ruolo
importante soprattutto nella cucina tedesca e austriaca. E importante che il tempo di cottura sia lungo, perché solo cosi i semi diventano morbidi e si sprigiona
il loro sapore. Oggi la maggior parte del raccolto di cumino non viene pit mangiato, ma bevuto, perché il cumino € una componente essenziale dell'acquavite
scandinava. Posizione naturale: [l cumino € originario del Mediterraneo e dell'Asia occidentale, ma ora & coltivato in tutta I'Europa centrale. 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:

T ORGANSKI - Kumin
o Carum carvi
Tradicionalni zacin izdaSne njemacke i austrijske kuhinje

Kumin je vjerojatno najstariji zacin koji se koristi u cijelom svijetu. Sjemenke biljke, koja naraste oko jednog metra, oduvijek su se koristile za
zaCinjavanje izdasnih jela i za poboljSanje probavljivosti. Kim ima vrlo intenzivan miris i jake arome zahvaljujudi visokom udjelu eteri¢nih ulja. U drugoj
godini kim cvjeta, a tijekom ljetnih mjeseci plod kima polako posmeduje. Tada ih moZete jednostavno odrezati zajedno s dugom stabljikom za berbu.
Zatim se kim skupi i objesi da se susi. Tek kad su sveZnji¢i doista suhi, sjemenke kima se trljaju i spremaju u staklenke za zacine. Sjemenke kima koriste
se kao zacin cijele ili kao mljeveni prah, koji je najbolje pripremiti svjez tako da se zgnjeCe sjemenke. Tradicionalna je oplemenjenost jela od krumpira,
mesa i kupusa, juha i variva te igra vaznu ulogu u njemackoj i austrijskoj kuhinji. Dugo kuhanje je vazno jer ¢e tek tada sjemenke postati mekane i moci
¢e im se razviti okus. Inace, danas se veliki dio uroda kima viSe ne jede, vec pije, jer je kim neizostavni sastojak skandinavskog akvavita. Zemlja
porijekla: Kumin je porijeklom iz mediteranske regije i zapadne Azije, ali se sada uzgaja u vrtovima diljem srednje Europe. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je
najbolje provoditi na sunéanom mjestu u zatvorenom prostoru od veljace. Sjeme je lagana klijalica. Posipajte sjemenke po vlaznom supstratu od
kokosa ili organskom biljnom tlu i lagano ih pritisnite. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od
isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjeava stvaranje plijesni na tlu. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo na 20
do 25°C. Odrzavajte povrsinu tla vlaZznom (npr. rasprSivatem 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: Kumin je prili¢no robustan i otporan. Ipak, preporucljivo ju je zimi zastititi slamom. Zalijevajte
umjereno, ali redovito u prili¢no blagim danima.
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- BIOLOGISKI - Kimenes

Carum carvi
- Tradicionala satigas vacu un austrieSu virtuves garsviela
Kimenes, iespéjams, ir vecaka pasaulé lietota garsviela. Apméram vienu metru augsta auga séklas vienmér izmantotas satigu édienu aromatizésanai
un sagremojamibas uzlabo3anai. Kimenes izdala loti intensivu smarzu, un tam ir spécigas garsas, ko izraisa lielais &terisko e|lu Tpatsvars. Otraja gada
kimenu augs zied un vasaras ménesos kimenu augli |énam k|Gst brdni. Tad jas varat tos vienkarSi nogriezt kopa ar garo katu razas novakSanai. P&c
tam kimenes saliek saiSkos un pakar, lai noZast. Tikai tad, kad kalisi ir patieSam izZzuvusi, kimenu séklas izberz un glaba garsvielu burcinas. Kimenes
séklas izmanto ka garsvielu vai nu veselas, vai malta pulvert, ko vislabak pagatavot svaiga veida, séklas sasmalcinot. Tas ir tradicionals kartupelu, galas
un kapostu édienu, zupu un sautéjumu pilnveidojums, un tam ir svariga loma vacu un austrieSu virtuvé. Svarigs ir ilgs gatavoSanas laiks, jo tikai tad
séklas k|as mikstas un var attistities to garsa. Starp citu, Sodien liela dala no kimenu razZas vairs netiek ésta, bet gan izdzerta, jo kimenes ir batiska
skandinavu akvavita sastavdala. Dabiska vieta: Kimenes dzimtene ir Vidusjdras regions un Rietumazija, bet tagad to audzé darzos visa Centraleiropa.
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 temperatara 20 Iidz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar Gdens smidzinataju), bet ne
mitru. Atkariba no augSanas temperataras pirmie stadi paradas péc divam Iidz piecam nedélam. Telpas audzétos augus ar visu saknu kamolu var
parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts salnas. Labaka atrasanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilntba
attistitu savu aromatu. Optimala apriipe: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz augsnes aug3éjais slanis ir nozuvis.
Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Kimenes ir diezgan izturigas un izturigas. Tomér ziema
ieteicams to aizsargat ar salmiem. Laistiet méreni, bet regulari diezgan vieglas dienas.

EKOLOGISKAS - kmynas

- Carum carvi

Tradicinis socios vokieciy ir austry virtuveés prieskonis
Kmynai yra bene seniausias visame pasaulyje naudojamas prieskonis. Mazdaug metro auks¢io augalo séklos visada buvo naudojamos sotiems
patiekalams gardinti ir virSkinamumui gerinti. Kmynai skleidzia labai intensyvy kvapg ir turi stipry skonj, kurj lemia didelé eteriniy aliejy dalis.
Antraisiais metais kmynas Zydi, o vasaros ménesiais kmyny vaisiai pamazu paruduoja. Tada galite tiesiog nupjauti juos kartu su ilgu stiebu derliaus
nuémimui. Tada kmynai suriSami j rySulius ir pakabinami, kad nudZiaty. Tik kai rySuliai tikrai iSdZiGvo, kmynai iStrinami ir laikomi prieskoniy
stiklainiuose. Kmyny seklos naudojamos kaip prieskonis arba sveikos, arba sumalti milteliai, kuriuos geriausia paruosti Sviezius, susmulkinus seklas.
Tai tradicinis bulviy, mésos ir kopasty patiekaly, sriuby ir troskiniy rafinavimas, vaidina svarby vaidmenj vokieciy ir austry virtuvéje. Svarbus ilgas
kepimo laikas, nes tik tada séklos taps minkstos ir gali susidaryti jy skonis. Beje, Siandien nemaza dalis kmyny derliaus jau nebe valgoma, o iSgeriama,
nes kmynai yra esminis skandinavisko akvavito komponentas. Natdrali vieta: Kmyny gimtiné yra VidurZzemio jaros regionas ir Vakary Azija, taciau
dabar auginami soduose visoje Vidurio Europoje. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario men. Sékla yra lengvas
daigiklis. ISbarstykite seklas ant dregno kokoso substrato arba ekologisky zZoleliy dirvozemio ir seklas lengvai paspauskite. Kultdros 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 Zemés. Kultivavimo indg pastatykite Sviesiai ir Siltai 20-25 °C temperatdroje. Dirvos pavirSiy laikykite drégna (pvz., vandens purkstuvu),
bet ne Slapia. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy. Patalpoje auginamus augalus su visu Sakny
gumuliu galima persodinti j laukg nuo geguzés menesio, kai nebereikia tikétis naktiniy Salny. Geriausia vieta: Augalas mégsta saule, Silumg ir nuo
véjo apsaugotg vietg, kad visiSkai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZidira: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégng, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik
virutinis dirvoZemio sluoksnis i§dZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy traSomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Kmynai yra gana tvirti ir
atspards. Nepaisant to, Ziema patartina jj apsaugoti Siaudais. Laistykite vidutiniskai, bet reguliariai gana Svelniomis dienomis.

ORGANICI - Kemmun
Carum carvi )
Il-hwawar tradizzjonali tal-kéina Germaniza u Awstrijaka gawwija

Il-kemmun huwa probabbilment l-eqdem hwawar uzata madwar id-dinja. Iz-zrieragh tal-pjanta, li tikber madwar metru gholi, dejjem intuzaw biex toghma
platti galbhom u biex itejou d-digestibbilta. ll-hlewwa taghti riha intensa hafna u ghandha toghmiet gawwija li huma dovuti ghall-proporzjon gholi ta 'zjut
essenzjali. Fit-tieni sena I-fjuri tal-pjanta tal-hlewwa u matul ix-xhur tas-sajf il-frott tal-hlewwa jsir kannella bil-mod. Imbaghad tista 'semplicement tagtghuhom
flimkien maz-zokk twil ghall-hsad. Imbaghad il-hlewwa hija migbura u mdendla biex tinxef. Huwa biss meta I-qatet ikunu verament niexfa z-zerriegha tal-
hlewwa jinghorok u jinhaznu f'vazetti tal-hwawar. 1z-zrieragh tal-kemmun jintuzaw bhala hwawar jew shah jew bhala trab mithun, li huwa |-ahjar ippreparat
frisk billi tfarrak iz-zrieragh. Huwa raffinament tradizzjonali ta 'platti tal-patata, laham u kabocci, sopop u stews u ghandu rwol importanti fil-kéina Germaniza u
Awstrijaka. Hin twil tat-tisjir huwa importanti, ghax hekk biss iz-zrieragh isiru rotob u t-toghma taghhom tista 'tizviluppa. Mill-mod, illum parti kbira mill-hsad
tal-hlewwa m'ghadhiex tittiekel, izda tinxtorob, minhabba li I-hlewwa hija komponent essenzjali tal-aquavit Skandinav. Post naturali: [l-kemmun huwa
indigenu ghar-regjun tal-Mediterran u I-Punent tal-Asja, izda issa huwa mkabbar fil-gonna madwar I-Ewropa Centrali. Kultivazzjoni b'suééess: |l-kultivazzjoni
ssir l-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. I1z-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 |-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, I-ewwel nebbieta jidhru wara gimaghtejn sa hames gimghat.
Pjanti mkabbra gewwa jistghu jigu trapjantati barra bil-bocc¢a ta 'l-gheruq kollu minn Mejju, meta ma jkunx mistenni aktar glata bil-lejl. L-ahjar post: L-impjant
ihobb ix-xemx, is-shana u post kenn mir-rih biex jizviluppa bis-shih |-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: Il-
kemmun huwa pjuttost robust u jifilhu. Madankollu, huwa rakkomandabbli li tipprotegiha bit-tiben fix-xitwa. llma moderat izda regolarment fi granet pjuttost
hfief.

[ Bio - Karwijzaad

Carum carvi
L Het traditionele kruid van de hartige Duitse en Oostenrijkse keuken

Karwij is waarschijnlijk de oudste specerij die wereldwijd wordt gebruikt. De zaden van de ongeveer een meter hoge plant zijn altijd gebruikt voor het kruiden
van hartige gerechten en voor een betere vertering. Karwij verspreidt een zeer intense geur en heeft sterke smaaktonen, die te danken zijn aan het hoge
gehalte aan etherische olién. In het tweede jaar bloeit de karwijzaad en tijdens de zomermaanden kleurt de karwijzaad langzaam bruin. Dan kun je ze
eenvoudig samen met de lange steel afsnijden om te oogsten. Vervolgens worden de karwijzaadjes gebundeld en opgehangen om te drogen. Pas als de
bundels echt droog zijn, worden de karwijzaadjes uitgewreven en in kruidenpotjes bewaard. Als specerij worden karwijzaadjes in hun geheel of als gemalen
poeder gebruikt, dat het beste vers wordt gemaakt door de zaden te pletten. Het is een traditionele verfijning van aardappel-, vlees- en koolgerechten, soepen
en stoofschotels en speelt een belangrijke rol in de Duitse en Oostenrijkse keuken. Een lange kooktijd is belangrijk, want alleen dan worden de zaden zacht en
kan hun smaak zich ontwikkelen. Tegenwoordig wordt een groot deel van de karwijoogst niet meer gegeten, maar eerder gedronken, want karwij is een
essentieel onderdeel van de Scandinavische aquavit. Natuurlijke locatie: Karwij komt oorspronkelijk uit de Middellandse Zee en West-Azié, maar wordt nu in
tuinen in heel Centraal-Europa verbouwd. 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: Karwij is vrij robuust en
winterhard. Desalniettemin is het raadzaam om hem in de winter met stro te beschermen. Op vrij milde dagen matig maar regelmatig water geven.
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@KOLOGISK - Spisskummen
Carum carvi
Det tradisjonelle krydderet av solid tysk og asterriksk mat

Spisskummen er sannsynligvis det eldste krydderet som brukes over hele verden. Frgene til planten, som blir omtrent en meter hgye, har alltid blitt
brukt til & smaksette solide retter og for & forbedre fordeyeligheten. Karve avgir en veldig intens duft og har sterke smaker som skyldes den hgye
andelen eteriske oljer. Det andre dret blomstrer karveplanten og i sommermanedene blir karvefrukten sakte brun. Da kan du rett og slett kutte dem
av sammen med den lange stilken for hesting. Sa buntes karven og henges opp til tark. Farst nar buntene er skikkelig terre gnis karvefrgene ut og
oppbevares i krydderglass. Spisskummen frg brukes som et krydder enten hele eller som et malt pulver, som best tilberedes fersk ved a knuse frgene.
Det er en tradisjonell foredling av potet-, kjott- og kalretter, supper og gryteretter og spiller en viktig rolle i tysk og esterriksk kjskken. Lang koketid er
viktig, for forst da blir freene myke og smaken kan utvikle seg. | dag spises forresten ikke lenger en stor del av karvehgsten, men drikkes, fordi karve er
en vesentlig del av skandinavisk akevitt. Naturlig beliggenhet: Spisskummen er hjemmehgrende i Middelhavsregionen og det vestlige Asia, men
dyrkes na i hager i hele Sentral-Europa. Vellykket dyrking: Dyrking gjgres 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 vannsprgyte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen
vises de forste freplantene etter to til fem uker. Planter dyrket innenders kan transplanteres utenders med hele rotklumpen fra mai, da det ikke er &
forvente mer nattefrost. Den beste beliggenheten: Planten elsker sol, varme og et sted i ly for vinden for a fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg:
Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det gverste jordlaget har tarket. Ikke gjgdsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller
organisk urtegjedsel. Om vinteren: Spisskummen er ganske robust og hardfer. Likevel er det lurt & beskytte den med halm om vinteren. Vann
moderat, men regelmessig pa ganske milde dager.

Bio - Kminek

- Carum carvi

Tradycyjna przyprawa obfitej kuchni niemieckiej i austriackiej
Kminek jest prawdopodobnie najstarszym uzywanym ziotem na Swiecie. Nasiona rosliny o wysokosci okoto 1 metra zawsze byty uzywane do przyprawiania
potraw i lepszego trawienia. Kminek ma bardzo intensywny aromat i niesie silny smak, ktéry zawdziecza olejkom eterycznym. Ro$lina zakwita w drugim roku
zycia, aw miesigcach letnich owoce powoli brgzowiejg. Wtedy mozesz je po prostu pokroi¢ razem z dtugimi fodygami do zbioru. Nastepnie kminek jest zawijany
i wieszany do wyschniecia. Dopiero po catkowitym wyschnieciu wigzek nasiona sg wyrzucane na mielenie i przechowywane w pudetku na przyprawy. Nasiona
kminku sg uzywane jako przyprawa w catosci lub w postaci zmielonego proszku, ktéry najlepiej jest wytwarzaé na Swiezo poprzez kruszenie nasion. Kminek
odgrywa szczegolnie wazng role w kuchni niemieckiej i austriackiej, gdzie tradycyjnie uszlachetnia potrawy z ziemniakéw, miesa i kapusty, a takze zupy i
gulasze Niezbednyjest diugi czas gotowania, aby zmiekczy¢ nasiona i rozwing¢ ich petny aromat. Obecnie wiekszo$¢ zebranego kminku nie jest juz nawet
spozywana, ale jest pijana jako kluczowy sktadnik skandynawsklego ~Aquavit”. Naturalne potozenie: Kminek zwyczajny pochodzi z rejonu Morza
Srédziemnego i zachodniej Azji, ale obecnie uprawiany jest réwniez w ogrodach w catej Europie Srodkowe]. 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 dociénij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w
przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umies¢
pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj powierzchnie ziemi w stanie wilgotnym, ale nie mokrym
(najlepiej za pomocg rozpylacza wodnego). W zaleznosci od temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch do pigciu tygodni. Sadzonki, ktére
sg juz wyhodowane w pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku maja. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje stofca, ciepta i miejsca ostonigtego od wiatru,
aby wydoby¢ swéj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotng, ale nie mokrg. Podlewaj rosling, gdy tylko wyschnie gérna warstwa
ziemi. Ro$ling nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogéle nie nawozi¢. W zime: Kminek jest rosling dos¢
mocng i odporna na zime. Jednak w celu ochrony zimg zaleca sie $ciétkowanie. Podlewaj rodline umiarkowanie, ale regularnie w tagodne dni.

ORGANICO - Cominho
Carum carvi
O tempero tradicional da saudavel cozinha alema e austriaca

O cominho é provavelmente o tempero mais antigo usado em todo o mundo. As sementes da planta, que cresce cerca de um metro de altura, sempre foram
utilizadas para dar sabor a pratos fartos e melhorar a digestibilidade. O alcaravia exala um aroma muito intenso e tem sabores fortes devido a elevada propor¢do de
6leos essenciais. No segundo ano, a planta de cominho floresce e durante os meses de verdo a fruta de cominho torna-se lentamente marrom. Entdo vocé pode
simplesmente corta-los junto com o caule longo para a colheita. Em seguida, a alcaravia é embrulhada e pendurada para secar. Somente quando os feixes estdo
realmente secos, as sementes de cominho sdo esfregadas e armazenadas em potes de especiarias. As sementes de cominho sdo usadas como tempero inteiro ou
em p6 moido, que é melhor preparado fresco esmagando as sementes. E um refinamento tradicional de pratos de batata, carne e repolho, sopas e ensopados e
desempenha um papel importante na culinaria alema e austriaca. Um longo tempo de cozimento é importante, pois sé assim as sementes ficardo macias e seu
sabor podera se desenvolver. A propésito, hoje grande parte da colheita da cominho ndo é mais comida, mas bebida, porque a cominho é um componente essencial
do aquavit escandinavo. Localizagdo natural: O cominho é nativo da regido do Mediterraneo e da Asia Ocidental, mas agora é cultivado em jardins por toda a
Europa Central. Cultivo bem sucedido: O cultivo é melhor feito em um local ensolarado dentro de casa a partir de fevereiro. A semente é um germinador leve.
Espalhe as sementes em substrato de coco Umido ou solo de ervas organicas e pressione as sementes levemente. Cubra o recipiente de cultura com filme plastico,
que vocé fornece com furos. Isso protege o solo de secar. Vocé deve remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formacdo 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 &gua),
mas ndo molhada. Dependendo da temperatura crescente, as primeiras mudas aparecem apés duas a cinco semanas. As plantas cultivadas dentro de casa podem
ser transplantadas para fora com toda a raiz a partir de maio, quando n&o se espera mais geada noturna. A melhor localizagdo: A planta adora sol, calor e um local
abrigado do vento para desenvolver plenamente seu aroma. Cuidado ideal: Sempre mantenha o solo levemente imido, mas ndo molhado. Regue assim que a
camada superior do solo secar. Nao fertilize de forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: O cominho
é bastante robusto e resistente. No entanto, é aconselhavel protegé-lo com palha no inverno. Regue moderadamente, mas regularmente em dias bastante amenos.

Ecologic - Seminte De Chimion
Carum carvi
Condimentul traditional al bucatariei inimii germane si austriece

Chimenul este probabil cel mai vechi condiment folosit la nivel mondial. Semintele plantei de aproximativ un metru inaltime au fost intotdeauna folosite pentru a
condimenta feluri de mancare consistente si pentru o digestie mai buna. Caraway emite un parfum foarte intens si are note puternice de aroma, care pot fi
atribuite proportiei ridicate de uleiuri esentiale. in al doilea an, planta de chimion infloreste si in lunile de vara fructul de chimion devine incet maroniu. Apoi le
puteti taia pur si simplu impreuna cu tulpina lunga pentru recoltare. Apoi, semintele de chimen sunt inghesuite si agatate pentru a se usca. Numai cand
manunchiurile sunt cu adevarat uscate, semintele de chimion sunt eliminate si depozitate in borcane cu condimente. Ca condiment, semintele de chimen sunt
folosite fie intregi, fie ca pulbere mdcinata, care se face cel mai bine proaspete prin zdrobirea semintelor. Este un rafinament traditional al felurilor de mancare
din cartofi, carne si varza, supe si tocanite si joaca un rol important in bucatdria germana si austriaca. Este important un timp indelungat de gatit, deoarece abia
atunci semintele vor deveni moi si gustul lor se poate dezvolta. Astazi, o mare parte din recolta de chimion nu mai este consumata, ci mai degraba beata,
deoarece chimionul este o parte esentialad a acvavitului scandinav. Locatie naturala: Chimenul este originar din Marea Mediterana si Asia de Vest, dar acum este
cultivat in gradini din toata Europa Centrala. 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 nuca de cocos sau pe solul de plante organice si apdsati semintele usor. Acoperiti vasul de cultivare cu
folie alimentard, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua 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 apa), dar nu umeda. In functie de temperatura de cultivare, primii rdsaduri apar dupd dou pana la cinci
saptdmani. 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 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 bazé de plante. n iarna:
Chimenul este destul de robust si rezistent. Cu toate acestea, este recomandabil sa-| protejati cu paie iarna. Udati moderat, dar regulat in zilele destul de usoare.
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- | Ekologiskt - Kumminfron

Carum carvi
L - Den traditionella kryddan med rejala tyska och osterrikiska ratter

Kummin ar formodligen den &ldsta kryddan som anvands 6ver hela varlden. Frona fran den ungefar en meter héga vaxten har alltid anvants for att
krydda hjartliga ratter och for battre matsmaltning. Kummin avger en mycket intensiv doft och har starka smaknoter, vilket kan hanféras till den hoga
andelen eteriska oljor. Under det andra aret blommar kumminplanten och under sommarmaénaderna blir kumminfrukten ldngsamt brun. D& kan du
helt enkelt klippa av dem tillsammans med den langa stammen for skérd. Darefter buntas kumminfron och hangs upp for att torka. Forst nar
buntarna ar riktigt torra slits kumminfron ut och lagras i kryddburkar. Som krydda anvands kumminfron antingen hela eller som ett pulver, som gors
bast farskt genom att krossa fréna. Det ar en traditionell forfining av potatis-, kott- och kalrétter, soppor och grytor och spelar en viktig roll i det tyska
och osterrikiska koket. En lang tillagningstid &r viktig eftersom fron forst blir mjuka och deras smak kan utvecklas. Idag &ts en stor del av kummin inte
langre utan berusas, eftersom kummin ar en viktig del av den skandinaviska akvaviten. Naturligt lage: Kummin ar infodd i Medelhavet och vastra
Asien, men odlas nu i tradgardar éver hela Centraleuropa. Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Froet ar en
latt bakterie. Sprid fréna pa fuktigt kokosnodtsubstrat eller organisk értjord och tryck latt pa frona. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett
med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar maégeltillvaxt 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 flyttas ut med hela balen fran maj, da
det inte langre kan foérvantas 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 &versta lager har torkat. Gédsla inte alls eller bara 1att med kompost eller
organiska ortgédselmedel. P& vintern: Kummin &r ganska robust och hard. And& &r det Iampligt att skydda det med halm pa vintern. Vattna mattligt
men regelbundet pa ganska milda dagar.

BIO - Kimmel

a_ Carum carvi
Das traditionelle Gewiirz deftiger deutscher und ésterreichischer Kiiche

Der Kimmel ist wahrscheinlich das alteste weltweit verwendete Gewurz. Die Samen der circa einen Meter hochwachsenden Pflanze wurden immer schon zum
Wirzen von deftigen Speisen und fur eine bessere Vertréaglichkeit verwendet. Kimmel verstrémt einen sehr intensiven Duft und besitzt starke
Geschmacksnoten, die auf den hohen Anteil an atherischen Olen zurtickzufiihren sind. Im zweiten Jahr bluht die Kimmelpflanze und wahrend der
Sommermonate wird die Kimmelfrucht langsam braun. Dann kdnnen Sie sie zum Ernten einfach zusammen mit dem langen Stiel abschneiden. Danach wird
der Kimmel gebuindelt zum Trocknen aufgehangt. Erst wenn die Biindel wirklich trocken sind, werden die Kimmelkérner ausgerieben und in Gewiirzdosen
aufbewahrt. Semena rasce sa pouzivaju ako korenie bud celé alebo ako mlety prasok, ktory je najlepSie pripravit erstvy rozdrvenim semienok. Ide o tradi¢nu
Upravu zemiakovych, masovych a kapustovych jedél, polievok a dusenych pokrmov a zohrava déleZiti Glohu v nemeckej a rakuskej kuchyni. DoleZity je dlhy ¢as
varenia, pretoZe len tak semend zmaknu a rozvinie sa ich chut. Mimochodom, dnes sa uz velka Cast Urody rasce neje, ale pije, pretoZe rasca je podstatnou
zloZkou Skandinavskeho akvavitu. Prirodzena poloha: Kmin pochadza z oblasti Stredozemného mora a zapadnej Azie, no v si€asnosti sa pestuje v zahradach
po celej strednej Eurépe. Uspes$na kultivacia: Pestovanie sa najlepsie vykonava na slne¢nom mieste v interiéri od februara. Semeno je lahky klici¢. Semena
rozsypte na vlhky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovi pddu a semené zlahka pritlacte. Kultiva¢ni nddobu prikryte potravinovou féliou, ktord 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. Kultiva¢nu
nadobu umiestnite na svetlU 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 tyZzdroch. Rastliny pestované v interiéri mdéZeme presadzat vonku s celym korernovym balom od
maja, ked uz netreba oCakavat no¢ny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla naplno rozvinut
svoju vonu. Optimalna starostlivost: P6du udrZiavajte vZzdy mierne vihkd, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchnd vrstva pody vyschne. Nehnojte vobec alebo
len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Kmin je pomerne robustny a odolny. Napriek tomu je vhodné ho v zime chranit
slamou. Zalievajte mierne, ale pravidelne v pomerne miernych dnoch.

BIO - Kumina
h Carum carvi

Tradicionalna za€imba krepke nemske in avstrijske kuhinje
Kumina je verjetno najstarejSa za¢imba, ki se uporablja po vsem svetu. Semena rastline, ki zraste priblizno en meter visoko, so Ze od nekdaj uporabljali
za za¢imba moc¢nih jedi in za izboljSanje prebavljivosti. Kumina oddaja zelo intenziven vonj in mocne arome, ki so posledica visokega deleZa eteri¢nih
olj. V drugem letu kumina cveti, v poletnih mesecih pa plod kumine pocasi porjavi. Nato jih lahko preprosto odreZete skupaj z dolgim steblom za
obiranje. Nato se kumina zvije v snop in obesi, da se posusi. Sele ko so Sopki zares suhi, kumino zdrobimo in shranimo v kozarce za za¢imbe. Semena
kumine uporabljamo kot za¢imbo cela ali kot zmlet prah, ki ga je najbolje pripraviti sveZega tako, da semena zmeckamo. Je tradicionalna popestritev
krompirjevih, mesnih in zeljnih jedi, juh in enolonénic ter ima pomembno vliogo v nem3ki in avstrijski kuhinji. Dolg ¢as kuhanja je pomemben, saj se le
tako semena zmehdcajo in se lahko razvije njihov okus. Mimogrede, danes se velik del pridelka kumine ne poje ve¢, ampak popije, saj je kumina
bistvena sestavina skandinavskega akvavita. Naravni habitat: Kumina je doma v sredozemski regiji in zahodni Aziji, zdaj pa jo gojijo v vrtovih po vsej
srednji Evropi. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na sonénem mestu v zaprtih prostorih. Seme je lahek kalilec. Semena raztrosite po
vlaZznem 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 SCiti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem prepre¢imo nastanek plesni na tleh. Posodo s kulturo postavite na
svetlo in toplo na 20 do 25 °C. PovrSino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprsilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike
pojavijo po dveh do petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih, lahko od maja, ko ni ve¢ pri¢akovati no¢ne zmrzali, presajamo na prosto s
celotno koreninsko grudo. 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: Kumina je precej robustna in trpezna. Kljub temu ga je pozimi priporocljivo
zascititi s slamo. Zalivajte zmerno, a redno v dokaj blagih dneh.

] Ecolégico - Comino
" Carum carvi

La especia tradicional de la cocina alemana y austriaca

El comino es probablemente la especia mas antigua usada en todo el mundo. Las semillas de esta planta de aproximadamente un metro de altura, siempre se han
utilizado para sazonar platos abundantes y para una mejor tolerancia. El alcaravea desprende un aroma muy intenso y tiene sabores fuertes debido al alto contenido
de aceites esenciales. En el segundo afio la alcaravea florece y durante los meses de verano se vuelve lentamente de color marrén. Entonces puede simplemente
cortarlos junto con el tallo largo para cosechar. A continuacion, el comino se agrupa y se cuelga para su secado. Sélo cuando los fardos estan realmente secos se
eliminan las semillas de alcaravea y se almacenan en botes para especias. Como especia, las semillas de alcaravea se utilizan enteras o en polvo molido, que se
prepara mejor frescas triturando las semillas. Es un refinamiento tradicional de los platos de patatas, carne y repollo, sopas y guisos y juega un papel importante,
especialmente en la cocina alemana y austriaca. Un largo tiempo de coccién es importante, porque sélo entonces las semillas se ablandan y su sabor se despliega. En
la actualidad, una gran parte de la cosecha de alcaravea ya no se consume, sino que se bebe, ya que la alcaravea es un componente esencial del acudvit escandinavo.
Ubicacién natural: El alcaravea es autoctona de la region mediterranea y de Asia occidental, pero ahora se cultiva en jardines de toda Europa Central. 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 humedo
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 ubicacién: La planta
ama el sol, el calor y un lugar protegido para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado éptimo: 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: El alcaravea es bastante robusto y resistente. Sin embargo, es aconsejable protegerlo con paja en invierno. Riegue moderadamente, pero con regularidad en
los dias méas bien suaves.
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BIO - Kmin
h Carum carvi
Tradi€ni kofeni vydatné némecké a rakouské kuchyné

Kmin je pravdépodobné nejstarsi kofeni pouzivané na svété. Semena rostliny, ktera dordsta do vysky asi jednoho metru, se vzdy pouZivala k
dochuceni vydatnych pokrm( a ke zlepSenf stravitelnosti. Kmin vydavé velmi intenzivni viini a ma silné chuté, které jsou zplsobeny vysokym podilem
esencialnich olejd. Druhym rokem kmin kvete a v letnich mésicich kmin pomalu hnédne. Pak je mlzete jednoduse odfiznout spolu s dlouhou stopkou
pro sklizefi. Poté se kmin svaZe a zavési, aby ususil. Teprve kdyZ jsou svazky opravdu suché, kmin se vytfe a uloZi do kofenek. Kminova semena se
pouZzivaji jako koFeni bud celd, nebo jako mlety prasek, ktery se nejlépe pfipravuje Cerstvy rozdrcenim seminek. Jedna se o tradi¢ni zuSlechtovani
brambor, masa a zeli, polévek a dusenych pokrmd a hraje ddlezitou roli v némecké a rakouské kuchyni. DlleZita je dlouha doba vareni, protoze jediné
tak semena zméknou a mdZe se rozvinout jejich chut. Mimochodem, dnes se velka ¢ast sklizné kminu uz neji, ale pije, protoZe kmin je nezbytnou
soucasti skandinavského aquavitu. Pfirozena poloha: Kmin pochazi z oblasti Stredomofi a zapadni Asie, ale nyni se péstuje v zahradach po celé
stfedni Evropé. Usp&3né péstovani: Péstovani se nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na
vlhky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou plddu a semena lehce pritlacte. Kultivacni nadobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite
otvory. To chrani pddu pred vysychanim. Folii byste méli odstraniovat na 2 hodiny kazdé dva az t¥i dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultivacni
nadobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C. Udrzujte povrch pldy 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 korenovym balem od kvétna, kdy
jiz nelze oCekavat no¢ni mraziky. NejlepSi umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své aroma.
Optimalni péce: PGdu udrzujte vzdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva pddy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen lehce
kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé&: Kmin je pomé&rné robustni a odolny. PFesto je vhodné ji v zimé& chranit slamou. Zalévejte
mirné, ale pravidelné v pomérné mirnych dnech.

ORGANIK - Kimyon
Carum carvi
Doyurucu Alman ve Avusturya mutfaginin geleneksel baharati

Kimyon muhtemelen dinya ¢apinda kullanilan en eski baharattir. Yaklasik bir metre boyunda blyuyen bitkinin tohumlari her zaman doyurucu
yemeklere tat vermek ve sindirilebilirligi artirmak igin kullanilmistir. Kimyon ¢ok yogun bir koku verir ve yiksek oranda ucucu yaglardan kaynaklanan
glicl tatlara sahiptir. ikinci yilda kimyon bitkisi cicek acar ve yaz aylarinda kimyon meyvesi yavas yavas kahverengiye déner. Ardindan, hasat icin uzun
sapla birlikte kolayca kesebilirsiniz. Daha sonra kimyon paketlenir ve kurumasi icin asilir. Sadece demetler gercekten kurudugunda, kimyon tohumlari
ovalanir ve baharat kavanozlarinda saklanir. Kimyon tohumlari, baharat olarak ya butin olarak ya da en iyi tohumlarin ezilmesiyle taze olarak hazirlanan
06gutllmus toz olarak kullanilir. Patates, et ve lahana yemeklerinin, corbalarin ve gliveclerin geleneksel bir inceligidir ve Aiman ve Avusturya mutfaginda
6nemli bir rol oynar. Uzun bir pisirme slresi 6nemlidir ciinki ancak o zaman tohumlar yumusar ve lezzetleri gelisebilir. Bu arada, bugtn kimyon
hasadinin biyuk bir kismi artik yenmiyor, iciliyor, clinkii kimyon iskandinav aquavitinin énemli bir bileseni. Dogal konum: Kimyon, Akdeniz bélgesine ve
Bati Asya'ya 6zgudur, ancak simdi Orta Avrupa'daki bahgelerde yetistiriimektedir. Bagarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren
gunesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir ¢cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari
hafifce bastirin. Kilttr kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini dnler. Folyoyu her iki ila ¢ glinde bir 2 saat
¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu onler. Kultlr kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ytzeyini nemli tutun (érn. su
puskirtiic ile) ancak islak tutmayin. Biyime sicakligina bagli olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya cikar. ic mekanda yetistirilen bitkiler, daha
fazla gece donunun beklenmedigi Mayis ayindan itibaren tim kok topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak
gelistirmek icin glinesi, sicakligl 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 gibre ile hi¢ giibreleme yapmayin veya ¢ok az guibreleyin. Kisin: Kimyon oldukca saglam
ve dayanikhdir. Yine de kisin samanla korunmasi tavsiye edilir. Orta derecede ama oldukca iliman guinlerde dizenli olarak sulayin.

[ BIO - Kbmény

Carum carvi
| A kiadds német és osztrak konyha hagyomanyos fiiszere

A kédmény valdszinlleg a vilag legrégebbi hasznalt flszere. A kérulbelll egy méter magasra megndové ndvény magjait mindig is a kiadds ételek
izesitésére és az emészthet8ség javitasara hasznaltadk. A kdémény nagyon intenziv illatot araszt és erés izekkel rendelkezik, ami az illéolajok
magas aranyanak kdszénheté. A masodik évben a kémény viragzik, a nyari hdnapokban a kémény termése lassan megbarnul. Ezutan
egyszer(ien levaghatja ket a hosszU szarral egy(tt a betakaritdshoz. Ezutan a kdményt kdtegbe kotjuk és felakasztjuk szaradni. Csak akkor
dorzsoljuk ki a kéménymagot, ha a kdtegek valdban megszaradtak, és taroljak fliszeres lvegekbe. Természetes elhelyezkedés: A kdmény a
Foldkézi-tenger térségében és Nyugat-Azsidban 6shonos, de ma mar egész Kézép-Eurépaban termesztik a kertekben. Sikeres termesztés:
Februartdl zart térben a legjobb a termesztés. A mag kdnnyd csirdzé. Szorja szét a magokat nedves kékuszdio-aljzaton vagy szerves
gyogyndvénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztéféliaval, amelyet lyukakkal 1at el. Ez megvédi a talajt
a kiszaradastol. A folidt két-harom naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz8dést a talajon. Helyezze a tenyészt8edényt
vildgosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetez&vel), de ne nedvesen. A ndvekedési h6mérséklettdl
flggden az elsé palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A zart térben termesztett névényeket majustdél a teljes gydkérlabdaval szabadba
Ultethetjik, amikor mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A novény szereti a napot, a meleget és a széItél védett helyet,
hogy teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontézziik, amint a talaj
felsd rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves névényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon. Télen: A kémény
meglehetdsen robusztus és szivés. Ennek ellenére télen célszerli szalmaval védeni. Enyhe napokon mérsékelten, de rendszeresen dntdzze.
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