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Mapakpec

- Acmella oleracea
JIOT M NUKaHTEH BKYC KaTo aNTepHaTMBa Ha YepeH nunep Uan Ynnm

MapakpecsT pacTe ¢ BUcoUnHa ot 20 Ao 40 caHTMeTpa 1 06pa3yBa CbLBETUA C Ab/KMHA OT 2 0 3 CaHTUMETpPa C APKOXBATY LiBETOBE 1 YepBeH LieHTbP,
KOWTO 6aBHO M34e3Ba KbM Kpas Ha LUbpTexa. PopmaTa Ha TeXHWTE LiBETHW r1aBu A0Be/e /10 Pa3roBOPHOTO MMe Xycapcka rnasa. Mpun AbByeHe pa3surBa CBOM
COb6CTBEH, 1€KO NUMEPANB, NH0T, N3TPBMNBALL, MMKAHTEH BKYC 1 NPeACTaBasBa UHTepeCHa anTepHaTMBa Ha YManTo nav nunepa.lbpeaTta pekonTa 06NKHOBEHO
MOXe Aia 3anoyHe /Ba Mecella ciej cenTbaTa. llopaan nekna aHecTeTUYeH epekT, IMcTaTa 1 LBeTOBeTe MMaT aHaNreTUYHO 1 MPOTUBOBBL3MNANUTEHO
JencTemne BbpXy ycTaTa. JIncrarta, KOUTO ca AbArv 0KoNo 5 caHTmeTpa 1 ca 6orati Ha BuTammH C, MoraT CbLLUO Ja ce OTKbCHAaT Mo BpeMe Ha LbdTexa mexay
Maii 1 OKTOMBPWU, ako e HeobxoAnMo. MapakpecoHbT e 406pa gobaBka KbM CYpOBM Canatu, MUKaHTHW ACTUA OT MeCO 1 3eN1eHYyLM Ha napa. TAxHaTa ocTpoTa
Ce 3ana3Ba 0PV No BpeMe Ha npoLeca Ha roTeeHe. ECTecTBeHO MecTononoXeHue: bunkata e pogom ot Kapnbute n Tponunyeckata FoxHa Amepuika,
ocobeHo bpasunusa u Mepy. YenewHo oTraexaaHe: OTrneXjaHeTo Ha 3aKpUTO e Bb3MOXHO LiefIoroAnLLHO. HaTucHeTe eknTe ceMeHa camMo 1eKO BbpXy
B/1aXKHa NMOYBa 3a CaKCWM M I MOKPUIATE CaMO N1eKO C MOYBEHNSA CybCTpaT, Thid KaTo Te Ca lekn 3a MoKbBaHe. Mokpuiite Cbaa € KynTypa € JOMaKUHCKO
donvo, KoeTo cTe ocurypunum c aynku. Tosa npeanassa NoysaTa OT M3cyllaBaHe. TpsibBa ja oTCTpaHsBaTe GOIMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeku ABa A0 TpU AHW. ToBa
npejoTBpaTABa 06PasyBaHETO Ha MyXb/ BbPXY pacTallaTta noysa. MoctaseTe cbAa € KynTypa Ha cBeTn10 1 Tonno npu 20 go 25° no Lenswuii. Moaabpxarite
NOBBbPXHOCTTa Ha MoYBaTa BAaxHa (Hanp. ¢ NpbCckayka 3a BoAa), HO He MOKpa. B 3aBMCMMOCT OT TemnepaTtypata Ha oTr/iexAaHe, MbpBuTe pascaj ce
nosieABart cnej eAHa Ao Ase cegmuumn. HaiA-no6poTo mectononoxeHnme: CnbHYEBO, TOMIO U 3aLMTEHO MSCTO - CbLLO U Ha OTKPWTO Npes IAToTo - e
naeanto. Mopaamn YyBCTBUTENHOCTTa My KbM 3aMpb3BaHe, TpAbBa Ja Ce NOCTaBs Ha OTKPUTO caMo B cpeAaTta Ha Mail. ONTUMasHa rpmka: Kakto npu Bcuykm
6VIKK, He ApBXXTe Napakpeca npekaneHo BiaxeH. OBMKHOBEHO CbLLO He Ce U31CKBa TOpPeHe, Thil KaTo buUiK1Te NpeanoyunTaT 6eAHa Ha XpaHUTeNHN
BellecTBa Mo4Ba. Ypes nojpsasBaHe MoXeTe ja MOCTUrHeTe No-CUHO Pa3k/IoHsIBaHe Ha Napakpeca. BH1maBaliTe 3a 3apassiBaHe C OX/I0BU U MbCEHNLM Ha
oTkpuTo! Mpe3s 3umaTa: MapakpechbT He e U3APBXANB 1 ClejoBaTeNHO TpsbBa Aa Nnpe3nMyBa 6e3 3ampb3BaHe Ha cBeT/10 MsicTo npu 10 go 15° no Lien3nii.

- - Paracress

Acmella oleracea
- - Varm og krydret smag som alternativ til peber eller chili

Parakressen bliver 20 til 40 centimeter hgj og danner 2 til 3 centimeter lange blomsterstande med knaldgule blomster og en rgd midte, som
langsomt forsvinder mod slutningen af blomstringen. Formen pa deres blomsterhoveder forte til det daglige navn husarhoved. Nar den
tygges, udvikler den sin helt egen, let pebret, varm, prikkende, pikant smag og repraesenterer et interessant alternativ til chili eller peber.Den
ferste hgst kan normalt begynde to maneder efter saning. P4 grund af den let bedgvende effekt siges bladene og blomsterne at have en
smertestillende og anti-inflammatorisk effekt pa munden. Bladene, der er omkring 5 centimeter lange og rige pa C-vitamin, kan efter behov
ogsa plukkes af under blomstringen mellem maj og oktober. Paracress er et godt supplement til rasalater, krydret ked og dampede
grontsagsretter. Deres skarphed bibeholdes selv under tilberedningen. Naturlig beliggenhed: Urten er hjemmehgrende i Caribien og det
tropiske Sydamerika, iseer Brasilien og Peru. Succesfuld dyrkning: Indenders dyrkning er mulig hele aret rundt. Pres det lette frg kun lidt
ned pa fugtig pottejord og daek det kun lidt med jordsubstratet, da det er et let spiremiddel. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm,
som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udtarring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer
mug i at dannes pa 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 veeksttemperaturen vises de ferste freplanter efter en til to uger. Den bedste beliggenhed: En
fuld sol, varm og lze beliggenhed - ogsa udenders om sommeren - er ideel. Pa grund af frostfglsomheden ber den farst placeres udenders i
midten af maj. Optimal pleje: Som med alle urter, hold ikke paracress for fugtig. Gedskning er normalt heller ikke ngdvendig, da
krydderurter foretraekker neeringsfattig jord. Ved beskaring kan du opna staerkere forgrening af parakressen. Pas pa angreb af snegle og
larver pa et udenders sted! Om vinteren: Paracress er ikke hardfer og ber derfor overvintre frostfrit pa et lyst sted ved 10 til 15° Celsius.

Parakresse

- Acmella oleracea

J Scharf wiirziger Geschmack als Alternative zu Pfeffer oder Chili
Die Parakresse wird 20 bis 40 Zentimeter hoch und bildet 2 bis 3 Zentimeter lange Blutenstande mit leuchtend gelben Bliten und einer roten Mitte aus, die
zum Ende der Blute hin langsam verschwindet. Die Form ihrer Blutenkdpfe fihrte zum umgangssprachlichen Namen Husarenkopf. Sie entwickelt beim
Kauen einen ganz eigenen leicht pfeffrig scharfen, prickelnden, pikant wirzigen Geschmack und stellt eine interessante Alternative zu Chili oder Pfeffer dar.
Mit der ersten Ernte kann normalerweise bereits zwei Monate nach der Aussaat begonnen werden. Aufgrund der leicht betdubenden Wirkung sagt man
den Blattern und auch den Bliten schmerzstillende und entziindungshemmende Wirkung fur den Mund nach. Das Abzupfen der etwa 5 Zentimeter langen
und Vitamin-C reichen Blatter kann je nach Bedarf auch wahrend der Blite zwischen Mai und Oktober erfolgen. Parakresse ist eine gute Erganzung zu
rohen Salaten, scharfen Fleisch- und gedinsteten Gemusegerichten. lhre Scharfe bleibt auch wahrend des Kochvorgangs erhalten. Naturstandort: Die
Wirzpflanze ist in der Karibik sowie im tropischen Stidamerika, vor allem in Brasilien und Peru heimisch ist. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze
Jahr Gber moglich. Driicken Sie das leichte Saatgut nur ein wenig auf feuchte Anzuchterde und bedecken Sie es hochstens nur ganz wenig mit dem
Erdsubstrat, da es sich um einen Lichtkeimer handelt. 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 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.
Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Sdmlinge nach ein bis zwei Wochen. Standort: Ein vollsonniger, warmer und geschitzter
Standort - wahrend des Sommers auch im Freien - ist ideal. Aufgrund ihrer Frostempfindlichkeit sollte sie erst Mitte Mai ins Freie gestellt werden. Pflege:
Halten Sie die Parakresse wie alle Krauter nicht zu feucht. Auch eine Diingung ist normalerweise nicht erforderlich, da Krauter einen nahrstoffarmen Boden
bevorzugen. Durch Stutzen kénnen Sie eine starkere Verzweigung der Parakresse erreichen. Achten Sie bei einem Standort im Freien auf Schnecken und
Raupenbefall achten! Im Winter: Parakresse ist nicht winterhart und sollte daher frostfrei an einem hellen Standort bei 10 bis 15° Celsius Uberwintern.

N L7 Para Cress
Acmella oleracea

1S Spicy herbal taste as an alternative to pepper or chili

The Para Cress grows 20 to 40 cm tall and develops 2 to 3 cm long inflorescences with bright yellow flowers with a red
coloring of the center that slowly disappears towards blossoming. Due to the appearance of the flower head it is also
known as eyeball plant. If chewed it produces a light peppery hot, tingly and piquantly aromatic taste, which makes it an
interesting alternative to chili or pepper. You can already start harvesting only two months after seed propagation. Due to
its slightly intoxicating effect, the leaves and flowers are considered pain-relieving and anti-inflammatory for the mouth.
During blossoming between May and October, you can pick the around 5 cm long and vitamin C-packed leaves as you
need. The Para Cress does well in raw salad, spicy meat and steamed vegetable dishes, and it keeps its pungency during
cooking. Natural location: The Para Cress has its natural habitat in the Caribbean as well as in tropical South America,
particularly in Brazil and Peru. Successful cultivation: The best location: The Para Cress is best be kept in a warm and
sheltered place, during summer even outdoors. Since it is rather sensitive to frost, the plant should only be moved out from
mid May. Optimal care: Like with all herbs, don't keep the Para Cress too moist. It also doesn’t need a lot of nutrients and
fertilizing is usually not necessary. With trimming you can achieve a stronger ramification of the plant. Check regularly for
slugs and caterpillars when you keep the plant outdoors. In the winter: The Para Cress is not frost-hard and should
hibernate in a frost-free and bright place at a temperature around 10 to 15° Celsius.
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Parakress
Acmella oleracea
Kuum ja virtsikas maitse alternatiivina piprale vai tSillile

Parakress kasvab 20-40 sentimeetri kdrguseks ja moodustab 2-3 sentimeetri pikkused disikud, millel on erekollased died ja punane keskosa,
mis ditsemise |dpu poole aeglaselt kaob. Nende lillepeade kuju viis kdnekeelne nimetus husaripea. Narimisel tekib oma, kergelt piprane,
tuline, kipitav, pikantne maitse ning see on huvitav alternatiiv tSillile v8i piprale.Esimene saak v&ib alata tavaliselt kaks kuud parast kilvi.
Kergelt tuimestava toime tdttu on lehtedel ja Sitel vaidetavalt suus valuvaigistav ja pdletikuvastane toime. Umbes 5 sentimeetri pikkuseid ja
C-vitamiinirikkaid lehti v8ib vastavalt vajadusele ka ditsemise ajal maist oktoobrini ara riisuda. Paracress on hea lisand toorsalatitele,
virtsikatele liha- ja aurutatud kéogiviljaroogadele. Nende teravus séilib isegi toiduvalmistamise ajal. Looduslik asukoht: Urdi kodumaa on
Kariibi mere piirkond ja troopiline Lduna-Ameerika, eriti Brasiilia ja Peruu. Edukas kasvatamine: Toas kasvatamine on vdimalik
aastaringselt. Vajutage heledat seemet vaid veidi niiskele potimuldale ja katke see vaid veidi mullasubstraadiga, kuna tegemist on kerge
idandajaga. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2
tunniks iga kahe kuni kolme paeva 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 Ghe kuni kahe
nadala parast. Parim asukoht: Taielik paike, soe ja varjuline asukoht - ka suvel ues - on ideaalne. Kilmatundlikkuse tdttu tuleks seda ue
panna alles mai keskel. Optimaalne hooldus: Nagu k3igi Urtide puhul, arge hoidke parakressi liiga niiskena. Ka vaetamine pole tavaliselt
vajalik, sest maitsetaimed eelistavad toitainetevaest mulda. L&ikamisega saate saavutada parakressi tugevama hargnemise. Valtige nalkjate
ja roovikute nakatumist valitingimustes! Talvel: Parakress ei ole vastupidav ja peaks seetdttu talvitama kilmavabalt valguskullases kohas
temperatuuril 10-15 °C.

Laskuvarjovarjo
Acmella oleracea
Tulinen ja mausteinen maku vaihtoehtona pippurilla tai chilille

Paracressi kasvaa 20-40 senttimetria korkeaksi ja muodostaa 2-3 senttimetria pitkia kukintoja, joissa on kirkkaankeltaiset kukat ja punainen
keskusta, joka haviaa hitaasti kukinnan loppua kohden. Heidan kukkapaiden muoto johti puhekieleen nimeen husaaripaa. Pureskeltuna se
kehittaa aivan oman, hieman pippurisen, tulisen, kihelmoivan, pikantin makunsa ja on mielenkiintoinen vaihtoehto chilille tai
pippurilla.Ensimmainen sato voi alkaa yleensa kahden kuukauden kuluttua kylvésta. Hieman anesteettisen vaikutuksen vuoksi lehtien ja
kukkien sanotaan olevan kipua lievittava ja tulehdusta ehkaiseva vaikutus suuhun. Lehdet, jotka ovat noin 5 senttimetria pitkia ja runsaasti
C-vitamiinia, voidaan my6s poimia kukinnan aikana touko-lokakuussa tarpeen mukaan. Paracressi on hyva lisa raakasalaattiin, mausteiseen
lihaan ja hoyrytettyihin kasvisruokiin. Niiden teravyys sdilyy jopa kypsennyksen aikana. Luonnollinen sijainti: Yrtti on kotoisin Karibiasta ja
trooppisesta Etela-Amerikasta, erityisesti Brasiliasta ja Perusta. Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden. Paina kevytta
siementa vain vahan kostealle ruukkumultalle ja peita se vain véhan maaperalla, koska se on kevyt idatin. Peita viljelyastia kelmulla, johon on
tehty reikia. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan vélein. Tama estaa homeen
muodostumisen kasvumaahan. Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25 astetta. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei
markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat yhden tai kahden viikon kuluttua. Paras sijainti: Taysi aurinko, ldmmin
ja suojainen sijainti - my&s ulkona kesalla - on ihanteellinen. Pakkasherkkyytensa vuoksi se tulisi sijoittaa ulos vasta toukokuun puolivalissa.
Optimaalinen hoito: Kuten kaikki yrtit, ala pida paracressia liian kosteana. Lannoitusta ei myoskaan yleensa vaadita, koska yrtit suosivat
ravinnekdyhaa maaperaa. Karsimalla voit saavuttaa parakrasin voimakkaamman haarautumisen. Varo etanoiden ja toukkien tartuntaa
ulkona! Talvella: Paracress ei ole kestava, ja siksi sen tulisi talvehtia pakkaselta valoisassa paikassa 10-15 °C:ssa.

Bréde mafane
Acmella oleracea
Un golit épicé piquant comme alternative au poivron ou au piment

La brede mafane atteint une hauteur de 20 a 40 centimetres et forme des inflorescences de deux a trois centimetres de longueur avec des fleurs jaunes et un
centre rouge qui disparait lentement a la fin de la floraison. La forme de ses capitules lui ont donné le nom commun de téte d'hussard. Pendant la mastication,
elle développe un godt Iégérement poivré piquant, pétillant, et épicé et présent une alternative intéressante au piment ou au poivre. La premiéere récolte peut
commencer deux mois apres I'ensemencement en général. En raison de son effet [égérement assourdissant, on dit que les feuilles et les fleurs ont un effet
antalgique et anti-inflammatoire pour la bouche. Vous pouvez effeuiller les feuilles d'environ 5 centimetres de longueur et riches en vitamine C pendant la
floraison entre mai et octobre en cas de besoin. La bréde mafane est un bon complément aux salades crues, des plats de viande piquants et des plats de
légumes vapeur. Leur aigreur reste aussi pendant le cuisson. Emplacement naturel: La bréede mafane habite aux Caraibes et en Amérique du Sud tropicale,
surtout au Brésil et au Pérou. 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 dessechement. 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: Un endroit chaud, en plein soleil, et protégé du vent - en plein air aussi pendant I'été - est idéal. La bréde mafane
doit étre mise en plein air seulement en mi-mai en raison de sa sensibilité au gel. Soins optimaux: Comme toutes les herbes, maintenez la bréde mafane pas
trop humide. De plus, un engraissement mensuel n'est pas nécessaire, car les herbes ont besoin d'une terre pauvre en nutriments. Vous pouvez avoir une
ramification plus forte si vous taillez la brede mafane. Faites attention aux escargots et une infestation de chenilles lorsque vous entretenez la plante en plein
air ! En hiver: La bréde mafane n'est pas rustique et doit donc hiverner dans un endroit sans gel et lumineux a une température entre 10° et 15° Celsius.

Napakpépa
Acmella oleracea
Kautn Kat TILKAVTLKI YEUOT WG EVAAAAKTLKE GTO TILTIEPL I] TO TOiAL

To Ttapakpéoo peyalwvel 20 £éwg 40 ekatootd og UPog kat oxnpatilel TalavBieg PrKoug 2 éwg 3 eKATOOTWV He évtova Kitplva avBn Kat KOKKLWVO KEVTPO, TO
omoio olyd olyd e§apaviletat pog To TEAoG NG avBowoplag. To oxAHA TWV KEYOALWY TWV AOUAOUSLWV TOoUG 08rynoe otnv kabopthoupévn ovopacia hussar
head. ‘Otav paonBel, amoktd tn Sikr| Tou, EAAPPWG TILMEPATN, KAUTEPT), TOOUELHO, TILKAVTLKN YEUOT KAl QVTLUTTPOOWTIEVEL ULd EVELAPEPOUCA EVAANAKTLKN TOU
tolALfj Tng nmspqu.H TIPWTN OUYKOHLSN pTtopet cuvrBwg va ESKLvr']ost 800 Prveg PeTd tn cnopc'l. Noyw ™mg s)\a(pp(bq avatoentLKrﬁq Spdonq, Ta pUMa KaL Ta
avén Asystat OTL £X0UV AVAAYNTLKA Kat avmp)xsypovw&n 8pdon oto otopa. Ta pUAAQ, ta omola sxouv MAKOG nspmou 5 ekatootd kat eivat AovoLa o€ Bltapivn
C, prtopouy emiong va apatpeBouy kard tn SLapketa g avBogopiag Hetagy Mattou Kat Oktwppiou, 6w amarteital. To Paracress elval pia kaA pooBrikn oe
WHEG CAAATEG, TIKAVTLKO KPEQG KA TILATA AQYQVLKGY 0ToV atuo. H eukpiveld Toug Statnpettat akopn kat katd t stadikacia payelpeporos. Guotkn
tomoBeaia: To Botavo elval eyyevég otnv Kapaifikr kat tnv tporitkr) Notia Apepikn, tstaitepa tn Bpadihia kat to Mepou. Emttuxnuévn KaAtépyeta: H
KAALEPYELD OE E0WTEPLKOUG XWPOUG elval Suvatr 6Ao to xpdvo. Miéate Tov eEAappl omtdpo PoVOo Alyo TTAvw o€ Uypd XwHa YAAoTpag Kat KaAUYTE Tov eAdyLota
UE TO UTOOTPWHA TOU €8GPOUG, KaBWG elval EAappl GUTPWTH. KaAUYTe To Soxelo KAMLEPYELQG PE HEPBPAVN, TNV OTIOLa AVOLYETE e TPUTIEG. AUTO TTPOOTATEVEL
TO £50(0¢ a6 TO OTEYVWHA. O TIPETEL VA APALPELTE TO AAOUPLVOXAPTO yLa 2 WPEG KABE SU0 £wg TPELG NUEPECG. AUTO amoTpEmeL T SnuLoupyla poUxAag oto
QVATITUOOOHEVO £8a@oG. KAVTE To 50xElo KOALEPYELAG PWTELVO KAL{EOTO 0TouG 20 pe 25° Kehaiou. Alatnpriote tnv emupdvela Tou 5Agoug uypr (TL.X. UE
Pekaotrpa vepol) aAa OxL uypr). Avahoya pe Tn Beppokpacia avamtuéng, ta mpwta omopo@uta eppavifovtal Hetd amd pia éwg 5Uo eBSopdsdes. H kaAltepn
tomoBeoia: Mia nALdAouatn, 0T Kal TIPOOTATEVREVN ToToBesia - emiong og eEwTePLKOUG XWPOUG TO KaAoKaipt - elval tsavikry. Adyw tng evatobnoiag tou
otov ayetd, Ba TipETeL va torofeteital og eEWTePLKOUG XWPOUG POVo ota péoa Maiou. BéAtiotn ppovtisa: Onwe pe 6Aa ta Bdtava, Pnv Kpatdte To
TIAPaKPEDO TIOAU LYpO. Emiiong, ouvrBwg Sev amatteital Alrtavon, kKabwg ta Bétava PoTLPoUY To PTwXO Ot BPETTIKA CUCTATIKA £5aog. Me To KAGSepa
UTIOpELTE Va TIETUXETE LOXUPOTEPN SLAKAASWON TOU TTAPAKPECOU. MNPOCEETE yLa TIPOGBOAN ard YUUVOOAALAYKEG KAl KAUTILEG OE EEWTEPLKO Xwpo! To XELpwva:
To Paracress 8gv elvatl avOeKTLKO Kal EMOPEVWG TIPETIEL VA SLaxelpdAlel xwplg TTayetod og pwtelvr TomoBeoia otoug 10 éwg 15° Kehotou.

il
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i Paraisiuit
Acmella oleracea
Blas te agus spicy mar mhalairt ar piobar né chili

Fasann an paracress 20 go 40 ceintiméadar ar airde agus cruthaionn sé inflorescences 2 go 3 ceintiméadar ar fad le blathanna bui geala agus larionad
dearg, a imionn go mall i dtreo dheireadh na blathanna. Mar thoradh ar chruth a gceann blathanna thainig an t-ainm colloquial ceann hussar. Nuair a
chogann sé, forbraionn sé a blas féin, beagan piobair, te, griofadach, piquant agus léirionn sé rogha eile suimidil ar chili né piobar.De ghnath is féidir
leis an gcéad fomhar tosu dha mhi tar éis cur. Mar gheall ar an éifeacht beagan ainéistéiseach, deirtear go bhfuil éifeacht analgesic agus frith-
athlastach ar an mbéal ag na duilleoga agus na blathanna. Is féidir na duilleoga, ata thart ar 5 ceintiméadar ar fad agus saibhir i vitimin C, a spionadh
amach freisin le linn blathanna idir Bealtaine agus Deireadh Fémhair, de réir mar is ga. Cuireann paracress go maith le sailéid amh, feoil spicy agus
miasa glasrai steamed. Coinnitear a géire fiti le linn an phroisis chécaireachta. Suiomh nadartha: T4 an luibh dichasach don Mhuir Chairib agus i
Meiricea Theas trépaiceach, go hairithe an Bhrasail agus Peirid. Saothru rathuil: Is féidir saothru taobh istigh ar feadh na bliana. Bruigh an siol
éadrom beagan ar ithir potaithe tais agus clidaigh sé beagan leis an tsubstrait ithreach, mar gur germinator éadrom é. Cludaigh an soitheach cultuir
le scannan cling, a sholdthraionn 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 1a. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmid 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 ata ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis seachtain amhain n6
dha sheachtain. An suiomh is fearr: Ta suiomh lan gréine, te agus faoi dhidean - lasmuigh freisin i rith an tsamhraidh - iontach. Mar gheall ar a
iogaireacht le sioc, nior chéir é a chur lasmuigh ach amhain i lar mhi na Bealtaine. Caram is fearr is féidir: Mar is amhlaidh le gach luibh, na coinnigh
parasress ré-thaise. De ghnath ni bhionn ga le toirchid freisin, mar is fearr le luibheanna ithir lag cothaitheach. Tri bhearradh is féidir leat brainseach
nios laidre a bhaint amach ar an bpardiste. Bi ag faire amach do inmhiolu druchtini agus boilb in ait lasmuigh! Sa gheimhreadh: Nil an paracress
crua agus mar sin ba chéir go mbeadh an geimhreadh saor 6 sioc i suiomh geal ag 10 go 15 ° Celsius.

- - Paracress

—-I-d Acmella oleracea

i Heitt og kryddad bragd sem valkostur vid pipar eda chili

Gripan verdur 20 til 40 sentimetrar a haed og myndar 2 til 3 sentimetra langar blémablém med skargulum blémum og raudri midju sem
hverfur haegt og rélega undir lok blémstrandi. Légun blémahausa peirra leiddi til daglegheita hissarhaus. begar pad er tuggid, préar pad sitt
eigid, orlitid piparrika, heita, naladofa, piquant bragd og taknar ahugaverdan valkost vid chili eda pipar.Fyrsta uppskeran getur venjulega
hafist tveimur manudum eftir sdningu. Vegna 6rlitid deyfandi dhrifa eru bl6ain og blémin s6gd hafa verkjastillandi og bélgueydandi ahrif &
munninn. BI&&in, sem eru um 5 sentimetrar 4 lengd og C-vitaminrik, ma einnig tina af me&an 4 blémgun stendur & milli mai og oktéber, eftir
porfum. Paracress er god vidbét vid hrasaldt, kryddad kjot og gufusodna graenmetisrétti. Skerpa peirra er haldid jafnvel medan a
eldunarferlinu stendur. Nattaruleg stadsetning: Jurtin & uppruna sinn i Karibahafinu og sudraenni Sudur-Ameriku, sérstaklega Brasiliu og
Perli. Arangursrik raektun: Raktun innandyra er méguleg allt &rid um kring. brystid ljésfraeinu adeins & rakan pottajardveg og hyljid pad
adeins med jardveginum, par sem pad er létt spirunarefni. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar
jardveginn gegn purrkun. bU eettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla
myndist & vaxandi jar&vegi. Gerdu raektunarilatid bjart oghita vid 20 til 25° & Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsida) en
ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plonturnar birtast eftir eina til tveer vikur. Besta stadsetningin: Full sél, hly og skjolszl
stadsetning - lika utandyra & sumrin - er tilvalid. Vegna frostnamis aetti hann adeins ad vera utandyra um midjan mai. Besta uménnun: Eins
og & vid um allar jurtir, ekki halda paracres of raka. Frjévgun er lika yfirleitt ekki naudsynleg par sem jurtir kjésa naeringarsnaudan jardveg.
Med bvi a& klippa er haegt ad néa sterkari greiningu & paracress. Passadu pig & sniklum og madkum & Gtisvaedi! A veturna: Gripa er ekki
hardger og atti pvi ad yfirvetur frostlaus a bjértum stad vid 10 til 15° & Celsius.

Crescione del Brasile
Acmella oleracea
Gusto piccante come alternativa al pepe o al peperoncino

Il Crescione del Brasile cresce da 20 a 40 centimetri in altezza e sviluppa infiorescenze lunghe 2 o 3 centimetri, con fiori color giallo oro e un
centro rosso, che verso la fine della fioritura scompare lentamente. La forma dei capolini giustifica il nome volgare di testa di ussaro. Quando
mangiato ha un sapore leggermente pepato, piccante e pungente che rappresenta una valida alternativa al pepe o al pereroncino. Normalmente
si pud cominciare a raccogliere gia due mesi dopo la semina. A causa dell'effetto leggermente anestetizzante in bocca si attribuiscono alle foglie e
ai fiori effetti antidolorifici e antinfiammatori per la bocca. Posizione naturale: |l Crescione del Brasile € endemico del Caribe, cosi come del Sud
America tropicale, soprattutto di Brasile e Peru. 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
frai 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: Una collocazione in pieno sole, al caldo e
al riparo - in estate anche all'aperto - ¢ I'ideale. A causa della sensibilita al freddo dovrebbe essere spostato all'aperto solo a partire da meta
maggio. Cura ottimale: Come tutte le erbe, il Crescione del Brasile non va mantenuto troppo umido. Normalmente si sconsiglia di concimare,
perché le piante erbacee prediligono terreni poveri di sostanze nutritive. Cimandolo potete ottenere una ramificazione piu robusta della pianta.
Nel caso di un'ubicazione all'aperto, fate attenzione alle infestazioni di bruchi e lumache! In inverno: Il Crescione del Brasile non é resistente al
freddo e dovrebbe svernare al riparo dal gelo, in un punto luminoso a una temperatura frai 10°ei 15° C.

T Parakres

Acmella oleracea
B Ljuti i ljuti okus kao alternativa papru ili Ciliju

Parakresa naraste 20 do 40 centimetara u visinu i formira 2 do 3 centimetra duge cvatove sa jarko Zutim cvjetovima i crvenom sredinom koja
polako nestaje pred kraj cvatnje. Oblik njihovih cvjetnih glavica doveo je do kolokvijalnog naziva husarska glava. Zvakanjem razvija svoj,
pomalo papren, ljut, peckav, pikantan okus i predstavlja zanimljivu alternativu €iliju ili papru.Prva berba obi¢no moZe poceti dva mjeseca
nakon sjetve. Zbog blagog anestetickog djelovanja, listovi i cvjetovi navodno djeluju analgetski i protuupalno na usta. Listovi dugi oko 5
centimetara i bogati vitaminom C mogu se prema potrebi otkidati i tijekom cvatnje izmedu svibnja i listopada. Parakres je dobar dodatak
sirovim salatama, zacinjenim jelima od mesa i povré¢a kuhanim na pari. Njihova o3trina se zadrZava Cak i tijekom procesa kuhanja. Zemlja
porijekla: Biljka je podrijetlom s Kariba i tropske JuZne Amerike, posebice Brazila i Perua. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru
moguc je tijekom cijele godine. Lagano sjeme samo malo pritisnite na vlazno tlo za posude i malo ga prekrijte zemljanim supstratom, jer je
lagani klijatelj. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To titi tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite
foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. U¢inite posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20 do 25°C. OdrZavajte
povrsinu tla vlaznom (npr. rasprsivatem vode), ali ne mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon tjedan do dva.
Najbolja lokacija: Suncano, toplo i zasticeno mjesto - takoder na otvorenom tijekom ljeta - idealno je. Zbog osjetljivosti na mraz, na
otvorenom se smije staviti tek sredinom svibnja. Optimalna njega: Kao i kod svih drugih biljaka, parakressu nemojte drzati previSe vlaznom.
Gnojidba takoder obi¢no nije potrebna, jer bilje preferira tlo siromasno hranjivim tvarima. Rezidbom moZete postici jaCe grananje parakrese.
Pazite na zarazu puZevima i gusjenicama na otvorenom! U zimi: Parakres nije otporan i stoga bi trebao prezimiti bez mraza na svijetiom
mjestu na 10 do 15°C.
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[ Parakress

Acmella oleracea
- Karsta un pikanta garSa ka alternativa pipariem vai Cili
Parakress izaug 20 ITdz 40 centimetrus augsts un veido 2 [1dz 3 centimetrus garas ziedkopas ar spilgti dzelteniem ziediem un sarkanu centru,
kas zied&Sanas beigas Iénam izzad. Vinu ziedu galvu forma noveda pie sarunvaloda nosaukuma husar galva. Ko3lajot, tas iegtst savu,
nedaudz piparainu, aso, knudinosu, pikantu garSu un ir interesanta alternativa Cili vai pipariem.Pirmo razu parasti var novakt divus ménesus
péc séSanas. Nedaudz anestézijas efekta dé| lapam un ziediem ir pretsapju un pretiekaisuma iedarbiba uz muti. Lapas, kas ir aptuveni 5
centimetrus garas un bagatas ar C vitaminu, péc vajadzibas var noplakt arT ziedéSanas laika no maija I1dz oktobrim. Parakress ir laba piedeva
neapstradatiem salatiem, pikantiem galas un tvaicétiem darzenu &dieniem. To asums saglabajas pat gatavo3anas procesa. Dabiska vieta: Sis
zales dzimtene ir Karibu jaras regiona un tropiskaja Dienvidamerika, Tpasi Brazilija un Peru. Veiksmiga audzéSana: Audzésana telpas ir
iesp&jama visu gadu. Vieglo séklu tikai nedaudz uzspiediet uz mitras stadiSanas augsnes un tikai nedaudz parklajiet ar augsnes substratu, jo
ta ir viegla digtspéja. 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 augosaja augsné. Padarit kultaras trauku
gaisu unsilts no 20 ITdz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar ddens smidzinataju), bet ne mitru. Atkartba no
augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc vienas lidz divam nedélam. Labaka atraSanas vieta: Pilna saule, silta un aizsargata vieta -
arTvasara - ir ideala. Ta ka tas ir jutigs pret salu, to vajadzétu novietot ara tikai maija vida. Optimala aprape: Tapat ka ar visiem augiem,
neuzturiet parakresu parak mitru. Mé&slo3ana arT parasti nav nepiecieSama, jo gar3augi dod priekSroku augsnei, kura nav daudz baribas vielu.
ApgrieZot var panakt spécigaku parakresa sazarojumu. Uzmanieties no gliemeZu un kapuru invazijas ara vieta! Ziema: Parakress nav
izturigs, tapéc tam vajadz&tu parziemot bez sala gaisa vieta 10 [1dz 15°C temperatdra.

Parasparnis

- Acmella oleracea

KarStas ir aStrus skonis kaip alternatyva pipirams ar Cili
Parakresas uzauga 20-40 centimetry auks¢io ir suformuoja 2-3 centimetry ilgio Ziedynus su ry3kiai geltonais Ziedais ir raudonu centru, kuris
Zydéjimo pabaigoje pamaZzu nyksta. Jy géliy galvy forma Iémé Snekamajj pavadinimg husaro galva. Kramtant jis jgauna savo, Siek tiek pipiry,
astry, dilg€iojantj, pikantiska skonj ir yra jdomi Cili ar pipiry alternatyva.Pirmasis derlius paprastai gali prasidéti praéjus dviem ménesiams po
séjos. Teigiama, kad dél nezymaus anestezinio poveikio lapai ir Ziedai turi analgetinj ir prieSuzdegiminj poveikj burnoje. Lapai, kuriy ilgis yra
apie 5 centimetrai ir kuriuose gausu vitamino C, pagal poreikj taip pat gali bati nuskinti per Zydéjima geguZés-spalio ménesiais. Paracress yra
geras priedas prie Zaliy saloty, astriy mésos ir garuose troskinty darZoviy patiekaly. Jy aStrumas iSlaikomas net gaminimo metu. Natarali
vieta: Zolé kilusi i Kariby jaros ir atogra?y Piety Amerikos, ypa¢ Brazilijos ir Peru. Sékmingas auginimas: Auginti patalpose galima istisus
metus. Sviesig séklg tik Siek tiek uZspauskite ant drégnos vazoninés Zemés ir tik Siek tiek padenkite dirvos substratu, nes tai lengvas daigiklis.
Kultaros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo isdzidvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite
folijg. Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padarykite kultaros indg Sviesy irSilta nuo 20 iki 25 laipsniy Celsijaus. Dirvos pavirsiy
laikykite drégna (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapia. Priklausomai nuo augimo temperatdros, pirmieji daigai pasirodo po vienos ar dviejy
savaiCiy. Geriausia vieta: VisiSkai sauléta, Silta ir apsaugota vieta - taip pat vasarg lauke - idealiai tinka. Dél jautrumo SalCiui lauke galima
déti tik geguZzés viduryje. Optimali priezitra: Kaip ir visy Zoleliy, nelaikykite parakreso per drégno. Tresti taip pat dazniausiai nereikia, nes
vaistaZoléms labiau patinka maistiniy medziagy neturtingas dirvoZemis. Genédami galite pasiekti stipresnj parakreso iSsisakojima.
Saugokités Sliuzy ir vik3ry uzkrétimo lauke! Ziema: Parakresai néra atsparas, todél turéty Ziemoti be Sal€io Sviesioje vietoje 10-15 °C
temperatdroje.

Paracress
. Acmella oleracea

Toghma shuna u pikkanti bhala alternattiva ghall-bzar jew i¢-chili
Il-paracress jikber gholi minn 20 sa 40 ¢entimetru u jifforma fjorituri tal-fiuri twal minn 2 sa 3 ¢entimetri bi fjuri sofor jghajtu u ¢entru ahmar, li bil-
mod jisparixxi lejn I-ahhar tal-fjoritura. ll-forma tal-irjus tal-fjuri taghhom wasslet ghall-isem colloquial hussar head. Meta mimghuda, tizviluppa
t-toghma taghha stess, kemmxejn bzar, shuna, tnemnim, pikkanti u tirrapprezenta alternattiva interessanti ghac-chili jew il-bzar.L-ewwel hsad
normalment jista 'jibda xahrejn wara z-zriegh. Minhabba I-effett kemmxejn anestetiku, il-weraq u I-fjuri jinghad li ghandhom effett analgeziku u
anti-infiammatorju fuq il-halg. ll-werag, li huma twal madwar 5 ¢entimetri u rikki fil-vitamina C, jistghu wkoll jingatghu wagqt il-fjur bejn Mejju u
Ottubru, kif mehtieg. Paracress huwa zieda tajba ghall-insalati nejjin, laham pikkanti u platti tal-hxejjex bil-fwar. Is-sharpness taghhom tinzamm
anke wagqt il-process tat-tisjir. Post naturali: [I-haxix huwa indigenu ghall-Karibew u I-Amerika t'Isfel tropikali, spe¢jalment il-Brazil u I-Peru.
Kultivazzjoni b'suécess: Il-kultivazzjoni fug gewwa hija possibbli s-sena kollha. Aghfas iz-zerriegha hafifa biss ftit fuq hamrija tal-gsari niedja u
ghattiha biss ftit bis-sottostrat tal-hamrija, peress li hija germinatur hafif. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan
jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi |-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li
qged tikber. Aghmel il-bastiment tal-kultura jghajjat ushun 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 gimgha sa gimaghtejn. L-ahjar post: Xemx shifh, post shun u protett -
ukoll barra matul is-sajf - huwa ideali. Minhabba s-sensittivita tieghu ghall-glata, ghandu jitgieghed barra biss f'nofs Mejju. Kura ottimali: Bhall-
hxejjex aromatici kollha, izzommx paracress niedja wisq. ll-fertilizzazzjoni normalment mhix mehtiega wkoll, peress li I-hxejjex jippreferu hamrija
fgira fin-nutrijenti. Biz-zbir tista 'tikseb ferghat aktar b'sahhithom tal-paracress. Oqghod attent ghal infestazzjoni ta' balel u caterpillars f'post
barra! Fix-xitwa: Paracress ma jiflahx u ghalhekk ghandu jaghmel ix-xitwa minghajr glata f'post gawwi f'temperatura ta '10 sa 15 ° Celsius.

[ Kruiden - Paracress

Acmella oleracea
L Scherpe, pittige smaak als alternatief voor peper of chili

De paracress wordt 20 tot 40 centimeter hoog en vormt 2 tot 3 centimeter lange bloeiwijzen met felgele bloemen en een rood hart dat tegen het
einde van de bloei langzaam verdwijnt. De vorm van hun bloemhoofdjes leidde tot de informele naam huzaarkop. Bij het kauwen ontwikkelt het zijn
eigen, licht gepeperde, tintelende, pikante kruidige smaak en is het een interessant alternatief voor chili of peper De eerste oogst kan meestal twee
maanden na het zaaien beginnen. Vanwege het licht verdovende effect zouden de bladeren en de bloemen pijnstillende en ontstekingsremmende
effecten hebben op de mond. Het plukken van de circa 5 centimeter lange en vitamine C-rijke bladeren kan desgewenst ook tijdens de bloei tussen
mei en oktober. Paracress is een geweldige aanvulling op rauwe salades, pittig vlees en gestoomde groentegerechten. Ook tijdens het kookproces
blijft hun scherpte behouden. Natuurlijke locatie: De specerijenplant is inheems in het Caribisch gebied en in tropisch Zuid-Amerika, vooral in
Brazilié en Peru. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Druk de lichte zaden een beetje op vochtige potgrond en bedek ze
maar een klein beetje met het bodemsubstraat, want het is een lichte kiem. 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 één tot twee weken. De beste locatie: Een volle zon, warme
en beschutte standplaats - ook buiten in de zomer - is ideaal. Vanwege zijn vorstgevoeligheid mag hij pas half mei buiten staan. Optimale
verzorging: Zoals alle kruiden, houd de paracress niet te vochtig. Bemesting is meestal ook niet nodig, omdat kruiden de voorkeur geven aan
voedselarme grond. Door te snoeien kun je een sterkere vertakking van de paracress bereiken. Als u buiten bent, pas dan op voor slakken en
rupsplagen! In de winter: Paracress is niet winterhard en moet daarom vorstvrij overwinteren op een lichte standplaats bij 10 tot 15 ° Celsius.
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Paracress
Acmella oleracea
Varm og krydret smak som alternativ til pepper eller chili

Parakressen blir 20 til 40 centimeter hgy og danner 2 til 3 centimeter lange blomsterstander med knallgule blomster og en rgd senter, som
sakte forsvinner mot slutten av blomstringen. Formen pa blomsterhodene deres farte til det dagligdagse navnet hussarhode. Nar den
tygges, utvikler den sin helt egen, litt pepperaktige, varme, prikkende, pikante smak og representerer et interessant alternativ til chili eller
pepper.Den farste hestingen kan vanligvis begynne to maneder etter saing. Pa grunn av den lett bedegvende effekten sies bladene og
blomstene a ha en smertestillende og betennelsesdempende effekt pa munnen. Bladene, som er omtrent 5 centimeter lange og rike pa
vitamin C, kan ogsa plukkes av under blomstringen mellom mai og oktober, etter behov. Paracress er et godt tilskudd til rasalater, krydret
kjgtt og dampede grennsaksretter. Deres skarphet beholdes selv under tilberedningsprosessen. Naturlig beliggenhet: Urten er
hjemmehgrende i Karibien og det tropiske Ser-Amerika, spesielt Brasil og Peru. Vellykket dyrking: Innendgrs dyrking er mulig hele aret.
Press det lette froet bare litt pa fuktig pottejord og dekk det bare litt med jordsubstratet, siden det er en lett spiremiddel. Dekk kulturkaret
med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a 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 vannspregyte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de forste freplantene etter en til to uker. Den beste
beliggenheten: En full sol, varm og skjermet beliggenhet - ogsa utendgrs om sommeren - er ideelt. P4 grunn av frostfglsomheten ber den
kun plasseres utendgrs i midten av mai. Optimal omsorg: Som med alle urter, ikke hold paracress for fuktig. Gjedsling er vanligvis heller
ikke nedvendig, da urter foretrekker naeringsfattig jord. Ved & beskjaere kan du oppna sterkere forgrening av parakressen. Se opp for snegler
og larver pa et utenders sted! Om vinteren: Paracress er ikke hardfer og bar derfor overvintre frostfritt pa et lyst sted ved 10 til 15° Celsius.

Ziota - Paracress

- Acmella oleracea
Ostry, ostry smak jako alternatywa dla pieprzu lub chilli

Para Cress osigga wysokos¢ od 20 do 40 cm i rozwija sie w kwiatostany o dtugosci od 2 do 3 cm z jasnozottymi kwiatami z
czerwong barwg srodka, ktéra powoli zanika w miare kwitnienia. Ze wzgledu na wyglad gtéwki kwiatowej nazywana jest
rowniez rosling gatki ocznej. Po przezuciu daje lekki, ostry, ostry i pikantny smak, co czyni go interesujgcg alternatywa dla chili
lub papryki. Mozesz juz rozpocza¢ zbiory zaledwie dwa miesigce po rozmnozeniu nasion. Ze wzgledu na lekko odurzajace
dziatanie liscie i kwiaty sg uwazane za przeciwbdlowe i przeciwzapalne dla jamy ustnej. Podczas kwitnienia od maja do
pazdziernika mozesz zbiera¢ liscie o dtugosci okoto 5 cm i bogate w witamine C. Para Cress dobrze komponuje sie z surowymi
satatkami, pikantnymi miesami i daniami z warzyw gotowanych na parze, zachowujgc ostro$¢ podczas gotowania. Naturalne
potozenie: Para Cress ma swoje naturalne srodowisko na Karaibach, a takze w tropikalnej Ameryce Potudniowej, zwtaszcza w
Brazylii i Peru. Udana uprawa: Najlepsza lokalizacja: Para Cress najlepiej przechowywac w cieptym i ostonietym miejscu,
latem nawet na zewnatrz. Poniewaz jest dos$¢ wrazliwa na mréz, rosline nalezy wyprowadzac¢ dopiero od potowy maja.
Optymalna pielegnacja: Jak w przypadku wszystkich ziét, nie utrzymuj Para Cress zbyt wilgotno. Nie potrzebuje réwniez wielu
sktadnikéw odzywczych, a nawozenie zwykle nie jest konieczne. Dzieki przycinaniu mozna uzyskac silniejsze rozgatezienie
rosliny. Kiedy trzymasz ros$line na zewnatrz, regularnie sprawdzaj, czy nie ma $limakéw i gasienic. W zime: Para Cress nie jest
mrozoodporna i powinna zimowa¢ w wolnym od mrozu i jasnym miejscu w temperaturze okoto 10-15 ° Celsjusza.

Agridao
Acmella oleracea
Sabor quente e picante como alternativa a pimenta ou malagueta

O agrido cresce de 20 a 40 centimetros de altura e forma inflorescéncias de 2 a 3 centimetros de comprimento com flores amarelas brilhantes e centro
vermelho, que desaparecem lentamente no final da floracdo. A forma de suas cabecas de flores levou ao nome coloquial de cabega de hussardo. Quando
mastigada, desenvolve um sabor muito préprio, levemente apimentado, quente, formigante, picante e representa uma alternativa interessante a pimenta
malagueta ou pimenta.A primeira colheita pode comecar geralmente dois meses ap6s a semeadura. Devido ao efeito ligeiramente anestésico, diz-se que
as folhas e flores tém um efeito analgésico e anti-inflamatério na boca. As folhas, com cerca de 5 centimetros de comprimento e ricas em vitamina C,
também podem ser arrancadas durante a floragdo entre maio e outubro, conforme a necessidade. Paracress é um bom complemento para saladas cruas,
carnes picantes e pratos de vegetais cozidos no vapor. Sua nitidez é mantida mesmo durante o processo de cozimento. Localizagdo natural: A erva é
nativa do Caribe e da América do Sul tropical, especialmente Brasil e Peru. Cultivo bem sucedido: O cultivo interno é possivel durante todo o ano.
Pressione a semente leve apenas um pouco no solo Umido e cubra-a apenas ligeiramente com o substrato do solo, pois é um germinador leve. 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 formagdo de mofo no solo em crescimento. Torne o recipiente de cultura brilhante equente de 20 a 25° Celsius. Mantenha a
superficie do solo imida (por exemplo, com um pulverizador de dgua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura de crescimento, as primeiras
mudas aparecem ap6s uma a duas semanas. A melhor localizagao: Ein vollsonniger, warmer und geschitzter Standort - wahrend des Sommers auch im
Freien - ist ideal. Aufgrund ihrer Frostempfindlichkeit sollte sie erst Mitte Mai ins Freie gestellt werden. Cuidado ideal: Halten Sie die Parakresse wie alle
Krauter nicht zu feucht. Auch eine Dingung ist normalerweise nicht erforderlich, da Krauter einen nahrstoffarmen Boden bevorzugen. Durch Stutzen
kdnnen Sie eine starkere Verzweigung der Parakresse erreichen. Achten Sie bei einem Standort im Freien auf Schnecken und Raupenbefall achten! No
inverno: Parakresse ist nicht winterhart und sollte daher frostfrei an einem hellen Standort bei 10 bis 15° Celsius Gberwintern.

Lerburi - Paracress
l l Acmella oleracea

Gust ascutit, picant, ca alternativa la piper sau ardei iute
Paracressul creste la o indltime de 20 pana la 40 de centimetri si formeaza inflorescente lungi de 2 pana la 3 centimetri, cu flori galbene stralucitoare si
un centru rosu care dispare incet spre sfarsitul infloririi. Forma capetelor lor de flori a dus la numele colocvial de cap de husar. Cand este mestecat, Tsi
dezvolta gustul sau picant, picant, picant, picant si este o alternativa interesanta la ardei iute sau ardei. Prima recoltare poate incepe de obicei la doua
luni dupa insamantare. Datoritd efectului usor amortitor, se spune ca frunzele si florile au efecte analgezice si antiinflamatoare pentru gura. Culesul
celor aproximativ 5 centimetri lungime si frunzele bogate in vitamina C se poate face si in timpul infloririi intre mai si octombrie, daca este necesar.
Paracress este un plus excelent pentru salatele crude, carnea condimentata si preparatele din legume aburite. Claritatea lor este pastrata chiar si in
timpul procesului de gatit. Locatie naturala: Planta de condimente este originara din Caraibe, precum si din America de Sud tropicala, in special in
Brazilia si Peru. Cultivare de succes: Cultivarea in interior este posibila pe tot parcursul anului. Apasati putin semintele usoare pe solul de ghiveci
umed si acoperiti-le doar putin cu substratul solului, deoarece acestea sunt un germen usor. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati
prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest
lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati
suprafata pdmantului umedé (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. in functie de temperatura de cultivare, primii résaduri apar
dupa una pana la doua saptamani. Cea mai buna locatie: O locatie plina de soare, calda si protejata - si in aer liber in timpul verii - este ideala.
Datoritd sensibilititii sale la inghet, nu trebuie pus afard pana la jumatatea lunii mai. Tngrijire optima: Ca toate ierburile, nu pastrati paracressul prea
umed. Fertilizarea nu este de obicei nici necesard, deoarece ierburile prefera solul sarac in nutrienti. Prin tdiere puteti obtine o ramificare mai
puternica a paracresului. Daca sunteti in aer liber, aveti griji de melci si omizi! Tn iarna: Paracress nu este rezistent si, prin urmare, ar trebui s&
ierneze fara inghet intr-o locatie usoara la 10-15 ° Celsius.
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[ Orter - Paracress

Acmella oleracea
L - Skarp, kryddig smak som ett alternativ till peppar eller chili

Paracressen vaxer till hojder pa 20 till 40 centimeter och bildar 2 till 3 centimeter langa blomstallningar med ljusgula blommor och ett rétt
centrum som langsamt forsvinner mot slutet av blomningen. Formen pa deras blomhuvuden ledde till det vardagliga namnet husarhuvud.
Nar den tuggas utvecklar den sin egen, lite peppar, stickande, pikant kryddig smak och ar ett intressant alternativ till chili eller peppar. Den
forsta skorden kan vanligtvis bérja tva manader efter sadd. Pa grund av den lite bed6vande effekten sags bladen och blommorna ha
smartstillande och antiinflammatoriska effekter for munnen. Att plocka de cirka 5 centimeter langa och vitamin C-rika bladen kan ocksa
goras under blomningen mellan maj och oktober, om det behdvs. Paracress ar ett utmarkt tillskott till ra sallader, kryddigt kétt och angade
gronsaker. Deras skarpa bibehalls dven under tillagningsprocessen. Naturligt lage: Kryddvaxten ar infodd i Karibien liksom i tropiska
Sydamerika, sarskilt i Brasilien och Peru. Framgangsrik odling: Att vaxa inomhus &r majligt aret runt. Pressa latta fron bara pa fuktig
krukvaxt och tdck dem bara lite med markunderlaget, eftersom de ar en latt bakterie. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har férsett
med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar att mogel
bildas pa odlingsjorden. Placera frébehallaren 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 férsta plantorna efter en till tva veckor. Den bésta platsen: En hel sol, varm och
skyddad plats - dven utomhus under sommaren - ar perfekt. Pa grund av dess kanslighet for frost bor den inte laggas ut forran i mitten av
maj. Optimal vard: Som alla orter, hall inte paracressen for fuktig. Befruktning ar vanligtvis inte nddvandig heller, eftersom orter foredrar
naringsfattig jord. Genom att beskéara kan du uppna en starkare férgrening av parakressen. Om du ar utomhus, se upp for sniglar och larver!
Pa vintern: Paracress ar inte hard och bor darfor dvervintra frostfritt pa ett ljust stalle vid 10 till 15 ° Celsius.

Paracress

a_ Acmella oleracea

Horka a korenista chut ako alternativa papriky alebo Cili
Paracress dorasta do vysky 20 az 40 centimetrov a vytvara 2 az 3 centimetre dlhé sukvetia so Ziarivo zltymi kvetmi a Cervenym stredom, ktory
ku koncu kvitnutia pomaly mizne. Tvar ich kvetnych hlav viedol k hovorovému nazvu husérska hlava. Pri Zuvani ziskava svoju vlastny, jemne
korenistu, horkd, Stiplavd, pikantnd chut a predstavuje zaujimavu alternativu k €ili ¢i paprike.Prvy zber sa mdZe zacat zvycajne dva mesiace
po zasiati. Pre mierne anesteticky Gcinok sa o listoch a kvetoch hovori, Ze maju analgeticky a protizapalovy Uc¢inok na Usta. Listy, ktoré su asi 5
centimetrov dlhé a bohaté na vitamin C, m6Zeme podla potreby odtrhnut aj pocas kvitnutia medzi majom a oktébrom. Paracress je dobrym
doplnkom k surovym 3alatom, korenenému masu a dusenym zeleninovym jedldm. Ich ostrost je zachovana aj pocas procesu varenia.
Prirodzena poloha: Bylina pochadza z Karibiku a tropickej JuZznej Ameriky, najmé z Brazilie a Peru. Uspe$na kultivacia: Vnitorné pestovanie
je mozné po cely rok. Svetlé semienko len trochu utlacime na vihkd ¢repnikovd zeminu a len mierne zakryjeme péddnym substratom, kedze
ide o lahké klicenie. Kultivacnu nadobu prikryte potravinovou féliou, ktoru opatrite otvormi. To chrani pddu pred vysychanim. Féliu by ste
mali odstrafovat na 2 hodiny kazdé dva aZ tri dni. To zabranuje tvorbe plesni na rasticej poéde. Urobte kultirnu nadobu svetlt ateplo na 20
az 25 °C. UdrZujte povrch pody vihky (napriklad pomocou rozpraSovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé
semenaciky objavia po jednom az dvoch tyZdfioch. NajlepSie umiestnenie: Idealne je pIné sinko, teplé a chranené miesto - v lete aj vonku.
Pre citlivost na mraz by sa mal umiestnit vonku az v polovici maja. Optimalna starostlivost: Rovnako ako vSetky bylinky, neudrZiavajte
paracress prilis vihky. Hnojenie tieZ zvy&ajne nie je potrebné, pretoze bylinky uprednostfiuju pddu chudobnu na Ziviny. Rezom docielite
silnejSie rozvetvenie paracress. Davajte si pozor na zamorenie slimakmi a hisenicami na vonkajsom mieste! V zime: Paracress nie je
mrazuvzdorny, a preto by mal prezimovat bez mrazu na svetlom mieste pri teplote 10 az 15° Celzia.

Parakresa
h Acmella oleracea

Pekoc in pikanten okus kot alternativa popru ali Ciliju
Parakresa zraste od 20 do 40 centimetrov visoko in tvori 2 do 3 centimetre dolga socvetja z Zivo rumenimi cvetovi in rdeco sredico, ki proti
koncu cvetenja pocasi izgine. Oblika njihovih cvetnih glav je vodila do pogovornega imena huzarska glava. Ob Zvecenju razvije Cisto svoj,
rahlo poper, pekot, peko¢, pikanten okus in predstavlja zanimivo alternativo ¢iliju ali popru.Prvo Zetev lahko obicajno zatnemo dva meseca
po setvi. Zaradi rahlo anesteti¢nega ucinka naj bi listi in cvetovi delovali protibolecinsko in protivnetno v ustih. Liste, ki so dolgi priblizno 5
centimetrov in so bogati z vitaminom C, lahko po potrebi trgate tudi med cvetenjem med majem in oktobrom. Parakres je dober dodatek k
surovim solatam, zacinjenim mesnim in parjenim zelenjavnim jedem. Njihova ostrina se ohrani tudi med kuhanjem. Naravni habitat:
ZelisCe je doma na Karibih in v tropski Juzni Ameriki, zlasti v Braziliji in Peruju. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih je mozno
vse leto. Lahka semena le malo pritisnemo na vlazno zemljo v lonckih in le rahlo prekrijemo z zemeljskim substratom, saj je lahka kalilnica.
Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To 3¢iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo.
S tem preprecimo nastanek plesni na 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 enem do dveh tednih. NajboljSa
lokacija: Idealna je son¢na, topla in zascitena lokacija - tudi poleti na prostem. Zaradi obcutljivosti na zmrzal ga na prosto postavimo 3Sele
sredi maja. Optimalna nega: Kot velja za vsa zelis¢a, tudi parakresa ne sme biti prevec vlazna. Gnojenje obicajno tudi ni potrebno, saj
imajo zelis¢a raje s hranili revno zemljo. Z obrezovanjem lahko doseZete mo¢nejSo razvejanost parakrese. Pazite na napade polzZev in
gosenic na prostem! V zimskem €asu: Parakres ni trdoZiv, zato naj prezimi brez zmrzali na svetlem mestu pri 10 do 15 °C.

[ Hierba de los dientes / Paracress
i Acmella oleracea
Sabor picante y alternativa a la pimienta o chile

El paracress alcanza una altura de entre 20 y 40 centimetros, y desarrolla florescencias de dos a tres centimetros, con
flores amarillas brillantes con un centro de color rojo que desparece al final de la floracién. Al masticarla desarrolla un
sabor a pimienta picante y es una buena alternativa a la pimienta o chile. Con la primera cosecha se puede comenzar
normalmente después de dos meses desde la siembra. Por su ligero efecto de anestesia se dice de las hojas y flores que
tienen un efecto calmante de dolor y antiinflamatorio para la boca. Puede arrancar las hojas de 5 centimetros y ricas en
vitamina C seglin necesidad, y también durante la inflorescencia de mayo a octubre. El paracress es un buen complemento
para ensaladas crudas, platos de carne picante y verduras al vapor. Su sabor picante se mantiene también con la coccion.
Ubicacién natural: La planta de especias es nativa del Caribe y América del Sur tropical, especialmente de Brasil y Peru.
Cultivo exitoso: La mejor ubicacion: Es ideal un lugar a pleno sol, calido y protegido - en verano también en exterior-.
Por su intolerancia a heladas se recomienda mantenerla en exterior a partir de mediados de mayo. Cuidado éptimo:
Mantenga el paracress como todas las hierbas no demasiado himedo. Un suministro de fertilizante no suele ser necesario
ya que las hierbas prefieren un suelo pobre en nutrientes. A través de la poda lograra una ramificacion mayor de la planta.
Si mantiene la planta en exterior preste atencion ante posibles infestaciones por orugas o caracoles. En el invierno: El
paracress no tolera heladas y debe ser mantenido en un lugar luminoso con temperaturas de entre 10y 15 grados.
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Paracress
h Acmella oleracea
Paliva a pikantni chut jako alternativa pepfe nebo chilli

Paracress dorUsté do vysky 20 az 40 centimetr( a tvofi 2 aZ 3 centimetry dlouha kvétenstvi s jasné Zlutymi kvéty a ¢ervenym stfedem, ktery ke
konci kveteni pomalu mizi. Tvar jejich kvétnich hlav vedl k hovorovému nazvu husarska hlava. Pfi Zvykani vyvine svou vlastni, jemné
peprovou, palivou, brnéni, pikantni chut a predstavuje zajimavou alternativu k chilli nebo pepfi.Prvni sklizeri mize zacit obvykle dva mésice
po vysevu. Diky mirné anestetickému Gcinku maji listy a kvéty Udajné analgeticky a protizanétlivy Gc¢inek na Usta. Listy, které jsou asi 5
centimetrd dlouhé a bohaté na vitamin C, Ize podle potreby trhat i béhem kvétu mezi kvétnem a fijnem. Paracress je dobrym doplrikem k
syrovym salatlim, kofenénému masu a dusenym zeleninovym pokrm(m. Jejich ostrost zlistava zachovana i béhem procesu vareni. PFirozena
poloha: Bylina pochdzi z Karibiku a tropické JiZzni Ameriky, zejména Brazilie a Peru. Usp&$né péstovani: P&stovani v interiéru je moZné po
cely rok. Svétlé seminko jen trochu pfitlacte na vihkou zeminu z kvétinace a jen mirné zasypte pddnim substratem, protoze jde o lehkého
klicice. Kultivatni nadobu zakryjte potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani pidu pred vysychanim. Félii byste méli odstranovat
na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci pdé. Udélejte nadobu s kulturou svétlou ateplo na 20 az 25 °C.
UdrZujte povrch pady vihky (napt. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rlistu se prvni sazenice objevuji po jednom az
dvou tydnech. Nejlepsi umisténi: Idedlni je pIné slunce, teplé a chrdnéné misto - v |été také venku. Kvdli citlivosti na mraz by méla byt venku
umisténa aZ v poloviné kvétna. Optimalni péce: Stejné jako u v3ech bylinek neuchovavejte paracress prilis vihky. Hnojeni také obvykle neni
nutné, protoZe bylinky preferuji pldu chudou na Ziviny. Profezavanim docilite siln&jsiho vétveni paracress. Pozor na zamoveni slimaky a
housenkami na venkovnim misté! V zimé: Paracress neni mrazuvzdorny, a proto by mél pfezimovat bez mrazu na svétlém misté pfi 10 az
15° Celsia.

Paracres
Acmella oleracea
Biber veya kirmizi bibere alternatif olarak aci ve baharatl tat

Paracres 20 ila 40 santimetre ylksekliginde blylr ve parlak sari gicekler ve ¢iceklenmenin sonuna dogru yavasca kaybolan kirmizi bir merkez
ile 2 ila 3 santimetre uzunlugunda cicek salkimlari olusturur. Cicek baslarinin sekli, giinlik konusma dilinde hussar head ismine yol acti.
Cignendiginde kendine 6zgu, hafif biberimsi, aci, karincalandirici, keskin bir tat gelistirir ve aci biber veya bibere ilging bir alternatif olusturur.ilk
hasat genellikle ekimden iki ay sonra baslayabilir. Hafif anestezik etkisinden dolayi yaprak ve ciceklerin agizda analjezik ve antiinflamatuar
etkiye sahip oldugu sdylenmektedir. Yaklasik 5 santimetre uzunlugundaki ve C vitamini agisindan zengin olan yapraklari, gerektiginde mayis-
ekim aylari arasindaki ciceklenme déneminde de koparilabilir. Paracres, cig salatalara, baharatli etlere ve buharda pisirilmis sebze yemeklerine
iyi bir katki saglar. Keskinlikleri pisirme islemi sirasinda bile korunur. Dogal konum: Bitkinin anavatani Karayipler ve tropikal Gliney Amerika,
Ozellikle Brezilya ve Peru'dur. Bagarili yetistirme: Tum yil boyunca i¢ mekan ekimi mimkundur. Hafif tohumu, nemli saksi topragi Uzerine
sadece biraz bastirin ve hafif bir cimlendirici oldugu icin, toprak substrati ile sadece hafif¢e 6rttin. Kiltar kabinin tGzerini delikler agtiginiz streg
film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila Gg¢ giinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, buyUyen toprakta kif olusumunu
onler. Kultar kabini parlak hale getirin ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su puskurttcu ile) ancak islak tutmayin.
BlUyUme sicakhgina bagli olarak, ilk fideler bir ila iki hafta sonra ortaya ¢ikar. En iyi konum: Tam glines, sicak ve korunakli bir yer - yaz
aylarinda da ac¢ik havada - idealdir. Dona karsl hassasiyetinden dolayl sadece mayis ayinin ortalarinda agik alana konulmalidir. Optimum
bakim: Tum sifal bitkilerde oldugu gibi, parareyi cok nemli tutmayin. Otlar besin bakimindan fakir topragi tercih ettiginden gubreleme de
genellikle gerekli degildir. Budama yaparak paracrede daha glcli dallanma elde edebilirsiniz. Dis mekanda simukli bocek ve tirtil istilasina
dikkat edin! Kigin: Paracres dayanikli degildir ve bu nedenle 10 ila 15°C'de parlak bir yerde donmadan kisi gecirmelidir.

[ Ejtdernyds

Acmella oleracea
| Csipds és csipls iz a paprika vagy a chili alternativajaként
A paracress 20-40 centiméter magasra nd, és 2-3 centiméter hosszu viragzatot alkot élénksarga virdgokkal és piros kdzepével, amely
a viragzas vége felé lassan eltlinik. Viragfejeik formaja a koznyelvi huszarfej elnevezéshez vezetett. Megragva fejleszti ki sajat, enyhén
borsos, csip8s, bizsergetd, pikans izét, és érdekes alternativat jelent a chili vagy a paprika helyett.Az els6 betakaritas altalaban a
vetés utan két honappal kezd6dik. Az enyhén érzéstelenitd hatas miatt a levelek és viragok allitdlag fajdalomcsillapito és
gyulladascsdkkenté hatassal birnak a szajban. Természetes elhelyezkedés: A gyogyndvény a Karib-térségben és a trépusi Dél-
Amerikaban, kilondsen Brazilidban és Peruban honos. Sikeres termesztés: A beltéri termesztés egész évben lehetséges. A vilagos
magot csak egy kicsit nyomjuk a nedves viragfoldre, és csak kissé takarjuk be a talajszubsztratummal, mivel kdnny( csirazé. Fedje le
a tenyészedényt ragasztoféliaval, amelyet lyukakkal 1at el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2 6rara le
kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz6dést a ndvekvd talajon. Tedd fényessé a kultiredényt és20-25 Celsius fokos meleg. A
talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A névekedési hdmérséklettdl fliggben egy-két hét mulva
jelennek meg az elsé palantak. A legjobb hely: A teljes napsutéses, meleg és védett hely - nyaron is a szabadban - idealis.
Fagyérzékenysége miatt csak majus kdzepén szabad szabadba helyezni. Optimalis gondozas: Mint minden gyégynovényt, a
paracresst ne tartsa tul nedvesen. A mltragyazas altaldban szintén nem szikséges, mivel a gydgynoévények a tapanyagszegény talajt
kedvelik. Metszéssel érheti el a paracress erésebb elagazasat. Ugyeljen a csigék és hernyok fertézésére kiiltéri helyen! Télen: A
paracress nem szivos, ezért fagymentesen kell attelelnie vilagos helyen, 10-15 °C-on.
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. Acmella oleracea
ANA—EcREREBEZEFORER

20cm ~40ecmDFE T22em~3MDREDREFICHBZIVEBORZRAEE T, TOPROFEEERICEATTEATVEET, TO
BEEAPSBRETRHIVIR=ILNEEFHRENRTVET, BOEBVHEBROBAKTEKEUEULTANS L —LBFEN $5D T,
BEXFPHNORBRICEVET, EFEEL 27 ARICEIRNEZHRHDENTEET, TOXRAKOMROLEDIC, B
FEBRHELONORREREEZSNTVET,
5A~10BDOBRBICEERIVCHEKTAEETNLEEZMBICHLU TSmBORSICY > THERATEERT, EYSHAFTLEHE
FEZERERODTANA S —BARBEFLEFRULBREALEICELET,

BRBE AV 7 BEEROBFTE, BT ST PRIL-—FEE®TT,

RIERRTh:

EFBEBERENTCEREZELTCARTT, BEE AT ETLEN—THIBCIE<<HFLAG, GAOLEDLTE LA SHE
F9, YISV TBREDERATAIILATHEAN-LET, BAT7AIILALAILEZEZERNRNEZVS 2 BT, 2~38IC1E EH265E,
TEIILTAIINLEHEDNSHLET, T5TBET, HEDREZHEET, 20°C—25°COBEZI<BAVEBHICEEZ, ALXIFE>
FREBIZREET - KEATL—T2Lz288HLET - FESTOTRESESHET, BEILKYEITHN, BERY
2-3BETHRIFLET,

BEOOT—>3:

E0BEOBATEBI K REECNEBFITORENRETT, BLBRBEOTSAFAURICBAICBEL TS EETL,
BEETT:

ON—T B, BBEHUECEYVRESEZBRVTLKEEY, Z<ORBEFMXBELEVDOT, BEEEHEXES)ERA, B
EETDSCEILE 2T, IRERICENTEET. BATREITDHBAR T XV EERITEENVETT,

L0 MEXZBITVEVOT, Z2BLIEF10°C~15°COBOMNA B VIESZ VEFRTREL TS EEL,

SKU: 17515 / Parakresse
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