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Capparis spinosa
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NcTnHCKn KanepcoB XpacT

- Capparis spinosa

MMKaHTHUAT, NUKaHTEH BKYC Ha cpean3eMHOMOpCKaTa KyXHs
XpacTbT Kanepc e Manbk, IeCeH 3a rPYXM 1 NoHacs gobpe ToninHaTa. LiBeTHTe Mbrkuy ¢ pasmep Ha rpaxoBo 3bPHO pacTaT Ha APbXKW OT Ma3BuUTe Ha INCTaTa Ha Abarute My
KNoHW. M3nonssaHnTe B KyxHSATa Karnepcu He ca NNoA0BeTe Ha PacTeHNEeTO, a Hepa3TBOPeHWTe LIBETHW MbIKW, KOUTO Ce CbXPaHABaT CypOBU 1 U3CYLLEHN B CMeC OT CON, OLeT 1
Macno. AKO LiBETHMTE MbIKMN He ce OTCTPaHAT, XPacTbT OT kanepc 06pasyBa OKO/I0 YeTVPW CAHTUMETPa rofemMy MeKOPO30BY BeHYeTa C Yernku INNaBKN TUUUHKM, OT KOUTO ce
pa3ByBaT Manku NN0AOBe, MOAOOHM Ha KpacTaBULW, KOUTO B MicnaHWa 4ecTo ce cepBMpaT KaTo Tanac WK KaTo rapHuUTypa. Bce olle 3aTBOpeHMTe MbMNKK He MoraT ja ce
KOHCyMVpaT CypoBU. 3aToBa MbPBO TPA6Ba Aa Ce OCTaBAT ja U3CbXHaT 3a AeH-4Ba U C/lej ToBa /ja ce MoCTaBAT B CMeC OT COJl, OLeT 1 Macno. ToBa Npounssexa KanpuHosa
K1CeNNHa 1 IVKO3MAM Ha CMHaMeHOTO Macao, KOUTO NpPUAABaT NUKaHTHKS BKYC Ha kanepcute. CpeAr3eMHOMOpPCKaTa KyxHs LieHW kanepcuTe B NacTa, M1ua, canati 1 3a
obnaropojsBaHe Ha cocoBe v paryTa. [lnogoBeTe 1 nMcTaTa MoraT ja ce MapuHOBAT 1 B CMec OT oLieT/con. CMsTaT ce 3a Aennkatec B icnaHus n apabckus ceaT. EcTecTBeHO
MeCTOmnoI0XKeHUNE: VICTUHCKUAT XpacT OT Kanepc e pojeH B Lienns cpean3eMHOMOPCKY pervoH 1 ForosanagHa Asus, KbAeTo npearnoynTa ga pacTe no ckanu v B NyKHaTUHN B
CTeHW. YcnewHo oTrnexpaaHe: OTraexjaHeTo Ha 3akpuTo € Bb3MOXHO LieNloroAnLLHo. HaTucHeTe neknte ceMeHa camo 1eko BbPXY BnaxHa 6uakosa noysa nav noysa 3a
OTrNexzaHe 1 rv NoKpuiiTe camo N1eko € NoYBeHUs cybcTpat. MokpuiiTe cbaa ¢ KynTypa € JOMaKUHCKO GOMO, KOeTO CTe OCMrypuau c Aynku. ToBa npeAnassa noysata ot
n3cylwaBaHe. Tpsabga ga oTcTpaHaBaTe GOANOTO 3a 2 Yaca Ha BCeku ABa A0 Tpu AHW. ToBa NpeAoTBpaTsiBa 06pa3yBaHETO Ha Myxba BbPXy pacTallata noysa. [octasete cbaa ¢
KynTypa Ha csetno v Tonno npu 20 Ao 25° no Lien3wii. MoaabpxaliTe NOBbPXHOCTTa Ha MOYBaTa BAaXHa (Hanp. ¢ Npbckayka 3a BoAa), HO He Mokpa. B 3aBucrmoct ot
TemnepaTypaTa Ha OTr/eX/AaHe MbpBUTe pa3caj ce NosBABaT CNej Ase A0 Tpu ceamuLn. Hali-A06poTo MecTononoxeHme: KanepcoBusT XpacT NpeAnoymnTa Aa € Ha CibHLe
npes uanata rognHa. OpaHxepus Uiv Npo3opeL, C XXKHO U3/10XeHWe e naeaneH. Bbs BaHaTa, Mb/IHO CNbHYEBO MACTO B rpajunHaTa e uaeanHo npes eTHUTe Meceuu.
onTumanHa rpyxa: Haii-fo6pe e Aa 13non3saTe KakTycoBa Noysa 3a 6bP30 OTTUYAHE Ha U3MLLHATa BOAA NPW OTrNexXAaHe B Cakcum Uav BaHW. Tpsbea Aa noaveate
KarnepcoBMs XPacT CamMO YMEPEHO, ThbiA kaTo HEroBMUTE COYHU, MECecTn INCTa CbXPaHABaT MHOrO BoZa. M36sareaiitTe npeoBnaxHsaBaHe - CbLLO 1 B MOAN0XKAaTa 3a Yalla. TopeTe
Hall-MHOro BeHBbX MeCevyHo npes NeTHUTe Mecelun. XpacTbT MOXe Aa ce CbKpaTy 40 efjHa TpeTa Npes eceHTa UM B Ha4anoTo Ha MPONEeTHOTO pasnbnssaHe. [pes 3umaTa:
TbiA KaTo KanepCcoBUSAT XPacT He e M3APBXIMB 1 MOHACA camo TemmepaTypu Ao -5° no Liensnii 3a kpaTko Bpeme, Tol TpsibBa Aa ce oxnaxaa npes 3umata npu 5° go 10° no
Llenswnit n Bb3MOXHO Hall-Apko. MonvBaiiTe camo Masko, 3a a He U3CbXHe KopeHoBaTa Tornka. MposeTpsaBaliTe NOMeLLEHETO 3a 31IMyBaHe Mo-4ecTo Npu Bpeme 6e3
3ampb3BaHe.

- - Agte kapersbusk
Capparis spinosa
- - Den krydrede, krydrede smag af middelhavskekkenet

Kapersbusken er lille, nem at passe og taler godt varme. Blomsterknopper pa sterrelse med zerter vokser pa stilke fra bladaksen pa de lange grene. De kapers,
der bruges i kekkenet, er ikke plantens frugt, men de udbnede blomsterknopper, der er konserveret ra og terret i en blanding af salt, eddike og olie. Hvis
blomsterknopperne ikke fjernes, danner kapersbusken omkring fire centimeter store, blgde lysergde kronblade med klaser af lilla stevdragere, hvorfra der
udvikles sma, agurklignende frugter, som i Spanien ofte serveres som tapas eller som tilbehar. De knopper, der stadig er lukkede, kan ikke spises ra. De skal
derfor forst tarre i en dag eller to og derefter laegges i en blanding af salt, eddike og olie. Dette producerer caprinsyre og sennepsolieglykosider, som giver
kapers deres velsmagende smag. Middelhavskekkenet saetter pris pa kapers i pasta, pa pizza, i salater og til at forfine saucer og ragouts.Frugterne og bladene
kan ogsa syltes i en eddike/saltblanding. De betragtes som en delikatesse i Spanien og den arabiske verden. Naturlig beliggenhed: Den agte kapersbusk er
hjemmehgrende i hele Middelhavsomradet og Sydvestasien, hvor den foretraekker at vokse pa klipper og i spraekker i vaegge. Succesfuld dyrkning: Indenders
dyrkning er mulig hele &ret rundt. Tryk de lette fre kun lidt pa fugtig urte- eller vaekstjord og deek dem kun lidt med jordsubstratet. Daek dyrkningskarret til med
husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udterring. Du bar fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer
mug i at dannes pa den voksende jord. Ger dyrkningskarret lyst ogvarm ved 20 til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstgver), men
ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de farste fraplanter efter to til tre uger. Den bedste beliggenhed: Kapersbusken foretraekker at vaere i fuld sol
aret rundt. En udestue eller et sydvendt vindue er ideelt. | karret er en fuld solplads i haven ideel i sommermanederne. Optimal pleje: Det er bedst at bruge
kaktusjord til hurtig draening af overskydende vand, nér de opbevares i potter eller baljer. Du ber kun vande kapersbusken moderat, da dens saftige, kedfulde
blade opbevarer meget vand. Undga vandfyldning - ogsa i coasteren. Ged hgjst én gang om maneden i sommerméanederne. Busken kan skares tilbage til en
tredjedel om efteraret eller i begyndelsen af forarsspirerne. Om vinteren: Da kapersbusken ikke er hardfer og kun téler temperaturer ned til -5° Celsius i kort
tid, ber den vinterkele ved 5° til 10° Celsius og sa lyst som muligt. Vand kun lidt for ikke at lade rodklumpen terre ud. Udluft overvintringsrummet oftere i
frostfrit vejr.

Echter Kapernstrauch
Capparis spinosa
Der wiirzig-pikante Geschmack mediterraner Kiiche

Der Kapernstrauch ist kleinwtichsig, pflegeleicht und gut hitzevertraglich. Aus den Blattachseln seiner langen Zweige wachsen an Stielen die erbsengrof3en
Blutenknospen. Bei den in der Kiiche verwendeten Kapern handelt es sich nicht um die Friichte der Pflanze, sondern um die roh und getrocknet in einer Salz-, Essig und
Olmischung eingelegten ungedffneten Blutenknospen. Werden die Blutenknospen nicht entfernt, bildet der Kapernstrauch circa vier Zentimeter groRe, zart rosafarbene
Blitenkronen mit Bischeln violetter Staubblatter, aus denen sich kleine, Gurken ahnelnde Friichte entwickeln, die in Spanien gerne als Tapas oder Beilage serviert
werden. Die noch geschlossenen Knospen sind in rohem Zustand nicht genieBbar. Sie sollten daher zunachst fir ein bis zwei Tage trocknen und dann in eine Salz-, Essig
und Olmischung eingelegt werden. Dabei entstehen Caprinsaure und Senfélglycoside, die den Kapern ihren wirzig-pikanten Geschmack verleihen. Die Mittelmeerkiche
schatzt Kapern in Pasta, auf Pizza, in Salaten und zur Verfeinerung von Saucen und Ragouts. Auch die Friichte und Blatter kdnnen in ein Essig- / Salzgemisch eingelegt
werden. Sie gelten in Spanien und im arabischen Raum als Delikatesse. Naturstandort: Der Echte Kapernstrauch ist im ganzen Mittelmeergebiet und in Stidwest-Asien
heimisch, wo er bevorzugt auf Felsen und in Mauerspalten wachst. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr tber méglich. Driicken Sie das leichte Saatgut nur
ein wenig auf feuchte Krauter- oder Anzuchterde und bedecken Sie es héchstens nur ganz wenig mit dem Erdsubstrat. Decken Sie das Anzuchtgefal mit Klarsichtfolie
ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fur 2 Stunden entfernen. Das beugt einer
Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal? hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem
Wasserspriher), aber nicht nass. Abhdngig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Sdmlinge nach zwei bis drei Wochen. Standort: Am liebsten steht der
Kapernstrauch ganzjahrig in voller Sonne. Ideal ist also ein Wintergarten oder ein Stidfenster. Im Kibel ist in den Sommermonaten ein vollsonniger Platz im Garten ideal.
Pflege: Am besten verwenden Sie bei Topf- oder Kiibelhaltung Kakteenerde zur schnellen Ableitung Uberschissigen Wassers. Sie sollten den Kapernstrauch nur maRig
wassern, da seine sukkulenten fleischigen Blatter sehr viel Wasser speichern. Vermeiden Sie Staunasse - auch im Untersetzer. Diingen Sie wahrend der Sommermonate
maximal einmal monatlich. Im Herbst oder zu Beginn des Austriebs im Frihling kann der Strauch auf ein Drittel zurtickgeschnitten werden. Im Winter: Da der
Kapernstrauch nicht winterhart ist und nur kurzfristig Temperaturen bis -5° Celsius toleriert, sollte er kiihl bei 5° bis 10° Celsius und méglichst hell Uberwintern. GielRen
Sie nur noch wenig, um den Wurzelballen nicht austrocknen zu lassen. Den Uberwinterungsraum ofter bei frostfreiem Wetter Itften.

N L7 Caper Plant
Capparis spinosa

1S The spicily aromatic taste of the Mediterranean cuisine

The Caper Plant is a small, carefree and heat-tolerant shrub. The pea-sized flower buds grow on stalks that spring from the leaf axils of the long
branches. The caper that is commonly used in the kitchen is actually not the fruit of the plant, but the unopened, fresh flower bud that has been
dried and pickled in a mix of salt, vinegar and oil. If the flower buds are not taken off, the shrub develops about 4 cm big, delicately pink-coloured
flower heads with tussocks of purple stamens that produce small, cucumber-like fruits, which are commonly served in Spain as side dish or used
in tapas. The unopened flower buds are not eatable in its raw form. They should be dried for one or two days and then pickled in a mix of salt,
vinegar and oil, while capric acid and glucosinolates come about, giving the caper its spicily aromatic flavour. In the Mediterranean cuisine the
caper is used in pastas, salads, on pizza and also for rounding up sauces and ragouts. The fruits and leaves of the plant can also be pickled in a
vinegar-salt-mix, and are considered a delicacy in Spain and in the Arab cuisine. Natural location: The natural habitat of the Caper Plant is across
the whole Mediterranean region and in Southwest Asia, where it mainly grows on rocks and in clefts. Successful cultivation: The best location:
The Caper Plant prefers to be kept all year in the full sun, a place in a conservatory or near a window to the south would be ideal. Tub plants can
also be kept in a full sunny spot outdoors in the garden during the summer season. Optimal care: The best option for pot or tub cultivation is
permeable cactus soil to get rid of excess water easily. Water the Caper Plant only moderately since its succulent fleshy leaves can store copious
amounts of water, and avoid waterlogging in the pot as well as in the saucer. Only fertilize the plant once a month during summer. In autumn or
at the beginning of sprouting in spring, you can prune back the shrub to one third of its size. In the winter: The Caper Plant is not frost-hard and
can tolerate only short periods with temperatures up to -5° Celsius. It best hibernates in a preferably bright and cool place with a temperature of
about 5° to 10° Celsius. Water only sparsely, just so the clotted roots don't dry out, and air the hibernation room regularly on frost-free days.
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Paris kapparip66sas
- Capparis spinosa
Vahemere koogi viirtsikas, viirtsikas maitse

Kapparipddsas on vaike, kergesti hooldatav ja talub hasti kuumust. Tema pikkade okste lehekaenladest kasvavad vartel hernesuurused dienupud. K66gis
kasutatavad kapparid ei ole taime viljad, vaid avamata dienupud, mida sailitatakse toorelt ja kuivatatakse soola, dadika ja 8li segus. Kui diepungi ei
eemaldata, moodustub kapparipddsast umbes nelja sentimeetri suurused pehmed roosad lillade tolmukate kobaratega koored, millest arenevad vaikesed
kurgitaolised viljad, mida Hispaanias serveeritakse sageli tapastena vdi lisandina. Veel kinni jadnud pungi ei saa toorelt stilia. Seetdttu tuleks neil esmalt
lasta paev-kaks kuivada ning seejarel asetada soola, aadika ja 6li segusse. Nii tekivad kapriinhappe- ja sinepidliglikosiidid, mis annavad kapparile soolase
maitse. Vahemere kddk hindab kappareid pastas, pitsas, salatites ning kastmete ja raguude viimistlemiseks.Vilju ja lehti v6ib marineerida ka aadika/soola
segus. Neid peetakse Hispaanias ja araabia maailmas delikatessiks. Looduslik asukoht: Paris kapparipddsas on levinud kogu Vahemere piirkonnas ja
Edela-Aasias, kus ta eelistab kasvada kividel ja seinapragudes. Edukas kasvatamine: Toas kasvatamine on v8imalik aastaringselt. Suru heledaid seemneid
vaid veidi niiskele Urdi- v6i kasvumuldale ja kata neid vaid veidi mullasubstraadiga. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb
mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme pdeva jarel. See takistab hallituse teket kasvupinnal. Tehke kultuurindu
heledaks jasoe 20-25 kraadi Celsiuse jargi. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Olenevalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed
seemikud kahe-kolme nadala parast. Parim asukoht: Kapparipddsas eelistab olla aastaringselt lauspaikese kaes. Ideaalne on talveaed vdi Idunapoolne
aken. Vannis on suvekuudel ideaalne paikesepaisteline koht aias. Optimaalne hooldus: Liigse vee kiireks drajuhtimiseks pottides v6i vannides hoidmisel
on kdige parem kasutada kaktusemulda. Kapparip&dsast tuleks kasta vaid mdddukalt, sest selle mahlakad, lihavad lehed hoiavad endasse palju vett.
Véltige vettimist - ka rannasdidul. Vaetage suvekuudel maksimaalselt kord kuus. P&dsa v8ib slgisel voi kevadise tarkamise alguses kolmandiku vdrra
tagasi I8igata. Talvel: Kuna kapparipddsas ei ole vastupidav ja talub temperatuuri kuni -5 °C vaid lUhikest aega, peaks ta talvitama jahedas 5 °C kuni 10 °C
ja véimalikult eredalt. Kasta vaid veidi, et juurepall dra ei kuivaks. Tuulutage talveruumi kilmavaba ilmaga sagedamini.

Aito kaprispensas
Capparis spinosa
Valimeren keittion mausteinen, mausteinen maku

Kaprispensas on pieni, helppohoitoinen ja sietda hyvin lampda. Herneen kokoiset kukannuput kasvavat varressa sen pitkien oksien lehtikailoista. Keittiossa
kaytetyt kaprikset eivat ole kasvin hedelmia, vaan avautumattomia kukannupuja, jotka sailytetdan raakana ja kuivataan suolan, etikan ja 6ljyn seoksessa. Jos
kukannupuja ei poisteta, kaprispensas muodostaa noin nelja senttimetria suuria, pehmean vaaleanpunaisia teria, joissa on purppuranpunaisia heteita, joista
kehittyy pienid, kurkkumaisia hedelmia, joita tarjotaan Espanjassa usein tapasina tai lisukkeena. Silmuja, jotka ovat vield kiinni, ei voi sydda raakana. Siksi
niiden tulee ensin antaa kuivua paiva tai kaksi ja laittaa sitten suolan, etikan ja 6ljyn seokseen. Tdma tuottaa kapriinihapon ja sinappi6ljyn glykosideja, jotka
antavat kapriksille suolaisen maun. Valimeren keitti® arvostaa kapriksia pastassa, pizzassa, salaateissa seka kastikkeiden ja ragujen jalostukseen.Hedelmat ja
lehdet voidaan myds marinoida etikka-suola-seokseen. Niitd pidetdan herkkuna Espanjassa ja arabimaailmassa. Luonnollinen sijainti: Aito kaprispensas on
kotoisin koko Valimeren alueelta ja Lounais-Aasiasta, missa se kasvaa mieluiten kallioilla ja seinien rakoissa. Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista
ympari vuoden. Paina kevyita siemenia vain vahan kostealle yrtti- tai kasvumaalle ja peitd ne vain vahan maaperalla. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty
reikid. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estdd homeen muodostumisen kasvumaahan.
Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25 astetta. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset
taimet ilmestyvat kahden tai kolmen viikon kuluttua. Paras sijainti: Kaprispensas mieluummin on tdydessa auringossa ympari vuoden. Viherhuone tai etelaan
pain oleva ikkuna on ihanteellinen. Kylpyammeessa tdysi aurinkoinen paikka puutarhassa on ihanteellinen kesakuukausina. Optimaalinen hoito: On parasta
kayttaa kaktusmaata ylimaaraisen veden nopeaan valumiseen ruukuissa tai altaissa. Kaprispensasta tulee kastella vain maltillisesti, sillda sen mehevat, mehevat
lehdet varastoivat paljon vetta. Valta kastumista - my&s vuoristoradalla. Lannoita enintdan kerran kuukaudessa kesakuukausina. Pensas voidaan leikata
kolmannekseen syksylla tai kevaan orastuksen alussa. Talvella: Koska kaprispensas ei ole kestava ja kestaa -5 °C:n lampdtiloja vain lyhyen aikaa, sen tulisi
talvehtia viiledna 5 ° - 10 °C:seen ja mahdollisimman kirkkaasti. Kastele vain vahan, jotta juuripallo ei kuivu. Tuuleta talvehtimishuonetta useammin
pakkasettomalla saalla.

Caprier
Capparis spinosa
Le golit piquant et épicé de la cuisine méditerranéenne

Le caprier est petit, facile a entretenir, et supporte bien la chaleur. Les bourgeons, qui font la taille d'un pois, poussent sur des tiges qui sortent des aisselles des feuilles des
longs rameaux. Les capres utilisées dans la cuisine ne sont pas des fruits de la plante, mais des bourgeons fermés, crus, et séchés qui ont été mis dans un mélange de sel,
de miel, et d'huile. Si les bourgeons ne sont pas enlevés, le caprier forme des corolles rose clair d'environ 4 centimetres de longueur avec des touffes d'étamines violettes
desquelles se développent des petits fruits qui ressemblent a un concombre et qui sont servis comme tapas ou supplément en Espagne. Les bourgeons encore fermés ne
sont pas comestibles crus. Vous devez d'abord les sécher pendant un a deux jours, puis les mettre dans un mélange de sel, de vinaigre, et de miel. L'acide décanoique et le
sulforaphane émergent de ce mélange et donnent le goQt épicé et piquant aux capres. Dans la cuisine méditerranéenne, les capres sont souvent utilisées dans les pates,
sur les pizzas, dans les salades, et pour raffiner les sauces et les ragolts. Méme les fruits et les feuilles peuvent étre mis dans un mélange de miel / sel. lls sont considérés
comme délicatesses en Espagne et dans les pays arabes. Emplacement naturel: Le caprier habite dans toute la zone méditerranéenne et en Asie du Sud-Ouest, ou il
grandit sur des rochers et des fentes de murs. Culture réussie: La culture des graines a la maison est possible tout au long de I'année. Parsemez les graines sur du
substrat humide ou du terreau pour herbes, appuyez-les un peu, et recouvrez-les trés légérement avec le substrat. Couvrez le récipient avec une feuille transparente dans
laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du desséchement. Vous devez enlever la feuille pendant deux heures tous les deux ou trois jours. Ceci
prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° a 25° Celsius. Maintenez la surface humide (avec un
vaporisateur d'eau, par exemple), mais pas mouillé. Les premiers semis apparaissent aprés deux a trois semaines en fonction de la température. Le meilleur
emplacement: Le caprier préfére étre en plein soleil pendant toute I'année. Une véranda ou une fenétre orientée vers le sud est donc idéale. En été, un endroit en plein
soleil dans le jardin est idéal pour une plante en pot. Soins optimaux: Utilisez de préférence de la terre pour cactus pour I'entretien en pot ou en bac pour un rejet
rapidement d'eau excédentaire. Vous devez arroser votre caprier modérément, car ses feuilles succulentes et charnues retiennent beaucoup d'eau. Evitez |'eau stagnante -
dans la soucoupe aussi. Engraissez la plante une fois par mois maximum pendant les mois d'été. L'arbuste peut étre coupé d'un tiers en automne ou au début de la
pousse. En hiver: Comme le caprier n'est pas rustique et ne tolere les températures jusqu'a -5° Celsius a court terme, il doit hiverner dans un endroit a 5°-10° Celsius le
plus lumineux possible. Arrosez la plante peu, mais assez pour que la motte de racines ne se desseche pas. Aérez la salle d'hivernage plus souvent en temps sans gel.

Mpaypatiki kanapn
Capparis spinosa
H TILKAvTLKN, TKAVTLKN YEUGT TNG HECOYELAKNG Koulivag

0 Bdapvog TG kAmapng elvat HLkpog, EUKOAOG 0T PPOVTISa Kat avéXeTal KaAd tn Bepuotnta. MmoupmoukLa avBéwv o€ péyeBog UTleAlol avamtiooovtal GToug Hioxoug amno
TLG HAOXGAEG TV PUAAWY TWV HAKPLWY KAGSLWV Tou. H KATmapn Tou XpnotpoToteital otnv koudiva Sev ivat o KapTidg ToU (puToU, AAAA OL AVOLYEG UTTOUPTIOUKLA TTOU
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Fior caper Bush
Capparis spinosa
Blas spicy, spicy ealain na Mednmhara

Ta an tor caper beag, éasca le ciram a thabhairt dé agus glactar leis an teas go maith. Fdsann bachléga blathanna pea-mhéid ar gais ¢ axils duille a bhrainsi fada. Ni
torthai an ghléasra iad na capers a Usaidtear sa chistin, ach na bachléga blathanna gan oscailt a chaomhnaitear amh agus a thriomu i meascan de shalann, finéagar
agus ola. Mura mbaintear na bachléga blathanna, cruthaionn an tor caper thart ar cheithre ceintiméadar corollas mér, bog bandearg le braisli stamens corcra, as a
bhforbraionn torthai beaga cosuil le cicamar, ar minic iad sa Spainn mar thapas né mar mhias taobh. Ni féidir na bachléga ata fos dunta a ithe amh. Mar sin ba choéir
iad a fhagail chun triomu ar feadh & n6 dhé ar dtus agus ansin iad a chur i meascan salainn, finéagar agus ola. Tairgeann sé seo aigéad caprach agus gliocoisidi ola
mustaird, a thugann blas blasta do na capers. Is mér ag ealain na Mednmhara capers i pasta, ar pizza, i sailéid agus chun anlainn agus ragouts a bheachtu.ls féidir na
torthai agus na duilleoga a phiocadh freisin i meascan finéagar/salainn. Meastar gur delicacy iad sa Spainn agus sa domhan Arabach. Suiomh naduartha: Ta an tor caper
fior dichasach do réigitin iomlan na Mednmhara agus lardheisceart na hAise, it ar fearr leis fas ar charraigeacha agus i scinti sna ballai. Saothra rathdil: Is féidir
saothru taobh istigh ar feadh na bliana. Bruigh na siolta solais beagan ar ithir tais luibheach né fasuil agus clidaigh beagan iad leis an tsubstrait ithreach. Cludaigh an
soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomd amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né
tri 4. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmiu ar an ithir ata ag fas. Déan an soitheach cultuir geal aguste 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 atd ag fas, feictear na chéad sioldga tar éis dha no tri seachtaine. An suiomh is fearr: Is fearr leis
an tor caper a bheith faoi ghrian iomlan ar feadh na bliana. Is fearr grianan né fuinneog a fhéachann 6 dheas. Sa tub, ta lathair gréine iomlan sa ghairdin iontach i rith
mionna an tsamhraidh. Caram is fearr is féidir: Is fearr ithir cactus a Usaid chun breis uisce a dhraenail go tapa agus é 4 choinneail i bpotai n6 tobain. Nior chéir duit
ach an toir caper a uisce go measartha, toisc go stéralann a duilleoga stiteacha méithe go leor uisce. Seachain waterlogging - freisin sa coaster. Déan toirchil uair sa
mhi ar a mhéad i rith mionna an tsamhraidh. Is féidir an tor a ghearradh siar go dti an tridi cuid san fhémhar né ag tds 6ga an earraigh. Sa gheimhreadh: Os rud é
nach bhfuil an tor caper crua agus nach nglacann sé ach le teochtai sios go -5 ° Celsius ar feadh tamaill ghairid, ba cheart go bhfuarédh sé an geimhreadh ag5°go 10 °
Celsius agus chomh geal agus is féidir. Uisce ach beagan ionas nach ligfidh an liathréid fhréamh tirim amach. Aerail an seomra geimhrithe nios minice i aimsir saor 6
sioc.

Echter Kapernstrauch
Capparis spinosa
Der wiirzig-pikante Geschmack mediterraner Kiiche

Kaperrunninn er litill, paegilegur i umhirdu og polir hita vel. Blémknappar a staerd vid erta vaxa a stilkum fra bladéxlum & I6ngum greinum. Kaperurnar sem
notadar eru i eldhuisinu eru ekki &voxtur plontunnar heldur 6opnadir blémknappar sem eru vardveittir hrair og purrkadir i bléndu af salti, ediki og oliu. Ef
blémknappar eru ekki fjarlaegdir myndar kaperrunninn um fjégurra sentimetra stérar, mjikar bleikar kérélur med pyrpingum af fjélubldum stamum, padan
sem myndast litlir, garkulikir dvextir sem & Spani eru oft bornir fram sem tapas eda sem medlzeti. Peir brum sem enn eru lokadir m& ekki borda hraa. beir aettu
pvi fyrst ad lata porna i einn eda tvo daga og setja sidan i blondu af salti, ediki og oliu. petta framleidir kaprinsyru og sinnepsoliuglykésid, sem gefa kapersunum
bragdmikid bragd. Midjardarhafsmatargerdin metur kapers i pasta, & pizzu, i sal6t og til ad betrumbaeta sésur og raglt.Avextina og bl6din mé lika syra i
ediki/saltblondu. Peir eru taldir losteeti a Spani og i arabaheiminum. Nattaruleg stadsetning: Raunverulegur kaperrunninn er innfeeddur i 6llu
Midjardarhafssveedinu og Sudvestur-Asiu, par sem hann vill helst vaxa & klettum og { rifum { veggjum. Arangursrik raktun: Raktun innandyra er méguleg allt
arid um kring. brystid ljésfreejunum adeins & rakan jurta- eda vaxandi jardveg og hyljid pau adeins med undirlaginu. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem
pu utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu aettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir a tveggja til priggja daga fresti. betta kemur {
veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi jardvegi. Gerdu raektunarilatid bjart oghita vid 20 til 25° & Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsida) en
ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plédnturnar birtast eftir tvaer til prjar vikur. Besta stadsetningin: Kaperrunninn vill helst vera i fullri sél allt arid
um kring. Tilvalin er sélstofa eda gluggi sem snyr i sudur. | pottinum er fullur sélarstadur  gardinum tilvalinn yfir sumarméanudina. Besta uménnun: Best er ad
nota kaktusmold til ad teema umframvatn fljétt pegar geymt er i pottum eda pottum. Pu zettir adeins ad vokva kaperrunna i medallagi, par sem safarik, holdug
bl68 hans geyma mikid af vatni. Fordastu vatnsrennsli - lika i dalnum. Frjévga einu sinni i manudi ad hamarki yfir sumarmanudina. Haegt er ad skera runni nidur
i prisjung & haustin eda i upphafi vorsprengingar. A veturna: bar sem kaperrunninn er ekki hardgerdur og polir adeins hita nidur i -5° & Celsius f stuttan tima
2etti hann ad kélna i vetur vid 5° til 10° & Celsius og eins bjart og haegt er. Vokvadu adeins til ad lata rétarkdluna ekki porna. Loftraestid vetrarherbergid oftar i
frostlausu vedri.

Cappero
I I Capparis spinosa

Il gusto saporito e piccante della cucina mediterranea
Il Cappero e un piccolo arbusto facile da curare, che ben sopporta il calore. | germogli dei fiori, grandi come piselli, sbocciano sulle ascelle dei lunghi
rami. | capperi che si utilizzano in cucina non sono i futti della pianta, bensi dei boccioli di fiore non schiusi, crudi e fatti essiccare in una miscela di sale,
aceto e olio. Se i boccioli non vengono raccolti sviluppano una corolla di circa quattro centimetri di dimensioni, di color rosa delicato, con un cespuglio di
stami viola sui quali crescono piccoli frutti simili a peperoni, che in Spagna vengono spesso serviti come tapas o come contorno. Posizione naturale: ||
Cappero & endemico di tutta I'area del Mediterraneo e del sud-est asiatico, dove cresce prevalentemente su rocce e sulle crepe dei muri. Coltivazione
riuscita: La coltivazione da semi in casa € possibile durante tutto I'anno. Distribuite i semi sul substrato di coltivo umido o su terra per piante erbacee e
ricopriteli solo poco con il substrato. Coprite il recipiente di coltivazione con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori, in questo modo la
terra evitera di seccarsi. Ogni due o tre giorni rimuovete la pellicola per 2 ore, per prevenire la formazione di muffe sulla terra. Collocate il recipiente di
coltivazione in un luogo luminoso e molto caldo, a una temperatura fra i 20° e i 25°C e mantenete la superficie della terra umida (ad esempio usando
uno spruzzino), ma non bagnata. A seconda della temperatura della coltivazione, le prime piantine compariranno da due a tre settimane dopo. La
posizione migliore: Il Cappero predilige per tutto I'anno ambienti in pieno sole. E' ottimale anche un giardino d'inverno o una finestra a sud. Se
coltivato in vaso, durante i mesi estivi € ideale collocarlo in giardino, in un punto esposto al pieno sole. Cura ottimale: Per la coltivazione in vaso si
consiglia di utilizzare terra per azalee, per far scorrere via I'acqua in eccesso. Innaffiate il Cappero con moderazione, poiché le foglie succulente e
polpose immagazzinano molta acqua. Evitate i ristagni idrici, anche nel sottovaso. Durante i mesi estivi concimate massimo una volta al mese, in
autunno o all'inizio della germogliazione in primavera l'arbusto pud essere potato di un terzo. Ininverno: Poiché il Cappero non é resistente al freddo
e tollera solo per brevi periodi le temperature fino a -5° C, dovrebbe svernare in un ambiente fresco fra i 5° e i 10° C, il piu possibile luminoso. Innaffiate
solo il minimo necessario a non far seccare il pane di radici. Areate spesso lo spazio in cui si trova la pianta, nei giorni in cui non ci sono gelate.

T Pravi grm kapara

Capparis spinosa
Ljut, pikantan okus mediteranske kuhinje

Grm kapara je malen, jednostavan za njegu i dobro podnosi vrucinu. Cvjetni pupoljci veli¢ine zrna graska rastu na peteljkama iz lisnih pazusaka njegovih
dugih grana. Kapar koji se koristi u kuhinji nije plod biljke, ve¢ neotvoreni cvjetni pupoljci koji se uvaju sirovi i osuseni u mjesavini soli, octa i ulja. Ako se
cvjetni pupoljci ne odstranjuju, grm kapara stvara oko Cetiri centimetra velike, njezno ruZicaste vjencice s grozdovima ljubicastih pradnika iz kojih se razvijaju
mali plodovi nalik na krastavce, koji se u Spanjolskoj €esto posluZuju kao tapas ili kao prilog. Pupoljci koji su jo$ zatvoreni ne mogu se jesti sirovi. Stoga ih
prvo treba ostaviti da se osu3e dan-dva, a potom staviti u mjeSavinu soli, octa i ulja. Tako nastaju kaprinska kiselina i glikozidi ulja gorusice, koji kaparima
daju pikantan okus. Mediteranska kuhinja cijeni kapare u tjestenini, na pizzi, u salatama te za oplemenjivanje umaka i ragua.Plodovi i listovi mogu se ukiseliti i
u mjesavini octa/soli. U Spanjolskoj i arapskom svijetu smatraju se delikatesom. Zemlja porijekla: Pravi grm kapara porijeklom je iz cijelog Sredozemlja i
jugozapadne Azije, gdje najradije raste na stijenama i u pukotinama zidova. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom cijele godine.
Lagane sjemenke samo malo pritisnite na vlazno biljno ili uzgojno tlo i samo ih malo prekrijte zemljanim supstratom. 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 sprjeava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj.
Ucinite posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povrSinu tla vlaZnom (npr. rasprsivacem vode), ali ne mokrom. Ovisno o temperaturi
uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do tri tjedna. Najbolja lokacija: Grm kapara voli biti na suncu tijekom cijele godine. Idealan je zimski vrt ili
prozor okrenut prema jugu. U kadi, sun€ano mjesto u vrtu idealno je tijekom ljetnih mjeseci. Optimalna njega: Najbolje je koristiti zemlju za kaktuse za brzu
drenaZu viska vode kod drZanja u posudama ili kadama. Grm kapara treba zalijevati samo umjereno, jer njegovi socni, mesnati listovi skladiSte puno vode.
Izbjegavajte nakupljanje vode - takoder u podmetacu za ¢asSe. Gnojite najviSe jednom mjesecno tijekom ljetnih mjeseci. Grm se moZe rezati na trecinu u jesen
ili na pocetku proljetnog pupanja. U zimi: Bududi da grm kapara nije otporan i podnosi samo kratkotrajne temperature do -5°C, zimi treba hladiti na 5° do
10°C i Sto je moguce svjetlije. Zalijevajte samo malo kako se korijenova kugla ne bi osusila. Prostoriju za zimovanje ¢eS¢e prozracite u vremenu bez mraza.
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[ Ists kaperu krims

Capparis spinosa
- Vidusjaras virtuves pikanta, pikanta garsa
Kaperu krams ir mazs, viegli kopjams un labi pacie$ siltumu. Zirna lieluma ziedu pumpuri aug uz katiem no ta garo zaru lapu padusém. Virtuvé izmantotie
kaperi nav auga augli, bet gan neatvérti ziedpumpuri, kas tiek konservéti neapstradati un zavéti sals, etika un ellas maisijuma. Ja ziedpumpurus nenonem,
kapera krims veido apméram Cetrus centimetrus lielus, maigi roza vainagu ar purpursarkanu putek3nlapu puduriem, no kuriem veidojas mazi, gurkim Idzigi
augli, kurus Spanija nereti pasniedz ka tapas vai ka piedevu. Tos pumpurus, kas vél ir aizvérti, nevar ést neapstradatus. Tapéc tiem vispirms vajadzé&tu atstat
nozat vienu vai divas dienas un péc tam ievietot sals, etika un ellas maisijuma. Tadéjadi veidojas kaprskabes un sinepju ellas glikozidi, kas piedkir kaperiem
pikantu gar3u. Vidusjdras virtuve novérté kaperus makaronos, picas, salatos, ka art mércu un rag gatavoSana.Auglus un lapas var arT marinét etika/sals
maistjuma. Tie tiek uzskatiti par delikatesi Spanija un arabu pasaulé. Dabiska vieta: Ista kapera krima dzimtene ir visa Vidusjdras regiona un Dienvidrietumu
Azija, kur tas dod prieksroku augt uz akmeniem un sienu spraugas. Veiksmiga audzé&Sana: Audzésana telpas ir iesp&jama visu gadu. Vieglas séklas tikai
nedaudz uzspiediet uz mitras augu vai augSanas augsnes un tikai nedaudz parklajiet tas ar augsnes substratu. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi,
kuru nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzaSanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam [1dz trim dienam. Tas novérs peléjuma
veido3anos augoSaja augsné. Padarit kultdras trauku gaiSu unsilts no 20 [1dz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar tdens
smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam Iidz trim nedélam. Labaka atraSanas vieta: Kaperu krams
dod priekSroku bat pilna saulé visu gadu. Ideals variants ir ziemas darzs vai logs, kas vérsts uz dienvidiem. Vanna vasaras méne3os ir ideali piemérota pilna
saules vieta darza. Optimala aprape: Vislabak ir izmantot kaktusa augsni, lai atri novadrtu lieko Gdeni, turot to podos vai vannas. Kaperu krimu vajadzétu
laistit tikai méreni, jo ta suligas, galigas lapas uzglaba daudz Gdens. Izvairieties no Gdens aizséréSanas - arT kalninos. Méslojiet ne vairak ka reizi ménesi vasaras
méne3os. Krimu var nogriezt IT1dz treSdalai rudent vai pavasara pumpuro3anas sakuma. Ziema: Ta ka kaperu krams nav izturigs un tikai Tsu laiku pacie$
temperatdru Iidz -5°C, tam vajadzé&tu ziemot vésa temperatdra no 5° [idz 10°C un péc iespéjas gaisak. Laistiet tikai nedaudz, lai saknu kamols neizzatu. Briva
laika ziemos3anas telpu védiniet biezak.

Tikras kaparéliy krimas
- Capparis spinosa
PikantiSkas, asStrus VidurZemio juros virtuvés skonis

Kaparéliy krimas nedidelis, lengvai priZiarimas, gerai toleruoja $iluma. Zirnio dydZio Ziedpumpuriai iSauga ant stiebeliy i% ilgy jo $aky lapy pazasciy. Virtuvéje
naudojami kaparéliai - tai ne augalo vaisiai, o neissiskleide Ziedpumpuriai, konservuojami Zali ir dZziovinami druskos, acto ir aliejaus misinyje. Jei Ziedpumpuriai
nepasalinami, kaparéliy krimas suformuoja mazdaug keturiy centimetry dydZio, Svelniai rausvus vainikélius su purpuriniy kuokeliy sankaupomis, i$ kuriy
iSsivysto smulkas j agurka panasas vaisiai, kurie Ispanijoje daznai patiekiami kaip tapas arba kaip garnyras. Pumpurai, kurie vis dar yra uzdaryti, negali bati
valgomi Zali. Todél pirmiausia reikia palikti jas iSdZiati vieng ar dvi dienas, o tada sudéti j druskos, acto ir aliejaus misinj. Taip susidaro kaprio ragsties ir
garstyciy aliejaus glikozidai, kurie kapariams suteikia pikantiska skonj. VidurZzemio jaros regiono virtuvéje vertinami kaparéliai makaronuose, ant picos,
salotose, padaZzams ir ragui rafinuoti.Vaisius ir lapus taip pat galima marinuoti acto/druskos miSinyje. Ispanijoje ir araby pasaulyje jie laikomi delikatesu.
Natarali vieta: Tikrasis kaparéliy krdmas auga visame VidurZemio jaros regione ir Pietvakariy Azijoje, kur jis mieliau auga ant uoly ir sieny plySiuose.
Sékmingas auginimas: Auginti patalpose galima istisus metus. Sviesigsias séklas tik Siek tiek jspauskite ant drégnos Zoleliy ar augancios Zemés ir tik Siek tiek
padenkite dirvos substratu. Kultdros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo isdzidvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas
nuimkite folijg. Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padarykite kulttros indg Sviesy irSilta nuo 20 iki 25 laipsniy Celsijaus. Dirvos pavirsiy laikykite
drégnga (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapig. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy-trijy savaiciy. Geriausia vieta:
Kaparéliy krimas nori bati sauléje iStisus metus. Idealiai tinka oranZerija arba langas | pietus. Vasaros ménesiais idealiai tinka vonioje esanti sauléta vieta sode.
Optimali prieZidra: Kaktuso Zeme geriausia naudoti greitam vandens pertekliaus nutekéjimui laikant vazonuose ar kubiluose. Kaparéliy krima laistyti reikéty
tik saikingai, nes jo sultingi, mésingi lapai sukaupia daug vandens. Venkite uzmirkimo - taip pat ir padékliuose. TreSkite ne daugiau kaip kartg per ménesj
vasaros ménesiais. Krimas gali bati sumaZintas iki tre¢dalio rudenj arba pavasario pumpury ?ydéjimo pradZioje. Ziema: Kadangi kaparéliy krimas néra
atsparus ir tik trumpa laika pakencia Zemesne nei -5°C temperatdrg, Ziemoti turéty 5°-10°C ir kuo Sviesiau. Laistykite tik Siek tiek, kad Saknies gumulas

Arbuxxell tal-kappar reali
Capparis spinosa
It-toghma pikkanti u pikkanti tal-kéina Mediterranja

Il-bush tal-kappar huwa zghir, facli biex jiehu hsiebu u jittollera s-shana sew. Il-blanzuni tal-fjuri dags pizelli jikbru fuq zkuk mill-axils tal-weragq tal-ferghat twal
taghha. ll-kappar uzati fil-k¢ina mhumiex il-frott tal-pjanta, izda I-blanzuni tal-fjuri mhux miftuha li huma ppreservati nejjin u mnixxfa f'tahlita ta 'melf, hall u
zejt. Jekk il-blanzuni tal-fjuri ma jitnehhewsx, I-arbuxxell tal-kappar jifforma madwar erba '¢entimetri korolli roza artab kbar b'gruppi ta' stamens vjola, li
minnhom jizviluppaw frott zghir, bhal hjar, li fi Spanja spiss jinqdew bhala tapas jew bhala side dish. Il-blanzuni li ghadhom maghluga ma jistghux jittieklu
nejjin. Ghalhekk ghandhom I-ewwel jithallew jinxef ghal gurnata jew tnejn u mbaghad jitgieghdu ftahlita ta’ melh, hall u zejt. Dan jipproduci acidu kapriku u
glikozidi taz-zejt tal-mustarda, li jaghtu lill-kappar it-toghma helwa taghhom. Il-k¢ina Mediterranja tapprezza I-kappar fl-ghagin, fuq il-pizza, fl-insalati u biex
tirfina zlazi u ragouts.ll-frott u l-weraq jistghu wkoll jigu mnaddfin f'tahlita hall/melh. Huma megjusa bhala Helwa fi Spanja u fid-dinja Gharbija. Post naturali:
Il-bush tal-kappar reali huwa indigenu ghar-regjun kollu tal-Mediterran u I-Lbi¢ tal-Asja, fejn jippreferi jikber fuq il-blat u fi xquq fil-hitan. Kultivazzjoni
b'success: Il-kultivazzjoni fug gewwa hija possibbli s-sena kollha. Aghfas iz-zrieragh hfief ftit biss fug hamrija vegetali niedja jew li ged tikber u ghattihom ftit
biss bis-sottostrat tal-hamrija. Ghatti [-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'togob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal
saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li ged tikber. Aghmel il-bastiment tal-kultura jghajjat ushun f'20 sa 25 °
Celsius. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab. Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru wara gimghatejn
sa tliet gimghat. L-ahjar post: L-arbuxxell tal-kappar jippreferi li jkun fix-xemx shiha s-sena kollha. Conservatory jew tieqa li thares lejn in-nofsinhar hija ideali.
Fit-tub, post tax-xemx shih fil-gnien huwa ideali matul ix-xhur tas-sajf. Kura ottimali: L-ahjar huwa li tuza hamrija tal-kaktus ghal drenagg rapidu ta 'ilma zejjed
meta zzomm f'gsari jew banjijiet. Ghandek tisraq biss il-bush tal-kappar b'mod moderat, peress li I-weraq sukkulenti u mlahham tieghu jahznu hafna ilma. Evita
l-ilma - ukoll fil-coaster. Fertilizza darba fix-xahar |-aktar matul ix-xhur tas-sajf. L-arbuxxell jista 'jingata' lura ghal terz fil-harifa jew fil-bidu tal-bidu tar-rebbiegha.
Fix-xitwa: Peress li I-bush tal-kappar mhuwiex rezistenti u jittollera temperaturi sa -5 ° Celsius biss ghal zmien gasir, ghandu jiksah ix-xitwa f'5 ° sa 10 ° Celsius
u kemm jista 'jkun gawwi. llma ftit biss biex ma thallix il-bocca tal-gheruq tinxef. Ivventila I-kamra tax-xitwa aktar spiss f'temp hieles mill-glata.

[ Kruiden - Echte Kappertjesstruik
Capparis spinosa
L De pittige, pikante smaak van de mediterrane keuken

De kappertjesstruik is klein, onderhoudsvriendelijk en verdraagt goed de hitte. De bloemknoppen ter grootte van een erwt groeien aan stengels van de bladoksels van
de lange takken. De kappertjes die in de keuken worden gebruikt, zijn niet de vruchten van de plant, maar de rauwe en gedroogde ongeopende bloemknoppen
ingelegd in een mengsel van zout, azijn en olie. Als de bloemknoppen niet worden verwijderd, vormt de kappertjesstruik ongeveer vier centimeter grote, delicate roze
bloemkronen met plukjes paarse meeldraden, waaruit kleine, komkommerachtige vruchten ontstaan, die in Spanje vaak als tapas of bijgerecht worden geserveerd. De
nog gesloten toppen zijn rauw niet eetbaar. Ze moeten daarom eerst één a twee dagen drogen en daarna in een mengsel van zout, azijn en olie worden gedaan.
Hierdoor ontstaan caprinezuur- en mosterdolieglycosiden, die de kappertjes hun pittige, pikante smaak geven. De mediterrane keuken waardeert kappertjes in pasta,
op pizza, in salades en om sauzen en ragouts te verfijnen. De vruchten en bladeren kunnen ook in een azijn / zoutmengsel worden gedaan. Ze worden in Spanje en de
Arabische wereld als een delicatesse beschouwd. Natuurlijke locatie: De echte kappertjesstruik is inheems in de hele Middellandse Zee en Zuidwest-Azi€, waar hij bij
voorkeur groeit op rotsen en in spleten. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Druk de lichte zaden een beetje op vochtige kruiden- of potgrond
en bedek ze slechts een klein beetje met het bodemsubstraat. 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 teeltgrond. 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 drie weken. De beste locatie: De kappertjesstruik staat het hele jaar door in de volle zon. Een wintertuin of een raam op het zuiden is
daarom ideaal. Een volledig zonnig plekje in de tuin in de emmer is ideaal in de zomermaanden. Optimale verzorging: Het is het beste om cactusaarde te gebruiken
voor een snelle afvoer van overtollig water bij het bewaren van potten of potten. Geef de kappertjesstruik slechts matig water, omdat de sappige, vlezige bladeren veel
water opslaan. Voorkom wateroverlast - ook in de achtbaan. Bemest tijdens de zomermaanden maximaal één keer per maand. De struik kan in de herfst of aan het
begin van de ontluiking in het voorjaar tot een derde worden teruggesnoeid. In de winter: Omdat de kappertjesstruik niet winterhard is en slechts korte tijd
temperaturen tot -5 ° Celsius verdraagt, moet hij op een koele plaats van 5 ° tot 10 ° Celsius en zo licht mogelijk overwinteren. Geef een klein beetje water om de kluit
niet uit te laten drogen. Bij vorstvrij weer de overwinteringskamer vaker ventileren.
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Ekte kapersbusk
Capparis spinosa
Den krydrede, krydrede smaken av middelhavsmat

Kaperbusken er liten, lettstelt og taler varme godt. Blomsterknopper pa sterrelse med erter vokser pa stilker fra bladaksen pa de lange grenene. Kapersene
som brukes pé kjekkenet er ikke frukten av planten, men de udpnede blomsterknoppene som er konservert ra og terket i en blanding av salt, eddik og olje.
Hvis blomsterknoppene ikke fjernes, danner kapersbusken cirka fire centimeter store, myk rosa kronekroner med klaser av lilla stavbaerere, hvorfra det
utvikles sma, agurklignende frukter, som i Spania ofte serveres som tapas eller som tilbehgr. Knoppene som fortsatt er lukket kan ikke spises ra. De ber derfor
forst la terke i en dag eller to og deretter legges i en blanding av salt, eddik og olje. Dette produserer glykosider av kaprinsyre og sennepsolje, som gir kapersen
en velsmakende smak. Middelhavskjgkkenet setter pris pa kapers i pasta, pa pizza, i salater og til a foredle sauser og ragu.Fruktene og bladene kan ogsa syltes
i en eddik/saltblanding. De regnes som en delikatesse i Spania og den arabiske verden. Naturlig beliggenhet: Den ekte kaperbusken er hjemmehgrende i
hele middelhavsregionen og Servest-Asia, hvor den foretrekker a vokse pa steiner og i sprekker i vegger. Vellykket dyrking: Innenders dyrking er mulig hele
aret. Press de lette freene bare litt pa fuktig urte- eller voksende jord og dekk dem bare litt med jordsubstratet. Dekk kulturkaret med matfilm, som du
forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot & terke ut. Du ber fijerne folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa den
voksende jorda. Gjer kulturkaret lyst ogvarm ved 20 til 25 grader Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannspreyte), men ikke vat. Avhengig av
veksttemperaturen vises de fgrste frgplantene etter to til tre uker. Den beste beliggenheten: Kaperbusken foretrekker a veere i full sol hele aret. En
vinterhage eller et sgrvendt vindu er ideelt. | badekaret er en full solplass i hagen ideell i sommermanedene. Optimal omsorg: Det er best a bruke kaktusjord
for rask drenering av overfladig vann ved oppbevaring i potter eller kar. Du ber bare vanne kapersbusken moderat, siden dens saftige, kjottfulle blader lagrer
mye vann. Unnga vannfylling - ogsa i dalbanen. Gjedsle maksimalt én gang i mdneden i sommermanedene. Busken kan kuttes tilbake til en tredjedel om
hesten eller i begynnelsen av varspiren. Om vinteren: Siden kaperbusken ikke er hardfer og kun taler temperaturer ned til -5° Celsius i kort tid, ber den
vinterkjgle seg med 5° til 10° Celsius og sa lyst som mulig. Vann bare litt for ikke a la rotklumpen tgrke ut. Ventiler overvintringsrommet oftere i frostfritt veer.

Ziota - Prawdziwy Krzew Kaparowy

- Capparis spinosa

Pikantny, pikantny smak kuchni sr6dziemnomorskiej
Caper Plant to maty, beztroski i odporny na ciepto krzew. Paki kwiatowe wielko$ci grochu rosng na todygach, ktére wyrastajg z katéw lisci dtugich
gatezi. Kapar, ktory jest powszechnie uzywany w kuchni, w rzeczywistosci nie jest owocem rosliny, ale nieotwartym, Swiezym paczkiem kwiatowym,
ktory zostat wysuszony i marynowany w mieszance soli, octu i oleju. Jesli paki kwiatowe nie zostang zdjete, krzew rozwija sie okoto 4 cm, delikatnie
rézowo zabarwione gtowki kwiatowe z kepkami fioletowych precikéw, ktére produkujg mate, podobne do ogérka owoce, ktére sg powszechnie
podawane w Hiszpanii jako dodatek lub uzywane do tapas . Nieotwarte paki kwiatowe nie nadajg sie do spozycia w postaci surowej. Nalezy je suszy¢
przez jeden lub dwa dni, a nastepnie marynowac w mieszaninie soli, octu i oleju, a do tego dochodzi kwas kaprynowy i glukozynolany, ktére nadaja
kaparowi ostry aromatyczny smak. W kuchni srédziemnomorskiej kapar jest uzywany do makaronéw, satatek, do pizzy, a takze jako dodatek do soséw
i ragoutéw. Owoce i liScie rosliny mozna réwniez marynowaé w mieszaninie octu i soli i s3 uwazane za rarytas w Hiszpanii i kuchni arabskie;.
Naturalne potozenie: Naturalne siedlisko kaparu wystepuje w catym regionie srédziemnomorskim oraz w potudniowo-zachodniej Azji, gdzie rosnie
gtéwnie na skatach i w szczelinach. Udana uprawa: Najlepsza lokalizacja: Caper Plant woli by¢ trzymany przez caty rok w petnym storicu, idealne
bytoby miejsce w oranzerii lub w poblizu okna od potudnia. Rosliny doniczkowe mozna réwniez trzymac¢ w petnym storicu na zewngatrz w ogrodzie w
okresie letnim. Optymalna pielegnacja: Najlepsza opcja do uprawy w doniczkach lub w donicach jest przepuszczalna gleba kaktusa, aby tatwo pozby¢
sie nadmiaru wody. Podlewaj kapare tylko umiarkowanie, poniewaz jej soczyste, miesiste liscie moga przechowywac obfite ilosci wody i zapobiegac
podlewaniu sie wody zaréwno w doniczce, jak i na spodku. Rosline nawozi¢ tylko raz w miesigcu w okresie letnim. Jesienig lub na poczatku kietkowania
wiosng krzew mozna przycig¢ do jednej trzeciej jego wielkosci. W zime: Roslina kapary nie jest mrozoodporna i moze tolerowac tylko krotkie okresy z
temperaturami do -5 ° Celsjusza. Najlepiej hibernuje w najlepiej jasnym i chtodnym miejscu o temperaturze od okoto 5 ° do 10 ° Celsjusza. Podlewaj
tylko rzadko, aby zakrzepte korzenie nie wysychaly, i regularnie wietrz pomieszczenie zimowania w dni bez mrozu.

Alcaparras reais
Capparis spinosa
O sabor picante e picante da cozinha mediterranica

O arbusto de alcaparras é pequeno, facil de cuidar e tolera bem o calor. Botdes de flores do tamanho de ervilhas crescem em caules das axilas das folhas de seus
longos ramos. As alcaparras usadas na cozinha ndo sdo o fruto da planta, mas os bot&es de flores fechados que sdo conservados crus e secos em uma mistura de sal,
vinagre e azeite. Se os botdes florais ndo forem removidos, o arbusto de alcaparras forma corolas rosadas com cerca de quatro centimetros de largura, com cachos de
estames roxos, dos quais se desenvolvem pequenos frutos semelhantes a pepinos, que na Espanha costumam ser servidos como tapas ou como acompanhamento. Os
botdes ainda fechados ndo podem ser comidos crus. Eles devem, portanto, primeiro ser deixados secar por um ou dois dias e depois colocados em uma mistura de sal,
vinagre e 6leo. Isso produz acido caprico e glicosideos de 6leo de mostarda, que ddo as alcaparras seu sabor saboroso. A cozinha mediterranea aprecia as alcaparras
em massas, em pizzas, em saladas e para refinar molhos e ragu.As frutas e folhas também podem ser conservadas em uma mistura de sal e vinagre. Eles sdo
considerados uma iguaria na Espanha e no mundo arabe. Localizagdo natural: O verdadeiro arbusto de alcaparras é nativo de toda a regido do Mediterraneo e do
sudoeste da Asia, onde prefere crescer nas rochas e nas fendas das paredes. Cultivo bem sucedido: O cultivo interno é possivel durante todo o ano. Pressione as
sementes leves apenas um pouco sobre ervas Umidas ou solo em crescimento e cubra-as apenas ligeiramente com o substrato do solo. 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 solo em crescimento. Torne o recipiente de cultura brilhante equente de 20 a 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo,
com um pulverizador de dgua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura de crescimento, as primeiras mudas aparecem apds duas a trés semanas. A melhor
localizagdo: O arbusto de alcaparras prefere estar em pleno sol durante todo o ano. Um jardim de inverno ou uma janela voltada para o sul é o ideal. Na banheira, um
ponto de sol pleno no jardim é ideal durante os meses de verdo. Cuidado ideal: £ melhor usar solo de cactos para drenagem réapida do excesso de 4gua ao manter em
vasos ou banheiras. Vocé sé deve regar o arbusto de alcaparras moderadamente, pois suas folhas suculentas e carnudas armazenam muita 4gua. Evite o alagamento -
também na montanha-russa. Fertilize uma vez por més no maximo durante os meses de verdo. O arbusto pode ser cortado em um ter¢o no outono ou no inicio da
primavera. No inverno: Como a alcaparra ndo é resistente e sé tolera temperaturas abaixo de -5° Celsius por um curto periodo de tempo, ela deve esfriar de 5° a 10°
Celsius e o0 mais brilhante possivel. Regue s6 um pouco para ndo deixar o torrdo secar. Ventile a sala de inverno com mais frequéncia em clima sem gelo.

Lerburi - Tufa De Caprioara
Capparis spinosa
Gustul picant, picant al bucatariei mediteraneene

Bucsa de capere este scurtd, usor de intretinut si tolereaza bine caldura. Mugurii de flori de mdrime de mazare cresc pe tulpini din axilele frunzelor ramurilor sale lungi.
Caperele folosite in bucatarie nu sunt fructele plantei, ci mugurii de flori nedeschise, crude si uscate, murate intr-un amestec de sare, otet si ulei. Daca mugurii florali nu
sunt indepartati, tufa de capere formeaza coroane de flori roz de patru centimetri mari, delicate, cu smocuri de stamine mov, din care se dezvoltd fructe mici,
asemanatoare castravetilor, care sunt adesea servite in Spania ca tapas sau garnitura. Mugurii care sunt inca inchisi nu sunt comestibili atunci cand sunt crudi. Prin
urmare, ar trebui mai intai sa se usuce timp de una pand la doua zile si apoi sa fie asezate intr-un amestec de sare, otet si ulei. Acest lucru creeaza acid capric si glicozide
din uleiul de mustar, care confera caperelor gustul lor picant, picant. Bucatdria mediteraneana apreciaza caperele in paste, pe pizza, in salate si pentru a rafina sosurile
si ragourile. Fructele si frunzele pot fi plasate si intr-un amestec de otet / sare. Sunt considerati o delicatesa in Spania si in lumea araba. Locatie naturala: Adevaratul
tufis de caper este originar din intreaga Mediterana si din sud-vestul Asiei, unde creste preferential pe stanci si in crapaturi. Cultivare de succes: Cultivarea in interior
este posibild pe tot parcursul anului. Apasati putin semintele usoare pe planta umeda sau pe solul din ghiveci si acoperiti-le doar putin cu substratul solului. 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 indepadrtati
filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. 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 dupa doua pana la trei
saptamani. Cea mai buna locatie: Tufa de capere prefera sa fie in plin soare tot timpul anului. Prin urmare, o gradina de iarna sau o fereastra orientatd spre sud este
ideala. Un loc complet insorit in gradina din gileata este ideal in lunile de vara. ingrijire optima: Cel mai bine este sa folositi sol de cactus pentru scurgerea rapida a
excesului de apa atunci cand pdstrati oale sau oale. Ar trebui sa udati moderat tufa de capere, deoarece frunzele sale suculente si carnoase stocheazd multa apa. Evitati
aparitia apei - de asemenea, in coaster. Fertilizati maxim o datd pe luna in lunile de vara. Arbustul poate fi redus la o treime in toamna sau la inceputul inmuguririi in
primavara. Tniarna: Deoarece bucsa de caper nu este rezistenta si tolereazéd doar temperaturi de pan la -5 ° Celsius pentru o perioada scurté de timp, ar trebui sa
ierneze intr-un loc racoros la 5 ° pana la 10 ° Celsijus si cat mai usor posibil. Udati putin doar pentru a nu ldsa sa se usuce mingea de radacina. Aerisiti camera de iarnd
mai des pe vreme fara inghet.
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[ Orter - Riktig Kaprisbuske
Capparis spinosa
L - Den kryddiga, pikanta smaken av medelhavsmat

Kaprisbusken &r kort, latt att skota och tal varme val. Blommaknopparna i artstorlek véxer pa stjalkar fran bladaxlarna pa de langa grenarna. Kapris som
anvands i koket ar inte plantans frukter, utan de raa och torkade o6ppnade blomknopparna inlagda i en salt-, vinager- och oljeblandning. Om blomknopparna
inte tas bort bildar kaprisbusken ungefar fyra centimeter stora, kansliga rosa blommakronor med kluster av lila standare, fran vilka sma gurkliknande frukter
utvecklas, som ofta serveras som tapas eller sidratter i Spanien. Knopparna som fortfarande &r stangda &r inte atbara nér de &r raa. De bor darfor forst torka i
en till tva dagar och placeras sedan i en salt-, vindger- och oljeblandning. Detta skapar kaprinsyra och senapsoljeglykosider, vilket ger kapriserna sin kryddiga,
pikanta smak. Medelhavskoket varderar kapris i pasta, pa pizza, i sallader och for att forfina saser och ragouts. Frukten och bladen kan ocksa placeras i en
attika / saltblandning. De betraktas som en delikatess i Spanien och den arabiska varlden. Naturligt lage: Den verkliga kaprisbusken ar infédd i hela
Medelhavet och Sydvastra Asien, dar den foretradesvis vaxer pa klippor och i sprickor. Framgangsrik odling: Att vaxa inomhus ar majligt &ret runt. Pressa
latta fron bara pa fuktig ort eller krukvaxt och tack dem bara lite med markunderlaget. 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 att mégel bildas pa odlingsjorden. 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
visas de forsta plantorna efter tva till tre veckor. Den béasta platsen: Kaprisbusken foredrar att vara i full sol aret runt. En vintertradgard eller ett soderlage
fonster ar darfor perfekt. En helt solig plats i tradgarden i hinken ar perfekt under sommarmanaderna. Optimal vard: Det ar bast att anvanda kaktusjord for
att snabbt dranera overflodigt vatten nar du haller krukor eller krukor. Du bor bara vattna kapersbusken mattligt, eftersom dess saftiga, kéttiga 16v lagrar
mycket vatten. Undvik vattentatning - &ven i dalbana. Godsla hogst en gang i manaden under sommarmanaderna. Busken kan klippas ned till en tredjedel pa
hosten eller i borjan av spirande pa varen. Pa vintern: Eftersom kaprisbusken inte ar hard och bara tal temperaturer ner till -5 ° C under en kort tid, b6r den
6vervintra pa en sval plats vid 5 ° till 10 ° C och sa latt som magjligt. Vattna bara lite for att inte lata rotkulan torka ut. Ventilera vinterrummet oftare i frostfritt
vader.

Skutocny kaparovy krik
a_ Capparis spinosa
Pikantna, pikantna chut stredomorskej kuchyne

Krik kapary je maly, nenaro¢ny na starostlivost a dobre znasa teplo. Z pazuch listov jej dlhych konarov vyrastaji na stopkach kvetné puky velkosti hrasku.
Kapary pouzivané v kuchyni nie st plodmi rastliny, ale neotvorené puky kvetov, ktoré sa konzervuju surové a susené v zmesi soli, octu a oleja. Ak sa kvetné
puky neodstrania, ker kapary vytvori asi Styri centimetre velké, jemne ruZové koruny s chumacémi fialovych ty€iniek, z ktorych sa vyvind malé, uhorke podobné
plody, ktoré sa v Spanielsku ¢asto podavaju ako tapas alebo ako priloha. Paciky, ktoré su este zatvorené, nemozno konzumovat surové. Najprv ich treba nechat
den-dva susit a potom vloZit do zmesi soli, octu a oleja. Vznika tak kyselina kaprinova a glykozidy hor¢i¢ného oleja, ktoré dodavaju kapary ich pikantnu chut.
Stredomorska kuchyna oceruje kaparyv cestovinach, na pizzi, v Saldtoch a na ziemnenie omacok a ragu.Plody a listy je mozné nakladat aj do zmesi octu a soli.
V Spanielsku a arabskom svete ich povaZuju za pochutku. Prirodzena poloha: Pravy kaparovy krik pochadza z celej oblasti Stredozemného mora a
juhozépadnej Azie, kde uprednostfuje rast na skalach a v §trbinach stien. Uspes$na kultivacia: Vnutorné pestovanie je moZné po cely rok. Svetlé semené len
trochu pritlacte na vihkd bylinkovi alebo pestovatelskd pédu a len mierne prikryte pddnym substratom. Kultivacnd nadobu prikryte potravinovou féliou, ktord
opatrite otvormi. To chrani pddu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. To zabrafiuje tvorbe plesni na rasticej péde.
Urobte kultdrnu nadobu svetll ateplo na 20 aZ 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky (napriklad pomocou rozprasovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty
pestovania sa prvé semenaciky objavia po dvoch aZ troch tyZdrioch. NajlepSie umiestnenie: Kaporovnik uprednostfiuje byt cely rok na plnom sinku. Idealna je
zimna zahrada alebo okno orientované na juh. Vo vani je v letnych mesiacoch idedlne miesto na sinku v zdhrade. Optimalna starostlivost: Najlepsie je pouzit
kaktusovd zeminu na rychle odvadzanie prebyto¢nej vody pri drzani v kvetindCoch alebo vani. Kapary by ste mali zalievat len mierne, pretoZe jej Stavnaté
duZinaté listy zadrziavaju vela vody. Zabrante podmacaniu - aj v podloZke. Pocas letnych mesiacov prihnojujte maximéalne raz mesacne. Na jeser alebo na
zacCiatku jarného pucania je mozné ker zrezat na tretinu. V zime: KedZe ker kapary nie je mrazuvzdorny a kratkodobo znasa teploty do -5° Celzia, v zime by sa
mal ochladit na 5° az 10° Celzia a ¢o najjasnejSie. Zalievajte len trochu, aby nevyschol korerfiovy bal. V bezmrazom pocasi miestnost na prezimovanie ¢astejSie
vetrajte.

Pravi grm kaparja
h Capparis spinosa
Pekoc, pikanten okus sredozemske kuhinje

Grm kaparja je majhen, enostaven za nego in dobro prenasa vrocino. Cvetni brsti v velikosti graha rastejo na pecljih iz listnih pazduh njegovih dolgih
vej. Kapre, ki se uporabljajo v kuhinji, niso plod rastline, temve& neodprti cvetni popki, ki jih surove shranimo in posusimo v me&anici soli, kisa in olja. Ce
cvetnih brstov ne odstranimo, grmicek kaparja oblikuje priblizno Stiri centimetre velike neZno roZnate vencke z grozdi vijoli¢astih prasnikov, iz katerih se
razvijejo majhni kumaram podobni plodovi, ki jih v Spaniji pogosto postreZejo kot tapase ali kot prilogo. Brstov, ki so $e zaprti, ne moremo uZivati
surovih. Zato jih najprej dan ali dva pustimo susiti, nato pa jih poloZimo v meSanico soli, kisa in olja. Pri tem nastanejo kaprinska kislina in glikozidi
gorci¢nega olja, ki dajeta kaperam pikanten okus. Sredozemska kuhinja ceni kapre v testeninah, na pici, v solatah ter za oplemenitenje omak in
ragujejev.Plodove in liste lahko vloZite tudi v me&anico kisa in soli. V Spaniji in arabskem svetu veljajo za poslastico. Naravni habitat: Pravi kapar je
doma v celotnem Sredozemlju in jugozahodni Aziji, kjer najraje raste na skalah in v razpokah v stenah. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih
je moZzno vse leto. Lahka semena le malo pritisnemo na vlazno zeliS¢no ali rastno prstin jih le rahlo prekrijemo z zemeljskim substratom. Posodo z
kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To &Citi tla pred izsusitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprec¢imo
nastanek plesni na rastni zemlji. Naj bo posoda s kulturo svetla intoplo pri 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 treh tednih. NajboljSa lokacija: Grm kaparja je vse leto najraje na soncu.
Idealen je zimski vrt ali okno, obrnjeno proti jugu. V kadi je v poletnih mesecih idealno son¢no mesto na vrtu. Optimalna nega: Pri gojenju v loncih ali
kadeh je za hitro odvajanje odvecne vode najbolje uporabiti zemljo za kaktuse. Grm kaparja le zmerno zalivamo, saj njegovi so¢ni, mesnati listi shranijo
veliko vode. Izogibajte se namakanju - tudi v podstavku za kozarce. Gnojite najve¢ enkrat na mesec v poletnih mesecih. Grm lahko jeseni ali na zacetku
spomladanskega brstenja porezemo do tretjine. V zimskem €asu: Ker kapar ni trdoZiv in le za kratek ¢as prenese temperature do -5°C, naj se pozimi
ohladi na 5° do 10°C in &im bolj svetlo. Zalivajte le malo, da se koreninska gruda ne izsusi. V ¢asu brez zmrzali pogosteje zracite prezimovalnico.

] Alcaparro
& Capparis spinosa
El sabor aromatico y picante de la cocina mediterranea

El alcaparro es un arbusto pequefio y facil de cuidar, que tolera muy bien las altas temperaturas. Desde la axila de sus ramas largas crecen
en tallos los botones del tamafio de un guisante y si no se retiran el arbusto desarrolla una corona de pétalos grandes de color rosa claro,
con racimos de estambres de color morado de los que brotan pequefias frutas similares a los pepinillos, que se comen popularmente en
Espafia como tapa o acompafiamiento. El capullo cerrado en estado crudo no es comestible y debe desecarlo durante uno o dos dias y
después mantenerlo en vinagre, sal y aceite. Durante este proceso se genera el acido caprico y glucosinolatos que le trasfieren el sabor
aromatico y picante. La cocina mediterranea aprecia el sabor de la alcaparra en combinacién con pasta, pizza, ensaladas y para condimentar
salsas y ragout. También las hojas y las frutas se pueden poner en vinagre. En Espafia y en la zona arabe son un manjar. Ubicacién natural:
El alcaparro es natural de toda la zona del mar Mediterraneo y del sudoeste de Asia donde crece en zonas rocosas. Cultivo exitoso: La
mejor ubicacion: El alcaparro prefiere un lugar a pleno sol durante todo el afio. Lo idéneo es un invernadero o una ventana al sur. En
maceta seria ideal mantenerlo durante los meses de verano en un lugar a pleno sol en el jardin. Cuidado éptimo: Para el cultivo en maceta
utilice una tierra para cactus, para drenar rapidamente el agua sobrante. Debe regar el alcaparro sélo un poco, porque sus hojas carnosas y
suculentas almacenan mucho agua. Evite el anegamiento también en el platillo. Suministrele fertilizante durante los meses de verano como
mucho una vez al mes. En otofio o al comienzo del brote en primavera puede podar el arbusto hasta un tercio. En el invierno: El alcaparro
no es resistente a heladas y tolera temperaturas de hasta -5 grados sélo temporalmente por lo que se recomienda mantenerlo con
temperaturas de entre 5y 10 grados en un lugar luminoso. Riéguelo ahora alin menos sélo para evitar que se seque el cepellén. Ventile el
espacio con regularidad.
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Skutecny ke¥ kapary
h Capparis spinosa
Pikantni, pikantni chut stfredomoiské kuchyné

Kef kapary je maly, nenarocny na péci a dobre snasi teplo. Kvétni poupata o velikosti hrasku vyristaji na stopkach z pazdi listl jejich dlouhych vétvi. Kapary
pouzivané v kuchyni nejsou plody rostliny, ale neoteviena poupata, ktera se konzervuji syrova a susend ve smési soli, octa a oleje. Pokud se kvétni poupata
neodstrariuji, tvofi kef kapary asi CtyFi centimetry velké, jemné r(iZové korunky s hrozny fialovych ty€inek, z nichZ se vyvijeji drobné, okurce podobné plody,
které se ve Spanélsku €asto podavaji jako tapas nebo jako pfiloha. Poupata, ktera jsou jesté zaviend, nelze konzumovat syrova. Nejprve by se proto mély
nechat den nebo dva zaschnout a poté vloZit do smési soli, octa a oleje. Vznika tak kyselina kaprinova a glykosidy hofci¢ného oleje, které dodéavaiji kapary
jejich pikantni chut. Stfredomorska kuchyné oceriuje kapary v téstovinach, na pizze, v salatech a ke zjemnéni oméacek a ragu.Plody a listy Ize také nakladdat do
smési octa a soli. Ve Spanélsku a arabském svété jsou povazovény za pochoutku. PFirozena poloha: Pravy kef kapary pochazi z celé oblasti Stfedomoti a
jihozépadni Asie, kde nejrad&ji roste na skalach a ve térbinach stén. Usp&Sné péstovani: P&stovani v interiéru je mozné po cely rok. Svétla seminka jen
trochu pritlacte na vihkou bylinkovou nebo péstebni zeminu a jen mirné zasypte pldnim substratem. Kultivacni nadobu zakryjte potravinarskou folif, kterou
opatfite otvory. To chrani pldu pred vysychanim. Folii byste méli odstranovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci pidé.
Udélejte nddobu s kulturou svétlou ateplo na 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pady vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rdstu
se prvni sazenice objevuji po dvou az tfech tydnech. NejlepSi umisténi: KeF kapary preferuje celoro¢ni pobyt na plném slunci. Ideaini je zimni zahrada nebo
okno orientované na jih. Ve vané je v letnich mésicich ideaIni misto na pIném slunci na zahradé. Optimalni péce: Nejlepsi je pouZit kaktusovou zeminu pro
rychlé odvodnéni prebytecné vody pfi skladovani v kvétinacich nebo vanach. Kef kapary byste méli zalévat jen mirné, protoZe jeho Stavnaté duznaté listy
zadrzuji hodné vody. Vyvarujte se podmaceni - také v tacku. V letnich mésicich pfihnojujte maximalné jednou mésicné. Kef Ize sefiznout na tfetinu na
podzim nebo na zacatku jarniho raseni. V zimé: Vzhledem k tomu, Ze kef kapary neni mrazuvzdorny a pouze kratkodobé snasi teploty do -5° Celsia, mél by
se v zimé ochladit na 5° az 10° Celsia a co nejjasnéji. Zalévejte jen trochu, aby nevyschl kofenovy bal. V bezmrazém pocasi zimovisté astéji vétrejte.

Gercek kapari calisi
C* Capparis spinosa
Akdeniz mutfaginin baharatl, baharath tadi

Kapari calisi kiigtiktur, bakimi kolaydir ve isiy1 iyi tolere eder. Uzun dallarinin yaprak koltuklarindan ¢ikan saplarda bezelye blyukluginde cigek tomurcuklar
blyur. Mutfakta kullanilan kapari bitkinin meyvesi degil, tuz, sirke ve yag karisiminda kurutularak ¢ig halde muhafaza edilen agiimamis cicek tomurcuklaridir.
Cicek tomurcuklari cikarilmazsa, kapari calisi, ispanya'da genellikle tapas veya garnitiir olarak servis edilen kiiguk, salatalik benzeri meyvelerin gelistigi mor
stamen kiimeleriyle yaklasik dort santimetre buytklGgunde yumusak pembe taglar olusturur. Hala kapali olan tomurcuklar ¢ig olarak yenemez. Bu nedenle
6nce bir iki gtin kurumaya birakilmali ve ardindan tuz, sirke ve yag karisimina konulmalidir. Bu, kaparilere lezzetli tatlarini veren kaprik asit ve hardal yagi
glikozitlerini Uretir. Akdeniz mutfagl, makarnada, pizzada, salatalarda ve soslari ve yahnileri rafine etmek icin kapari kullanir.Meyveler ve yapraklar da sirke/tuz
karisimi icinde salamura edilebilir. ispanya ve Arap dinyasinda bir incelik olarak kabul edilirler. Dogal konum: Gercek kapari ¢alisi, kayalarin tizerinde ve
duvarlardaki yariklarda blyumeyi tercih ettigi tim Akdeniz bélgesine ve Glneybati Asya'ya 6zglidur. Basarili yetistirme: Tim yil boyunca i¢ mekan ekimi
muamkindur. Hafif tohumlar nemli bitki veya biylimekte olan topraga biraz bastirin ve onlari toprak alt tabakasiyla yalnizca hafifce értin. Kultar kabinin
Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila ti¢ glinde bir 2 saat ¢cikarmalisiniz. Bu, buylyen toprakta kif
olusumunu &nler. Kiltur kabini parlak hale getirin ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su puskirtici ile) ancak islak tutmayin. Biyime
sicakligina bagh olarak, ilk fideler iki ila ¢ hafta sonra ortaya ¢ikar. En iyi konum: Kapari ¢alisi tim yil boyunca tam glineste olmayi tercih eder. Bir kis bahcesi
veya glineye bakan bir pencere idealdir. Kiivette, bahgede tam bir glineslenme noktasi yaz aylarinda idealdir. Optimum bakim: Saksi veya kiivetlerde
saklarken fazla suyun hizli bir sekilde tahliyesi icin kaktus topragi kullanmak en iyisidir. Etli, etli yapraklari ¢cok su depoladigindan, kapari ¢alisini yalnizca 6lgulu
bir sekilde sulamalisiniz. Altlikta da su birikmesini 6nleyin. Yaz aylarinda ayda en fazla bir kez giibreleyin. Cali, sonbaharda veya ilkbahar tomurcuklanmasinin
baslangicinda Ugte bir oraninda kesilebilir. Kisin: Kapari ¢alisi dayanikli oimadigindan ve -5°C'ye kadar olan sicakliklari sadece kisa bir stire icin tolere
ettiginden, kisin 5° ila 10°C'de ve mimkun oldugu kadar parlak bir sekilde sogumasi gerekir. Kok topunun kurumasina izin vermemek icin sadece biraz sulayin.
Don olmayan havalarda kislama odasini daha sik havalandirin.

Igazi kapribogyé
Capparis spinosa
B A mediterran konyha fiiszeres, fiiszeres ize

A kapribogyé kicsi, kdnnyen gondozhatd, jél tliri a meleget. Hosszu dgainak levélhdnaljabol borsényi virdgbimbdk nének szaron. A konyhdban
hasznalt kapribogyé nem a névény termése, hanem a bontatlan viragbimbdk, amelyeket nyersen, s6, ecet és olaj keverékében szaritanak. Ha
a viragbimbokat nem tavolitjuk el, a kapribogyd kérulbelll négy centiméteres, puha rézsaszing, lila porzéfurtoket tartalmazé korollakat
képez, amelyekbdl apro, uborkaszer( termések fejlédnek, amelyeket Spanyolorszagban tapasként vagy koretként szolgalnak fel.
Természetes elhelyezkedés: Az igazi kapribogyd az egész Foldkozi-tenger térségében és Délnyugat-Azsidban honos, ahol elészeretettel n§
szikldkon és falhasadékokban. Sikeres termesztés: A beltéri termesztés egész évben lehetséges. A vilagos magvakat csak egy kicsit nyomja a
nedves gydgyndvény- vagy termdtalajra, és csak enyhén takarja be a talajaljzattal. Fedje le a tenyészedényt ragaszt6félidval, amelyet lyukakkal
lat el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképzddést a ndvekvd
talajon. Tedd fényessé a kulturedényt és20-25 Celsius fokos meleg. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetez&vel), de ne nedvesen. A
novekedési hdmérséklettdl figgben két-harom hét mulva jelennek meg az elsé palantak. A legjobb hely: A kapribogyé szivesebben van egész
évben napfényben. Idedlis egy télikert vagy egy déli fekvésl ablak. A nyari hdénapokban idedlis a kadban a kertben |1évé napfény. Optimalis
gondozas: A legjobb, ha kaktuszféldet hasznalunk a felesleges viz gyors elvezetésére, ha cserépben vagy kadban tartjuk. A kapribogyot csak
mérsékelten 6ntdzzik, mivel zamatos, hisos levelei sok vizet tarolnak. KerUlje el a vizesedést - a pohéralatétben is. A nyari hénapokban
legfeljebb havonta egyszer tragyazzunk. A cserjét 8sszel vagy a tavaszi rigyezés kezdetén harmadara vaghatjuk vissza. Télen: Mivel a
kapribogyd nem szivés, és csak rovid ideig tolerdlja a -5°C-os h6mérsékletet, 5°C és 10°C kdzott kell télen hilnie és a lehetd legfényesebben.
Csak keveset 6ntdzziink, hogy a gyokérgolyd ne szaradjon ki. Fagymentes id8ben gyakrabban szell8ztesse ki a telelhelyiséget.
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