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BNO - HaBuT marpgaHos

- Petroselinum crispum
OCHOBHa 6M/Ka He CaMO B HeMcKaTa KyXHs

MargaHosbT e AByroAvLHa Kyntypa. Mpy MHOro f06pu yCI0BUS Ha MSICTOTO € Bb3MOXEH U MHOTOroAVLLEH pacTex. Ho ToraBa Beye He MOXe ga ce
13MoN13Ba KaTo MOAMPAaBKa, ThbiA KaTo cej LibdTexa npes BTopaTa roA1MHa MMa camo HsIKOIKO JINCTa C TBbPZAE BUCOKO ChAbpPXaHMe Ha OTPOBEH anuor.
MargaHo3bT e CbCTaBKa Ha M3BeCTHUS GppaHKPYpTCKM 3e/1eH coc. Hali-406poTo BpeMe 3a NprbripaHe Ha MarAaHos oT rpajviHaTta e paHo CyTPUH, cieg kaTo
CyTpeluHaTa poca e n3cbxHana. ToBa € MOMEHTBT, KOraTo 6U/IKUTe ca Hali-apomaTHW. bepeTe camo To/IKoBa MarAaHo3, KOJIKOTO B/ € HEO6XOANM B
MOMEHTa, TbIA KaTo IMcTaTa He U3gbpxaT gbaro. OTpexeTe cTbb1aTa 61130 A0 3eMsiTa 1 He KbCaiiTe camo ncTaTa. Hykora He pexeTe CbpLeBUHaTa,
KOSITO MOXeTe a Mo3HaeTe Mo no-Ae6enaTa ApbxKKa 1 IMCTaTa, KOUTO Ce pas3BMBaT BbPXY Hesl. be3 CbpLeBuAHN IMCTa pacTeHEeTo yMmupa. BHrMaHue:
LiBeToBeTe 1 ceMeHaTa He ca roAHM 3a KOHCyMaLs 1 0Py Ce cYmMTaT 3a oTpoBHW. Cne ubdTexa nnctata Beye He ca roAHN 3a KOHCymaums. MargaHosbT
BbPBYU A06pe C KapTodu, 3e1eHYUYLIM, Cynu, COCOBE U APECUHII. B TypckaTa KyXHS MOUTW BCUYKM CTYAeHW SCTUS 1 MeYeHN Meca ce rapHMpaT C HaCUTHeH
margaHos. MargaHosbT e OCHOBHaTa CbCTaBka Ha MBaHCKaTa canaTa Tabyne, 3ae/jHO C MEHTa W MLIeHNYeH rpuc. Mar4aHo3bT MOXe Aa ce MpUroTeu 1 Ha
cyna, KaTo ce cBapu 1 nacupa B 3en1eH4yKoB byNnboH. Hali-406pe e BMHaru 4a ro n3nonseare npeceH 1 Aa ro obaesaTe caMo B Kpasi Ha FOTBEHUTE ACTUS,
3aLL0TO NPW HarpsiBaHe rybu NUMKaHTHWSA CU apoMaT 1 34paBoC/IOBHUTE C CbCTaBky. EcTecTBeHO MecTononoXkeHne: MargaHo3bT pacTe AVBO B
CPeAM3eMHOMOPCKMS PErVOH. YCneLlluHo oTraexaaHe: KyntusrnpaHeTo ce N3BbpLLUBa Hali-406pe Ha CTbHYEBO MSICTO Ha 3aKpUTO OT $peBpyapu. HakumcHeTe
TBbPAVITE CEMeHa B CTaiiHa Tomnna BoAa 3a 24 Yaca, 3a Aa CTUMy/iupaTe Nokb/iBaHeTo. 3acajeTe CeMeHaTa Ha eAViH A0 ABa CaHTUMeTpa AbA604YNHa BbB
B/IaKeH KOKOCOB CybCTpaT Uav opraHnyHa 6uikosa noysa. Haii-o6poTo MecTononoxeHme: PacTeHNeTo obmnya CbHLE, TOMIMHA U 3aLLMTEHO OT BATLP
MSICTO, 3@ Aia pa3Bue MbJIHOLEHHO apoMaTa ci. ONTUManHa rpmxa: BuHaru nogabpxaiite noysata Ieko BAaXHa, HO He Mokpa. MNoiMBaiiTe BeAgHara LLiOM
FOPHWSAT C/I0l1 Ha NoYBaTa M3CbXHe. He TopeTe 130610 MM CaMo 1eKO C KOMMOCT WK opraHuyeH 6uikos Top. fMpes 3umarta: Persilie BcbLyHOCT €
ABYroAvLLHo. Jlnctata B o6aye ca MHOro No-apoMaTHM Nnpes mbpBaTa roAnHa. 3aToBa nperopbyYBamMe eXeroAHo NOBTOPHO 3acsiBaHe.

- - BIO - Krellet persille
Petroselinum crispum
- - Grundlaeggende urter ikke kun i det tyske kokken

Persille er en toarig afgrede. Med meget gode pladsforhold er flerarig veekst ogsa mulig. Men sa kan den ikke laengere bruges som
krydderiplante, da den efter blomstring i andet ar kun har fa blade med for hej andel af giftig apiol. Persille er en ingrediens i den bergmte
Frankfurt grenne sauce. Det bedste tidspunkt at haste persille fra haven er tidligt om morgenen, efter at morgenduggen er terret. Det er her,
urterne er allermest aromatiske. Hast kun sa meget persille, som du har brug for lige nu, da bladene ikke holder leenge. Skaer staenglerne taet
pa jorden og pluk ikke bare bladene. Du ber aldrig skeere i hjertet, hvilket du kan genkende pa den tykkere stilk og blade, der udvikler sig pa
det. Uden hjerteblade der planten. Bemaerk: Blomster og fre er ikke spiselige og betragtes endda som giftige. Efter blomstring er bladene
ikke laengere spiselige. Persille passer godt til kartofler, grentsager, supper, saucer og dressinger. | det tyrkiske kekken er naesten alle kolde
retter og stegt ked pyntet med hakket persille. Persille er hovedingrediensen i den libanesiske tabbouleh salat sammen med mynte og
hvedegryn. Persille kan ogsa laves til suppe ved at koge og purere den i grentsagsbouillon. Det er bedst altid at bruge det frisk og kun tilfgje
det i slutningen af kogte retter, fordi opvarmning af det mister sin krydrede aroma og dets sunde ingredienser. Naturlig beliggenhed:
Persille vokser vildt i Middelhavsomradet. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Leeg de
harde fre i blgd i stuevarmt vand i 24 timer for at stimulere spiringen. Plant frgene en til to centimeter dybt i fugtigt kokossubstrat eller
organisk urtejord. Den bedste beliggenhed: Planten elsker sol, varme og et sted i Ise for vinden for fuldt ud at udvikle sin aroma. Optimal
pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad. Vand sa snart det gverste jordlag er terret. Gad slet ikke eller kun let med kompost eller
organisk naturgedning. Om vinteren: Persilie er faktisk toarig. Dine blade er dog langt mere aromatiske i det farste ar. Vi anbefaler derfor
arlig gensaning.

BIO - Krause Petersilie
- Petroselinum crispum
Basiskraut nicht nur in der deutschen Kiiche

Petersilie ist eine zweijahrige Kulturpflanze. Bei sehr guten Standortbedingungen ist auch Mehrjahrigkeit méglich. Sie ist dann aber als Gewirzpflanze
nicht mehr verwendbar, da sie ab der Blite im zweiten Jahr nur noch wenige Blatter mit einem zu hohen Anteil an giftigem Apiol aus. Petersilie ist ein
Bestandteil der berGhmten Frankfurter Griinen SoRe. Die beste Zeit zum Ernten von Petersilie aus dem Garten ist der frihe Vormittag, wenn der
Morgentau abgetrocknet ist. Dann sind die Krauter am aromatischsten. Ernten Sie nur so viel Petersilie, wie Sie aktuell bendtigen, da sich die Blatter
nicht lange halten. Schneiden Sie die Stangel dicht iber dem Boden ab und zupfen Sie nicht einfach nur die Blatter. Das Herz, das Sie an dem dickeren
Stiel und sich daran entwickelnden Blattern erkennen, diirfen Sie niemals schneiden. Ohne Herzblatter stirbt die Pflanze ab. Achtung: Bliten und
Samen sind nicht essbar und gelten sogar als giftig. Nach der Bliute sind auch die Blatter nicht mehr geniel3bar. Petersilie passt gut zu Kartoffeln,
Gemuse, Suppen, SoRen und Dressings. In der tirkischen Kiiche werden fast alle kalten Gerichte und gebratenes Fleisch mit gehackter Petersilie
garniert. Beim libanesischen Taboulé Salat ist Petersilie neben Minze und WeizengrieR die Hauptzutat. Petersilie kann auch zu Suppe verarbeitet
werden, indem man sie in Gemusebrihe kocht und puriert. Am besten verwenden Sie sie immer frisch und fligen sie bei gekochten Gerichten erst
zum Schluss hinzu, denn durch Erhitzen verliert sie ihr wirziges Aroma und ihre gesunden Inhaltsstoffe. Naturstandort: Wildwachsend stammt die
Petersilie aus dem Mittelmeerraum. Anzucht: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Wassern Sie die harten
Samen 24 Stunden in raumwarmem Wasser, um die Keimung anzuregen. Setzen Sie die Samen ein bis zwei Zentimeter tief in feuchtes Kokossubstrat
oder BIO-Krautererde. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und einen windgeschutzten Platz, um lhr Aroma voll zu entwickeln. Pflege: Halten
Sie die Erde immer leicht feucht, aber nicht nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht abgetrocknet ist. Dingen Sie gar nicht oder nur leicht mit
Kompost oder BIO Krauterdlinger. Im Winter: Persilie ist eigentlich zweijahrig. Allerdings sind lhre Blatter im ersten Jahr weitaus aromatischer. Wir
empfehlen daher eine jahrliche Neuaussaat.

N L7 Organic - Moss Curled Parsley
Petroselinum crispum

1S Main herb not only in German cuisine

Moss Curled Parsley is a biennial cultivated plant. With ideal local conditions it can also be perennial, but in that case it can't be used as a spice
plant anymore since after blooming the second year it will develop only few leaves that also contain too much toxic apiol. Moss Curled Parsley is
an ingredient for the famous German Green Sauce. Moss Curled Parsley in the garden is best harvested early in mid-morning with the morning
dew gone, as this is the time when the herbs are most aromatic. Only pick as much Parsley as you actually need at the time since the leaves don't
last for long. Cut the stems close to the bottom rather than just plucking the leaves. Never cut off the heartleaf at the thicker stem, as without the
heartleaf the plant will die off. Beware: the seeds and flowers of the plant are inedible and even considered to be poisonous. After blooming also
the leaves aren’t good to eat anymore. Parsley is suited for potatoes, vegetables, soups, sauces and dressings. In the Turkish cuisine almost all
cold dishes and roasted meat are garnished with Parsley. Along with mint and wheat semolina, it is also the main ingredient for Lebanese
Taboulé Salad. You can also make a soup out of Parsley by cooking the herb in a vegetable stock and puréeing. It is best to use Parsley always
fresh cut and add it only at the end of the cooking process to the dish, as Parsley looses its aromatic flavour and the healthy substances when it
is cooked. Natural location: Growing wild, Parsley originated in the Mediterranean region. Successful cultivation: Propagation is ideally done
starting from February at a sunny place indoors. Water the hard seeds for about 24 hours with lukewarm water to stimulate germination. Place
the seeds 1-2 cm deep into moist coconut substrate or organic herb substrate. The best location: The plant needs the sun, warmth and a wind-
sheltered place to produce its full aroma. Optimal care: Keep the soil always moist, but not wet. Water your plant as soon as the top layer of the
earth has dried out. Fertilize the plant either very modest with compost or organic fertilizer for herbs, or don't fertilize at all. In the winter: Even
though Parsley is a biennial plant, its leaves are much more aromatic in the first year. Therefore, we recommend to sow new seeds every year.
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ORGAANILINE - kdharpetersell
- Petroselinum crispum
Pohilirt mitte ainult Saksa koogis

Petersell on kaheaastane kultuur. Vaga heade kasvukohatingimuste korral on vdimalik ka mitmeaastane kasv. Kuid siis ei saa teda enam
vUrtsitaimena kasutada, kuna parast teise aasta ditsemist on tal vaid Uksikud lehed liiga k8rge muirgise apiooli osakaaluga. Petersell on
kuulsa Frankfurdi rohelise kastme koostisosa. Parim aeg peterselli korjamiseks aiast on varahommik parast hommikuse kaste kuivamist. Sel
ajal on urdid kdige aromaatsemad. Korista ainult nii palju peterselli, kui sul parasjagu vaja laheb, sest lehed ei sdili kaua. Ldika varred
maapinna lahedalt ja &ra ainult lehti riisu. Arge kunagi I5igake stidant, mille tunnete &ra jamedama varre ja sellel arenevate lehtede jargi.
llIma stidamelehtedeta taim sureb. Tahelepanu: lilled ja seemned ei ole s66davad ja neid peetakse isegi murgisteks. Parast ditsemist pole
lehed enam s66davad. Petersell sobib hasti kartulite, kdogiviljade, suppide, kastmete ja kastmetega. Tlrgi kdogis on peaaegu kdik kilmroad
ja rostitud liha kaunistatud hakitud peterselliga. Petersell on Liibanoni tabbouleh salati peamine koostisosa koos piparmuindi ja nisu
mannaga. Peterselli saab ka suppi keeta ja kdogiviljapuljongis plreestada. Parim on kasutada seda alati varskena ja lisada alles valminud
roogade I6pus, sest kuumutamisel kaotab see virtsika aroomi ja tervislikud koostisosad. Looduslik asukoht: Petersell kasvab metsikult
Vahemere piirkonnas. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist.
Leota kdvasid seemneid idanemise stimuleerimiseks 24 tundi toasoojas vees. Istutage seemned Uhe kuni kahe sentimeetri suigavusele
niiskesse kookossubstraati vdi orgaanilisse Urdimulda. Parim asukoht: Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma
aroom taielikult valja to6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on
kuivanud. Ara vieta Uldse v&i ainult kergelt komposti v&i orgaanilise taimse véetisega. Talvel: Persilie on tegelikult kaheaastane. Kuid teie
lehed on esimesel aastal palju aromaatsemad. Seetdttu soovitame kord aastas kulvata.

LUOMU - Kihartunut persilja
Petroselinum crispum
Perusyrtti ei vain saksalaisessa keittiossa

Persilja on kaksivuotinen sato. Erittain hyvilla paikkaolosuhteilla my&s monivuotinen kasvu on mahdollista. Mutta sitten sita ei voi enaa
kayttaa maustekasvina, koska toisen vuoden kukinnan jalkeen siind on vain muutama lehti, joissa on liian suuri myrkyllisen apiolin osuus.
Persilja on kuuluisan Frankfurtin vihrean kastikkeen ainesosa. Paras aika kerata persiljaa puutarhasta on varhain aamulla, kun aamukaste on
kuivunut. Silloin yrtit ovat aromaattisimmillaan. Korjaa vain niin paljon persiljaa kuin tarvitset, silla lehdet eivat kesta kauan. Leikkaa varret
laheltad maata alaka vain poimi lehtid. Ald koskaan leikkaa sydanta, jonka tunnistat paksummasta varresta ja siinen kehittyvista lehdista. llman
sydanlehtia kasvi kuolee. Huomio: Kukat ja siemenet eivat ole sy6tavia ja niita pidetaan jopa myrkyllisina. Kukinnan jalkeen lehdet eivat ole
enaa syotavia. Persilja sopii hyvin perunoiden, vihannesten, keittojen, kastikkeiden ja kastikkeiden kanssa. Turkkilaisessa keittiossa lahes
kaikki kylmat ruoat ja paahdetut lihat koristellaan hienonnetulla persiljalla. Persilja on libanonilaisen tabbouleh-salaatin paaainesosa mintun
ja vehnasuurimon ohella. Persiljaa voi valmistaa myos keittoon keittdmalla ja soseuttamalla sita kasvisliemessa. Se on parasta kdyttaa aina
tuoreena ja lisata vasta kypsennyksen lopussa, silla kuumentamalla se menettaa mausteisen arominsa ja terveelliset ainesosat.
Luonnollinen sijainti: Persilja kasvaa villina Valimeren alueella. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisatiloissa
helmikuusta alkaen. Liota kovia siemenia huoneenlampoisessa vedessa 24 tuntia itamisen edistamiseksi. Istuta siemenet 1-2 senttimetrin
syvyyteen kosteaan kookossubstraattiin tai orgaaniseen yrttimaahan. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, 1ampda ja tuulelta suojattua
paikkaa kehittaakseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pida maapera aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun maan
pintakerros on kuivunut. Al4 lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Persilie on itse asiassa joka
toinen vuosi. Lehtesi ovat kuitenkin paljon aromaattisempia ensimmaisena vuonna. Siksi suosittelemme vuosittaista uudelleenkylvoa.

BIO - Persil frisé
Petroselinum crispum
Pas seulement une herbe de base dans la cuisine allemande

Le persil est une plante cultivée bisannuelle. Il est aussi possible d'avoir un persil vivace en cas d'un emplacement avec de trés bonnes conditions. Par contre, il
ne sera plus utilisable comme plante aromatique dans ce cas, car il n'aura que peu de feuilles avec une proportion trop importante d'apiol toxique a partir de
la floraison lors de la deuxiéme année. Le persil est un ingrédient de la célébre sauce verte de Francfort. Le meilleur temps pour récolter le persil du jardin est
tot le matin, lorsque la rosée matinale est desséchée. C'est a ce moment que I'arbme des herbes est le plus intense. Récoltez seulement la quantité de persil
dont vous avez actuellement besoin, car les feuilles ne sont pas longtemps durables. Coupez les tiges au-dessus du sol et arrachez seulement les feuilles. Le
coeur, que vous pouvez reconnaitre par la tige épaisse et les feuilles qui s'y développent, ne peut jamais étre coupé. La plante meurt sans feuille centrale
Attention : les fleurs et les graines ne sont pas comestibles et sont méme toxiques. Apres la floraison, les fleurs ne sont plus comestibles. Le persil passe avec
les pommes de terres, les Iégumes, les soupes, les sauces, et les vinaigrettes. Presque tous les plats froids et les viandes roties de la cuisine turque sont garnis
avec du persil haché. En plus de la menthe et la semoule, le persil est I'ajout principal du taboulé libanais. Le persil peut aussi étre utilisés pour les soupes en le
cuisinant et en le mixant dans le bouillon de Iégumes. Il est mieux de I'utiliser lorsqu'il est frais et de I'ajouter a des plats cuisinés a la fin de la cuisson, car le
persil perd son ardbme épicés et ses ingrédients sains pendant le chauffage. Emplacement naturel: Le persil sauvage est originaire du bassin méditerranéen.
Culture réussie: Il est mieux de cultiver la plante dans un endroit ensoleillé & la maison a partir de février. Arrosez les graines dures pendant 24 heures dans
de I'eau a température ambiante pour stimuler la germination. Mettez les graines dans du substrat de coco humide ou dans du terreau BIO pour plantes
aromatiques a environ un a deux centimetres de profondeur. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé du vent
pour développer son aréme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau légérement humide, mais pas mouillé. Arrosez dés que la couche supérieure de
terreau se desséche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de I'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Le persil
frisé est en fait bisannuel. Cependant, ces feuilles sont beaucoup plus parfumées la premiere année. Nous conseillons donc un nouvel ensemencement tous
les ans.

BIOAOTIKO - Maivtavdg katoapog
Petroselinum crispum
Baolko Botavo 6xL pévo oTn YEPHAVLKN Kouliva

O paivtavog eival pLa SLetrg KaMépyeta. Me TToAU KaAég ouvBrkeg ToTtoBeotag, elvat emiong Suvatr n TTOAUETAG avamtugn. ANA Tote Sev pmopel Aéov va
Xpr]OLpor[ou]Gs'L we QuTod pnaxapLK(bv chJOL'J peTa mv avBoyopla To SeUTEPO £T0G £XEL HOVO Alya (pL'JMa pE TIOAU uPnAry avaioyia SnAntnpubﬁouq amc’))\nc 0]
Haivtavég etvat eva ouoTatiké tng mepignpNg Mpactvng odAtoag PpavkpolPTNG. H KAAUTEPN OTLYHA YLa T GUYKOULER Tou paivtavol aro tov kAo elvat
vwpig To pwi apol oteyvwoeL n TpwLv Spocta. Tote eivat Tou ta Bomva elvat ota Lo apwHaTKA TOUG. Yuykopiote povo oo patvmvo XPELaleote autn tn
OTLYHN), KaBWG Ta YUA Sev SLapkoUV TIOAU. KOYTE Toug PioXoUG KOVTA OTO £50(pOG KAl PNV HASAOETE HOVO Ta YUANA. AEV TIPETIEL TTOTE Va KOPETE TNV KAPSLA,
v omola pmopeite va avayvwpioete amnd to TaxUTePo KOTOAVL KAl Td UAAA TTOU avantyooovTal TTavw TnNG. Xwplg UM KapdLdg, to ¢utd mebaivet.
Mpoooxn: Ta AouloudLa kat oL ortdpol Sev sival Bpuotpa Kat Bswpolvtal akdun kat SnANTneLwsn. Metd tnv avBowopia, Ta wUMa Sev elvat TTAéov BpwicLua.
O paivtavog tatptdlel oAU pe TTaTATteg, Aoy avikd, ooUTeG, GAATOEG KAl VIPEDLVYK. TNV TOUPKLKI Kouliva, oxeSov OAa Ta Kpua TiLata Kat to Ynto Kpéag
yapvipovtat pe Prhokoppévo paivtavéd. O paiviavog eival To KUpLo cuoTatiko tng ABaveqikng ocaldtag tabbouleh, padi pe tn pévta kat to oLy SaiL
ottaplov. O paivtavog umopet emiong va yivel couma Bpadovtag Kat TTOATOTIOLWVTAG Tov og {wHO Aayavikwy. Elvat KaAUTepPO va To XpNoLUOTIOLELTE TTAvTa
(PPECKO KAL VA TO TIPOCHETETE HOVO OTO TENOG TWV PAYELPEPEVWV TILATWY, yLatl {eotaivovtag XAVEL TO TILKAVTIKO ApWHA TOU KAl Ta UYLEWVA CUCTATIKA TOU.
duoLkn toroBeoia: O paivtavog euetal dyplog otny Teploxr) tng Meooyeiou. Emituxnuévn kaAAtépyeia: H kaAépyela ylvetal KaAUTepa o€ NALOAOUCTO
onpelo o€ ecwTEPLKOUG XWPoug amd tov PeBpoudplo. MOUALAOTE TOUG OKANPOUG OTIOPOUG O€ {E0TO VEPO yla 24 WPEG yLa va Tovwbel n BAdotnon. Putéte
TOUG OTIOPOUG € BABOG £VOG £wg SU0 EKATOOTWVY OE UYPO UTTOOTPWHA KApUSAG 1) BLoAOYLKO puUTKS xwpHad. H kaAbtepn tomoBeaia: To putd AatpeUeL Tov
NALo, T {e0TAOLA KAl £va PEPOG TIPOCTATEUPEVO ATTO TOV AVEHO YLa Va avamtuEeL TARPpWG To Gpwpd tou. BEATLoTn povtida: Atatnpeite mdvta To xwpa
EAAQPWG UYPO AAAA OXL UYPO. MOTLOTE aPECWE HOALG TO QVWTEPO OTPWHA TOU E8AYOUG OTEYVWOEL. Mnv AuTtaivete KaBOAoU 1| Hovo eAapd pe Altaopa i
BroAoytkd utikd Aimaopa. To xertpwva: H Persilie elvat otnv mpaypatikotnta SLetng. Qotdoo, Ta QUAAA oag elval TTOAU TILO APWHATIKA TOV TIPWTO XpOvo.
TUVLOTOUPE AOLTTIOV TNV ETM0LA EMAVAOTIOPA.

A
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=il ORGANACHA - peirsil cuachta
Petroselinum crispum
Luibh buntsach, ni hamhain i ealain na Gearmaine

Is barr débhliantuil é peirsil. Le coinniollacha suimh an-mhaith, is féidir fas ilbhliantuil freisin. Ach ansin ni féidir é a Gsaid mar phlanda spiosrai a
thuilleadh, 6s rud é tar éis blathanna sa dara bliain nil ach cipla duilleoga aige le cion ré-ard de apiol nimhidil. Is comhabhar é peirsil san anlann glas
cailivil Frankfurt. Is é an t-am is fearr chun peirsil a bhaint as an ghairdin go luath ar maidin tar éis drdcht na maidine a thriomd. Seo nuair a bhionn na
luibheanna ar a gcuid is mé aramatacha. Na bain ach an oiread peirsil agus a theastaionn uait faoi lathair, mar ni mhaireann na duilleoga fada. Gearr
na gais gar don talamh agus na spionadh na duilleoga direach. Nior cheart duit an croi a ghearradh choiche, rud a d'fhéadfadh an gas agus na
duilleoga nios tibhe a fhorbraionn air a aithint. Gan duilleoga croi, basann an gléasra. Aird: Nil bladthanna agus siolta inite agus meastar go bhfuil siad
nimhidil fid. Tar éis blathanna, nil na duilleoga inite a thuilleadh. Téann peirsil go maith le pratai, glasrai, anraithi, anlainn agus feistis. | ealain na
Tuirce, ta beagnach gach miasa fuar agus feoil résta garnished le peirsil mionghearrtha. Is € peirsil an priomh-chomhabhar i sailéad tabbouleh na
Liobaine, mar aon le mint agus semolina cruithneachta. Is féidir peirsil a dhéanambh in anraith freisin tri é a fhiuchadh agus a phéacadh i brat glasrai. Is
fearr é a Usid i gcdnai Ur agus gan ach é a chur leis ag deireadh na miasa bruite, mar gheall ar théamh cailleann sé a aroma spicy agus a
chomhéabhair shldintitla. Suiomh naduartha: Fasann peirsil fidin i réigiin na Meadnmhara. Saothru rathuil: Is fearr a shaothru i Iathair ghrianmhar
taobh istigh 6 mhi Feabhra. Soak na siolta crua in uisce te seomra ar feadh 24 uair an chloig chun péacadh a spreagadh. Cuir na siolta é aon go dha
cheintiméadar ar doimhneacht i bhfoshraith tais cné cécé n6 in ithir luibheach organach. An suiomh is fearr: Is brea leis an bplanda an ghrian, an
teas agus ait atd foscadh 6n ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Caram is fearr is féidir: Coinnigh an ithir i gcénai beagan tais ach ni
fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe. Na fertilize ar chor ar bith né amhain go héadrom le muirin n6 leasachan
organach luibhe. Sa gheimhreadh: Is Persilie dha bhliain i ndairire. Mar sin féin, ta do duilleoga i bhfad nios aramatacha sa chéad bhliain. Molaimid
mar sin athshiolu bliantuil.

LIFRZENT - Krullud steinselja
Petroselinum crispum
Grunnjurt ekki adeins i pyskri matargerd

Steinselja er tveggja ara uppskera. Med mjog gédum adstaedum & stadnum er einnig haegt ad vaxa til margra ara. En pa er ekki lengur haegt
ad nota pad sem kryddjurt, par sem eftir blomgun & 68ru ari hefur hin adeins nokkur lauf med of hatt hlutfall af eitrudu apidli. Steinselja er
innihaldsefni i fraegu Frankfurt graenu sésunni. Besti timinn til ad uppskera steinselju Ur gardinum er snemma morguns eftir ad
morgunddggin hefur pornad. betta er pegar jurtirnar eru sem arématiskastar. Uppskerid adeins eins mikid af steinselju og pu parft nina, par
sem bldin endast ekki lengi. Skerid stilkana nalaegt jordu og ekki bara rifa blodin. U eettir aldrei ad skera hjartad, sem pu getur pekkt &
bykkari stilknum og laufum sem myndast & pvi. An hjartalaufa deyr pléntan. Athugia: Blém og frae eru ekki st og eru jafnvel talin eitrud. Eftir
blémgun eru blé&in ekki lengur zt. Steinselja passar vel med kartéflum, graeenmeti, stipum, sésum og dressingum. | tyrkneskri matargerd eru
naestum allir kaldir réttir og steikt kjot skreytt med saxadri steinselju. Steinselja er adal innihaldsefnid i libanska tabbouleh salatinu dsamt
myntu og hveiti semolina. Einnig er haegt ad gera supu Ur steinselju med pvi ad sjéda og mauka hana i graenmetissodi. Best er ad nota pad
alltaf ferskt og baeta pvi adeins vid i lok eldadra rétta, pvi vid upphitun missir hann sterkan ilm og heilsusamlegt hraefni. Nattaruleg
stadsetning: Steinselja vex villt i Midjardarhafssveaedinu. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd & sélrikum stad innandyra fra februar.
Leggid hordu freein i bleyti i herbergisheitu vatni i 24 klukkustundir til ad drva spirun. Grodursettu fraein eins til tveggja sentimetra djupt i
réku undirlagi kokoshnetu eda lifreenum jurtajardvegi. Besta stadsetningin: Plontan elskar sél, hlyju og stad i skjéli fyrir vindi til ad proéa ilm
sinn ad fullu. Besta umdénnun: Haltu jardveginum alltaf orlitid rékum en ekki blautum. Vékvadu um leid og efsta lagid af jardvegi hefur
bornad. Ekki mé frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Persilie er i raun tveggja ara. Hins vegar eru
laufin pin mun arématiskri a fyrsta ari. Vid malum pvi med arlegri endursaningu.

BIO - Prezzemolo crespo
Petroselinum crispum
Erba fondamentale non solo nella cucina tedesca

Il prezzemolo € una pianta di coltura biennale. In ottime condizioni climatiche € possibile che duri pit anni. Tuttavia, in quel caso non & piu utilizzabile in cucina, poiché
sviluppa solo poche foglie dopo la fioritura nel secondo anno, con una percentuale troppo alta di apiolo velenoso. Il prezzemolo e un ingrediente fondamentale della famosa
salsa verde di Francoforte. Il momento migliore per raccogliere il prezzemolo dal giardino e la mattina presto, quando la rugiada mattutina & asciutta. In quel momento le erbe
sono le piti aromatiche. E consigliabile raccogliere solo il prezzemolo che si necessita, poiché le foglie non durano a lungo. Tagliare gli steli vicino al terreno, non strappare solo
le foglie. Evitare sempre di tagliare il cuore della pianta, che si riconosce negli steli pit spessi dove si sviluppano le foglie. Senza foglie sulla parte centrale della pianta, questa
muore. Attenzione: fiori e semi non sono commestibili e sono addirittura considerati velenosi. Dopo la fioritura, le foglie non sono pit commestibili. Il prezzemolo si sposa
bene con patate, verdure, zuppe, salse e condimenti. Nella cucina turca, quasi tutti i piatti freddi e carne arrosto sono guarniti con prezzemolo tritato. Nell'insalata libanese
Taboulé il prezzemolo & l'ingrediente principale, oltre alla menta e alla semola di grano. Si pud anche preparare una zuppa di prezzemolo, facendolo bollire in brodo vegetale e
poi frullandolo. E preferibile utilizzarlo sempre da fresco e aggiungerlo solo alla fine ai piatti cucinati, poiché perde il suo aroma speziato e le sue proprieta benefiche con il
calore. Posizione naturale: Il prezzemolo selvatico proviene dall'area mediterranea. Coltivazione riuscita: La coltivazione produce i migliori risultati in un luogo soleggiato in
casa, a partire da febbraio. Innaffiare i semi duri in acqua a temperatura ambiente per 24 ore, per favorire la germinazione. Collocare i semi a circa 1-2 centimetri di profondita
in un substrato di cocco umido, o in terra per erbe BIO. Coprire il recipiente di coltura con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori. In questo modo si evitera che
la terra si secchi. Ogni due o tre giorni & necessario rimuovere la pellicola per 2 ore. Questo impedira la crescita di muffe sulla terra. Posizionare il recipiente di coltura in un
punto caldo e luminoso, tra i 20° e i 25° C. Mantenere la superficie della terra umida, ma non bagnata (ad esempio con uno spruzzino d'acqua). Le prime piantine appariranno,
a seconda della temperatura di coltivazione, tra due e cinque settimane dopo. A partire dal mese di maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le piante coltivate
in casa possono essere spostate all'esterno, insieme all'intero pane di terra, per evitare stress alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta ama il sole, il calore e predilige
i luoghi riparati per sviluppare pienamente il suo aroma. Cura ottimale: Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di
terra in superficie € asciutto. Non concimare, oppure concimare solo leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. Ininverno: Il prezzemolo dura normalmente
due anni. Tuttavia, le sue foglie sono molto piu aromatiche durante il primo anno. Si raccomanda quindi una semina annuale.

T ORGANSKI - Uvijeni persin

Petroselinum crispum
B Osnovna biljka ne samo u njemackoj kuhinji

Per3in je dvogodisnja kultura. Uz vrlo dobre uvjete nalazista, moguc je i viSegodisnji rast. Ali tada se viSe ne moZe koristiti kao zacinska biljka,
jer nakon cvatnje u drugoj godini ima samo nekoliko listova s prevelikim udjelom otrovnog apiola. PerSin je sastojak poznatog frankfurtskog
zelenog umaka. Najbolje vrijeme za berbu persina iz vrta je rano jutro nakon 3to se jutarnja rosa osusi. Tada je zacinsko bilje
najaromaticnije. Berite samo onoliko perSina koliko vam je trenutno potrebno jer listovi ne traju dugo. ReZite stabljike blizu tla i nemojte
samo Cupati listove. Srce nikako ne smijete rezati, Sto ¢ete prepoznati po debljoj peteljci i listovima koji se na njoj razvijaju. Bez sréanog lis¢a,
biljka umire. PaZnja: Cvjetovi i sjemenke nisu za jelo i ¢ak se smatraju otrovnima. Nakon cvatnje liS¢e viSe nije za jelo. Per3in se odli¢no slaze
s krumpirom, povréem, juhama, umacima i preljevima. U turskoj kuhinji gotovo sva hladna jela i pe€eno meso ukrasavaju se nasjeckanim
persinom. Persin je glavni sastojak libanonske tabbouleh salate, uz metvicu i pSeni¢nu krupicu. Od persina se takoder moze napraviti juha
kuhanjem i pasiranjem u juhi od povréa. Najbolje ga je uvijek koristiti svjeZeg i dodavati tek na kraju kuhanih jela, jer zagrijavanjem gubi
ljutinu i zdrave sastojke. Zemlja porijekla: PerSin samoniklo raste na podrugju Sredozemlja. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na
sun¢anom mjestu u zatvorenom prostoru od veljace. Namocite tvrdo sjeme u sobno toploj vodi 24 sata kako biste potaknuli klijanje.
Posadite sjeme jedan do dva centimetra duboko u vlaznu kokosovu podlogu ili organsko biljno tlo. Najbolja lokacija: Biljka voli sunce,
toplinu i mjesto zasticeno od vjetra kako bi u potpunosti razvila svoju aromu. Optimalna njega: Tlo uvijek odrZavajte blago vlaznim, ali ne
mokrim. Zalijevajte ¢im se gornji sloj zemlje osuSi. Ne gnojite uopce ili samo malo gnojite kompostom ili organskim biljnim gnojivom. U
zimi: Persilie je zapravo dvogodiSnja. Medutim, vase liS¢e je puno aromaticnije u prvoj godini. Stoga preporucujemo godiSnju presjetvu.
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[ BIOLOGISKI - krokainajiem pétersiliem

Petroselinum crispum
- Pamatzale ne tikai vacu virtuvé
Pétersili ir divgadiga kultdra. Ar |oti labiem vietas apstakliem ir iesp&jama ar1 vairaku gadu izaugsme. Bet péc tam to vairs nevar izmantot ka
garsvielu augu, jo péc ziedéSanas otraja gada tam ir tikai dazas lapas ar parak augstu indigo apiolu daudzumu. Péterslli ir slavenas
Frankfurtes zalas mérces sastavdala. Labakais laiks pétersilu novaksanai no darza ir agrs rits péc rita rasas nozasanas. Saja laika garaugi ir
aromatiskakie. Novac tikai tik daudz pétersiju, cik Sobrid nepiecieSams, jo lapas ilgi nenoturas. Nogrieziet stublajus tuvu zemei un neplaciet
tikai lapas. Nekada gadijuma nevajadzétu griezt sirdi, ko var atpazit péc biezaka katina un lapam, kas uz tas attistas. Bez sirds lapam augs
nomirst. Uzmanibu: Ziedi un séklas nav &damas un pat tiek uzskatitas par indigam. Péc ziedéSanas lapas vairs nav édamas. Pétersi|i labi
sader ar kartupeliem, darzeniem, zupam, mércém un mércém. Turku virtuvé gandriz visus aukstos &dienus un ceptu galu rota ar
sasmalcinatiem pétersiliem. Pétersili ir galvena Libanas tabbouleh salatu sastavdala kopa ar piparmétru un kvieSu mannu. Pétersilus var
pagatavot arT zupai, varot un biezenT tos darzenu buljona. Vislabak to vienmér lietot svaigu un pievienot tikai gatavoSanas beigas, jo karsé&jot
tas zaudé savu pikanto aromatu un veseligas sastavdalas. Dabiska vieta: Pétersi|i savvala aug Vidusjaras regiona. Veiksmiga audzéSana:
Audzésanu vislabak veikt saulaina vieta telpas no februara. Mércét cietas séklas istabas silta Gdent 24 stundas, lai stimul&tu digtspéju. Stadiet
séklas vienu I1dz divus centimetrus dzili mitra kokosriekstu substrata vai organisko augu augsné. Labaka atraSanas vieta: Augs mil sauli,
siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilniba attistitu savu aromatu. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru.

Laistiet, tiklidz augsnes augséjais slanis ir nozuvis. Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema:
Persilie faktiski ir biennale. Tomér jasu lapas pirmaja gada ir daudz aromatiskakas. Tapéc més iesakam veikt ikgadé&ju atkartotu sésanu.

EKOLOGISKA - garbanota petraZolé
- Petroselinum crispum
Pagrindiné Zolelé ne tik vokie€iy virtuvéje

PetraZolés yra kas dveji metai. Esant labai geroms aikStelés sglygoms, galimas ir daugiametis augimas. Bet tada jis nebegali bati naudojamas
kaip prieskoninis augalas, nes po Zydéjimo antraisiais metais jis turi tik keletg lapy, kuriuose yra per didelé nuodingo apiolio dalis. Petrazolés
yra garsiojo Frankfurto Zaliojo padaZo ingredientas. Geriausias laikas petraZoles nuimti i$ sodo yra ankstyvas rytas, iSdZiGvus rytinei rasai.
Batent tada Zolés bdna aromatingiausios. Petrazoliy derliaus nuimkite tik tiek, kiek Siuo metu reikia, nes lapai ilgai iSsilaiko. Nupjaukite
stiebus arti Zemés, o ne tik nuskinkite lapus. Niekada nereikéty pjauti Sirdies, kurig atpaZinsite i$ storesnio kotelio ir ant jos besiformuojanciy
lapy. Be Sirdies lapy augalas mirsta. Démesio: gélés ir séklos nevalgomos ir netgi laikomos nuodingomis. Po Zydéjimo lapai nebevalgomi.
PetraZolés puikiai dera su bulvémis, darzovemis, sriubomis, padaZais ir uzpilais. Turky virtuvéje beveik visi Saltieji patiekalai ir kepta mésa
puosSiami kapotomis petraZolémis. PetraZolés yra pagrindinis Libano tabbouleh saloty ingredientas, kartu su méty ir kvie€iy many
kruopomis. IS petraZoliy taip pat galima gaminti sriubg, jas verdant ir sutrynus darzoviy sultinyje. Geriausia visada naudoti SvieZig ir déti tik
baigiant gaminti patiekalus, nes kaitinant praranda astry aromatg ir sveikus ingredientus. Natarali vieta: PetraZolés auga laukinéje
VidurZemio jdros regione. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario mén. Kietgsias séklas pamirkykite kambario
Siltame vandenyje 24 valandas, kad paskatintuméte daiguma. Pasodinkite séklas vieno ar dviejy centimetry gylyje j drégna kokoso substratg
arba ekologiSka Zoleliy Zeme. Geriausia vieta: Augalas megsta saule, Silumg ir nuo véjo apsaugota vieta, kad visiskai iSvystyty savo aromata.
Optimali prieZidira: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégna, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik virSutinis dirvoZemio sluoksnis iSdZius. Kompostu
ar organinémis oleliy trg§omis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Persilie i3 tikryjy yra kas dveji metai. Taciau pirmaisiais metais
jasy lapai yra daug aromatingesni. Todél rekomenduojame perséti kasmet.

Petroselinum crispum
Hwawar bazika mhux biss fil-k¢cina Germaniza

It-tursin huwa hsad biennali. B'kundizzjonijiet ta 'sit tajbin hafna, it-tkabbir ta' bosta snin huwa wkoll possibbli. Imma mbaghad ma tistax
tintuza aktar bhala pjanta tal-hwawar, peress li wara I-fjur fit-tieni sena ghandha biss ftit weraq bi proporzjon gholi wisq ta 'apiol velenuz. It-
tursin huwa ingredjent fil-famuza zalza hadra ta' Frankfurt. L-ahjar hin ghall-hsad tat-tursin mill-gnien huwa kmieni filghodu wara li n-nida ta
'filghodu tkun nixef. Dan huwa meta I-hxejjex huma Il-aktar aromati¢i taghhom. fsad tursin biss kemm ghandek bzonn bhalissa, peress i I-
werag ma jdumux. Aqta’ z-zkuk grib I-art u mhux biss aqta’ -weraq. Qatt m'ghandek taqgta 'l-galb, li tista' taghraf biz-zokk efixen u I-weraq li
jizviluppaw fugha. Minghajr weraq tal-galb, il-pjanta tmut. Attenzjoni: Fjuri u zrieragh mhumiex tajbin ghall-ikel u sahansitra jitgiesu velenuzi.
Wara I-fjur, il-werag m'ghadhomx jittieklu. It-tursin imur tajjeb mal-patata, haxix, sopop, zlazi u dressings. Fil-kc¢ina Torka, kwazi I-platti keshin
kollha u I-laham inkaljat huma mzejjen bit-tursin imqgatta '. It-tursin huwa l-ingredjent ewlieni fl-insalata tat-tabbouleh Libaniza, flimkien mas-
smid tal-mint u tal-gamh. It-tursin jista 'jsir ukoll f'soppa billi jaghli u jsir puré f'brodu tal-hxejjex. L-ahjar huwa li dejjem tuzaha friska u zzidha
biss fl-ahhar tal-platti msajra, ghax it-tishin jitlef I-aroma pikkanti u I-ingredjenti b'sahhithom tieghu. Post naturali: It-tursin jikber selvagg fir-
regjun tal-Mediterran. Kultivazzjoni b'success: II-kultivazzjoni ssir I-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. Xarrab iz-zerriegha iebsa fiilma shun
tal-kamra ghal 24 siegha biex tistimula I-germinazzjoni. Pjanta z-zrieragh centimetri fond wiehed jew tnejn f'sottostrat niedja tal-gewz jew
hamrija organika tal-hxejjex. L-ahjar post: L-impjant ihobb ix-xemx, is-shana u post kenn mir-rif biex jizviluppa bis-shifi I-aroma tieghu. Kura
ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. lima hekk kif is-saff ta 'fuq tal-hamrija jkun nixef. Ma fertilize xejn
jew hafif biss b'kompost jew fertilizzant organiku tal-hxejjex. Fix-xitwa: Persilie huwa fil-fatt biennali. Madankollu, il-weraq tieghek huma
ferm aktar aromatici fl-ewwel sena. Ghalhekk nirrakkomandaw iz-zrigh mill-gdid annwali.

. ORGANICI - Tursin indivja

[ Bio - Krulpeterselie

Petroselinum crispum
[ Basiskruid niet alleen in de Duitse keuken

Peterselie is een tweejarig gewas. Bij zeer goede terreinomstandigheden zijn ook meerdere jaren mogelijk. Hij kan dan echter niet meer als
specerijenplant worden gebruikt, omdat hij na de bloei in het tweede jaar nog maar een paar bladeren heeft met een te hoog gehalte aan giftige apiol.
Peterselie maakt deel uit van de beroemde groene saus van Frankfurt. De beste tijd om peterselie uit de tuin te oogsten is 's morgens vroeg, als de
ochtenddauw is opgedroogd. Dan zijn de kruiden het meest aromatisch. Oogst slechts zoveel peterselie als u momenteel nodig heeft, want de
bladeren gaan niet lang mee. Snijd de stelen dicht bij de grond en pluk niet alleen de bladeren. Het hart mag je nooit afsnijden, dit herken je aan de
dikke stengel en het ontwikkelen van bladeren. Zonder hartblaadjes sterft de plant. Waarschuwing: bloemen en zaden zijn niet eetbaar en worden
zelfs als giftig beschouwd. Na de bloei zijn de bladeren ook niet meer eetbaar. Peterselie past goed bij aardappelen, groenten, soepen, sauzen en
dressings. In de Turkse keuken worden bijna alle koude gerechten en gebakken vlees gegarneerd met gehakte peterselie. In de Libanese
taboulesalade is peterselie het belangrijkste ingrediént naast munt en tarwegries. Van peterselie kan ook soep worden gemaakt door het in
groentebouillon te koken en te pureren. Het is het beste om het altijd vers te gebruiken en alleen aan het einde van gekookte gerechten toe te voegen,
omdat het verwarmen zijn pittige aroma en gezonde ingrediénten verliest. Natuurlijke locatie: De peterselie komt in het wild uit het Middellandse
Zeegebied. Succesvolle teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op een zonnige plaats binnen gebeuren. Week de harde zaden 24 uur in warm
water van de kamer om de ontkieming te stimuleren. Leg de zaden één tot twee centimeter diep in vochtig kokossubstraat of biologische
kruidengrond. De beste locatie: De plant houdt van zon, warmte en een beschutte plek om zijn aroma volledig te ontwikkelen. Optimale verzorging:
Houd de grond altijd licht vochtig, maar niet nat. Geef water zodra de bovenste laag aarde is opgedroogd. Bemest niet of slechts licht met compost of
organische kruidenmeststoffen. In de winter: Persilie is eigenlijk twee jaar oud. Uw bladeren zijn echter in het eerste jaar veel aromatischer. We
raden daarom aan om elk jaar opnieuw te zaaien.
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@OKOLOGISK - Krollet persille
Petroselinum crispum
Grunnleggende urter ikke bare i tysk mat

Persille er en todrig avling. Med sveert gode anleggsforhold er ogsa flerarig vekst mulig. Men da kan den ikke lenger brukes som
krydderplante, siden den etter blomstring det andre aret bare har noen fa blader med for hgy andel giftig apiol. Persille er en ingrediens i
den bergmte Frankfurt grenne sausen. Den beste tiden a hgste persille fra hagen er tidlig morgen etter at morgenduggen har terket. Det er
da urtene er pa sitt mest aromatiske. Hast bare sa mye persille som du trenger for eyeblikket, siden bladene ikke varer lenge. Klipp stilkene
naer bakken og ikke bare plukk bladene. Du ber aldri kutte hjertet, som du kan kjenne igjen pa den tykkere stilken og bladene som utvikler
seg pa det. Uten hjerteblader der planten. Oppmerksomhet: Blomster og fro er ikke spiselige og anses til og med som giftige. Etter
blomstring er bladene ikke lenger spiselige. Persille passer godt til poteter, grennsaker, supper, sauser og dressinger. | tyrkisk mat er nesten
alle kalde retter og stekt kjgtt pyntet med hakket persille. Persille er hovedingrediensen i den libanesiske tabbouleh-salaten, sammen med
mynte og hvetegryn. Persille kan ogsa lages til suppe ved a koke og purere den i grgnnsaksbuljong. Det er best a alltid bruke den fersk og
bare legge den til pa slutten av tilberedte retter, fordi oppvarming mister den krydrede aromaen og de sunne ingrediensene. Naturlig
beliggenhet: Persille vokser vilt i Middelhavsregionen. Vellykket dyrking: Dyrking gjeres best pa et solrikt sted innenders fra februar.
Blgtlegg de harde frgene i romvarmt vann i 24 timer for a stimulere spiringen. Plant frgene en til to centimeter dype i fuktig
kokosnettsubstrat eller organisk urtejord. Den beste beliggenheten: Planten elsker sol, varme og et sted i ly for vinden for a fullt utvikle
aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det @verste jordlaget har terket. Ikke gjgdsle i det hele
tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjedsel. Om vinteren: Persilie er faktisk toarig. Imidlertid er bladene dine langt mer
aromatiske det fgrste aret. Vi anbefaler derfor arlig gjensaing.

Bio - Pietruszka Krecona

- Petroselinum crispum

Podstawowe zioto nie tylko w kuchni niemieckiej
Pietruszka Moss Curled Parsley jest dwuletnig rosling uprawna. Przy idealnych warunkach miejscowych moze by¢ réwniez wieloletnia, ale w takim
przypadku nie moze by¢ juz uzywana jako roslina przyprawowa, poniewaz po kwitnieniu w drugim roku wyksztatci tylko kilka lisci, ktére zawieraja
réwniez zbyt duzo toksycznego apiolu. Pietruszka Moss Curled to sktadnik stynnego niemieckiego zielonego sosu. Pietruszke zwinietg w mech w
ogrodzie najlepiej zbiera¢ wczesnym rankiem, gdy zniknie poranna rosa, poniewaz jest to czas, kiedy ziota sg najbardziej aromatyczne. Zbierz tylko tyle
pietruszki, ile faktycznie potrzebujesz w danym momencie, poniewaz liscie nie utrzymujg sie dtugo. Tnij todygi blisko dna, a nie tylko zrywaj liscie.
Nigdy nie odcinaj serduszka na grubszej todydze, poniewaz bez serduszka roslina obumrze. Uwaga: nasiona i kwiaty rosliny sg niejadalne, a nawet
uwazane za trujgce. Po kwitnieniu lidcie nie nadaja sie juz do jedzenia. Pietruszka nadaje sie do ziemniakdéw, warzyw, zup, soséw i dressingéw. W
kuchni tureckiej prawie wszystkie dania na zimno i pieczone migso przyprawia sie pietruszka. Wraz z mietg i kaszg pszenna jest gtéwnym sktadnikiem
libanskiej satatki Taboulé. Mozesz réwniez zrobi¢ zupe z pietruszki, gotujac zioto w wywarze warzywnym i przecierajac na purée. Najlepiej jest uzywac
pietruszki zawsze Swiezo pokrojonej i dodawac jg do potrawy dopiero pod koniec procesu gotowania, poniewaz pietruszka po ugotowaniu traci swoj
aromatyczny smak i zdrowe sktadniki. Naturalne potozenie: Rosngca dziko pietruszka pochodzi z regionu $rédziemnomorskiego. Udana uprawa:
Rozmnazanie najlepiej rozpocza¢ od lutego w stonecznym miejscu w pomieszczeniu. Podlewaj twarde nasiona przez okoto 24 godziny letnig wodg, aby
stymulowac kietkowanie. Umie$¢ nasiona na gtebokosci 1-2 cm w wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznym podtozu ziotowym. Najlepsza
lokalizacja: Roslina potrzebuje storica, ciepta i miejsca ostonigtego od wiatru, aby wydoby¢ swoj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj
glebe zawsze wilgotng, ale nie mokra. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Roéline nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem
lub organicznym nawozem do ziét lub w ogéle nie nawozi¢. W zime: Chociaz pietruszka jest rosling dwuletnia, jej liscie s3 znacznie bardziej
aromatyczne w pierwszym roku. Dlatego zalecamy coroczne wysiewanie nowych nasion.

ORGANICO - Salsa enrolada
Petroselinum crispum
Erva basica nao sé na culinaria alema

A salsa é uma cultura bienal. Com condicées de terreno muito boas, o crescimento plurianual também é possivel. Mas entdo ndo pode mais ser usada
como planta de especiarias, pois ap6s a floragdo no segundo ano ela tem apenas algumas folhas com uma propor¢do muito alta de apiol venenoso. A
salsa é um ingrediente do famoso molho verde de Frankfurt. A melhor hora para colher a salsa do jardim € de manha cedo, depois que o orvalho da
manha secou. E quando as ervas estdo mais aromaticas. Colha apenas a quantidade de salsa necessaria, pois as folhas ndo duram muito. Corte os
caules rente ao solo e ndo apenas arranque as folhas. Nunca se deve cortar o coragdo, que se reconhece pelo talo mais grosso e pelas folhas que se
desenvolvem nele. Sem folhas de coragdo, a planta morre. Atenc¢do: Flores e sementes ndo sdo comestiveis e sdo até consideradas venenosas. Apds a
floracdo, as folhas ndo sdo mais comestiveis. Salsa vai bem com batatas, legumes, sopas, molhos e temperos. Na culinaria turca, quase todos os
pratos frios e carnes assadas sdo guarnecidos com salsa picada. A salsa é o principal ingrediente da salada de tabule libanesa, junto com a horteld e a
sémola de trigo. A salsa também pode ser transformada em sopa fervendo e fazendo puré em caldo de legumes. E melhor usa-lo sempre fresco e s6
adiciona-lo no final dos pratos cozinhados, porque ao aquecé-lo perde o seu aroma picante e os seus ingredientes saudaveis. Localizagdo natural: A
salsa cresce selvagem na regido do Mediterraneo. Cultivo bem sucedido: O cultivo é melhor feito em um local ensolarado dentro de casa a partir de
fevereiro. Mergulhe as sementes duras em dgua morna por 24 horas para estimular a germinagdo. Plante as sementes de um a dois centimetros de
profundidade em substrato de coco Umido ou solo de ervas organicas. A melhor localizagdo: A planta adora sol, calor e um local abrigado do vento
para desenvolver plenamente seu aroma. Cuidado ideal: Sempre mantenha o solo levemente Umido, mas ndo molhado. Regue assim que a camada
superior do solo secar. Nao fertilize de forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno:
Persilie é realmente bienal. No entanto, suas folhas sdo bem mais aromaticas no primeiro ano. Portanto, recomendamos a replantagao anual.

Ecologic - Patrunjel Cret
Petroselinum crispum
lerba de baza nu numai in bucataria germana

Patrunjelul este o cultura bienala. in cazul unor conditii foarte bune de amplasament, este posibild o perioadd de mai multi ani. Cu toate acestea, nu
mai poate fi folosit ca planta de condimente, deoarece are doar cateva frunze cu o proportie excesiv de mare de apiol otravitor din inflorire in al
doilea an. Patrunjelul este o componenta a celebrului sos verde din Frankfurt. Cel mai bun moment pentru recoltarea patrunjelului din gradina este
dimineata devreme, cand roua diminetii s-a uscat. Atunci ierburile sunt cele mai aromate. Recoltati atat patrunjel cat aveti nevoie in prezent, deoarece
frunzele nu vor dura mult. Taiati tulpinile aproape de sol si nu smulgeti doar frunzele. Nu trebuie sa tdiati niciodata inima, pe care o puteti recunoaste
dupa tulpina ei groasa si frunzele in curs de dezvoltare. Fara frunze de inima, planta moare. Atentie: florile si semintele nu sunt comestibile si sunt
chiar considerate otravitoare. Dupa inflorire, nici frunzele nu mai sunt comestibile. Patrunjelul merge bine cu cartofi, legume, supe, sosuri si sosuri. In
bucitaria turceasci, aproape toate felurile de mancare reci si carnea préjitd sunt garnisite cu patrunjel tocat. in salata libanez& de tabul3, patrunjelul
este ingredientul principal alaturi de menta si griul de grau. Patrunjelul poate fi, de asemenea, transformat in supa, fierbandu-Iin bulion de legume si
zdrobindu-I. Cel mai bine este sa il folositi intotdeauna proaspat si sa-l adaugati doar la sfarsitul vaselor gatite, deoarece incalzirea Tsi pierde aroma
picanta si ingredientele sanatoase. Locatie naturala: Patrunjelul provine din regiunea mediteraneana cand este crescut salbatic. Cultivare de
succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc nsorit in interior din februarie. inmuiati semintele tari in apa calda din camera timp de 24 de ore
pentru a stimula germinarea. Puneti semintele adancime de unu pana la doi centimetri in substrat umed de nuca de cocos sau sol din plante
organice. Cea mai buni locatie: Planta iubeste soarele, cildura si un loc ad&postit pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. Tngrijire optima: Pastrati
intotdeauna solul usor umed, dar nu umed. Apa imediat ce stratul superior al solului s-a uscat. Nu fertilizati deloc sau doar usor cu compost sau
ingrasdminte organice pe baza de plante. Tn iarna: Persilie are de fapt doi ani. Cu toate acestea, frunzele tale sunt mult mai aromate in primul an.
Prin urmare, va recomandam sa semanati din nou in fiecare an.
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- | Ekologiskt - Lockig Persilja

Petroselinum crispum
L - Grundldggande 6rt inte bara i det tyska koket
Persilja ar en tvaarsgrodor. Om platsférhallandena ar mycket bra ar det ocksa mojligt att springa i flera ar. Det kan dock inte langre anvéndas
som kryddvéxt, eftersom det bara har nagra fa blad med en alltfor hog andel giftig apiol fran blomningen under det andra aret. Persilja ar en
del av den berémda Frankfurt gréna sasen. Den béasta tiden att skorda persilja fran tradgarden ar tidigt pa morgonen nar morgondaggen har
torkat av. Da ar 6rterna mest aromatiska. Skérda bara sa mycket persilja som du behéver fér narvarande eftersom bladen inte haller lange.
Klipp stammarna nara marken och plocka inte bara bladen. Du fér aldrig klippa hjartat, som du kanner igen pé den tjocka stammen och
utveckla 16v. Utan hjartblad dor vaxten. Varning: blommor och frén &r inte dtbara och anses till och med giftiga. Efter blomningen ar bladen
inte heller atbara. Persilja passar bra med potatis, gronsaker, soppor, saser och forband. | det turkiska koket garneras nastan alla kalla ratter
och stekt kétt med hackad persilja. | den libanesiska tabulatsalladen ar persilja huvudingrediensen vid sidan av mynta och vetemjél. Persilja
kan ocksa goras till soppa genom att koka den i grénsaksbuljong och mosa den. Det ar bast att alltid anvanda dem farska och bara lagga till
dem i slutet av kokta ratter, eftersom uppvarmning férlorar sin kryddiga doft och halsosamma ingredienser. Naturligt lage: Persiljan
kommer fran Medelhavsomradet nar den odlas vild. Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Blotlagg
harda fron i rumsvarmt vatten i 24 timmar for att stimulera groning. Lagg fréna en till tva centimeter djupt i fuktigt kokosnétsubstrat eller
organisk Ortjord. Den basta platsen: Vaxten alskar sol, varme och en skyddad plats for att fullt ut utveckla sin arom. Optimal vard: Hall
alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa snart jordens Oversta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara latt med kompost eller
organiska 6rtgddselmedel. Pa vintern: Persilie ar faktiskt tva ar gammal. Dina I6v ar dock mycket mer aromatiska under det forsta aret. Vi
rekommenderar darfor sadd igen varje ar.

BIO - Kuceravy petrzlen
a_ Petroselinum crispum
Zakladna bylinka nielen v nemeckej kuchyni

PetrZlen je dvojrocna plodina. Pri velmi dobrych stanovistnych podmienkach je mozny aj viacrocny rast. Potom sa v3ak uz neda pouzit ako
korenina, kedZe po odkvitnuti v druhom roku ma len niekolko listov s prili§ vysokym podielom jedovatého apiolu. PetrZlen je sticastou
znamej frankfurtskej zelenej omacky. Najlepsi cas na zber petrzlenu zo zahrady je skoro rano po zaschnuti rannej rosy. Vtedy su bylinky
najaromatickejSie. Zbierajte len tolko petrzlenu, kolko aktudlne potrebujete, pretoze listy dlho nevydrzia. Stonky zreZte tesne pri zemi a
netrhajte len listy. Nikdy by ste nemali rezat srdiecko, ktoré spoznate podla hrubsej stopky a listov, ktoré sa na iom vyvijaju. Bez srdcovych
listov rastlina zomrie. Pozor: Kvety a semena nie su jedlé a dokonca sa povaZzuju za jedovaté. Po odkvitnuti uZ listy nie su jedlé. PetrZlen sa
hodi do zemiakov, zeleniny, polievok, omacok a dresingov. V tureckej kuchyni sa takmer vSetky studené misy a pe¢ené maso zdobia
nasekanou petrZlenovou viiatou. PetrZlen je hlavnou zloZkou libanonského 3alatu tabbouleh spolu s matou a pSeni¢nou krupicou. Z
petrZzlenovej viate sa da pripravit aj polievka uvarenim a roztlacenim v zeleninovom vyvare. Najlepsie je pouZivat ju vzdy Cerstvl a pridavat ju
az na konci varenych jedal, pretoze zahrievanim straca korenistl vofiu a zdravé ingrediencie. Prirodzena poloha: PetrZlen rastie divo v
oblasti Stredozemného mora. Uspe$na kultivacia: Pestovanie sa najlep$ie vykonava na sine¢nom mieste v interiéri od februéra. Tvrdé
semenda namocte do izbovej teplej vody na 24 hodin, aby ste stimulovali klicenie. Semena zasadte jeden az dva centimetre hiboko do vihkého
kokosového substratu alebo organickej bylinkovej pédy. NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chranené pred
vetrom, aby mohla naplno rozvinut svoju voriu. Optimalna starostlivost: P6du udrZiavajte vzdy mierne vihkd, ale nie mokru. Zalejte hned,
ako vrchna vrstva pody vyschne. Nehnojte vbbec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Persilie je
vlastne dvojro¢na. Vase listy su v3ak v prvom roku ovela aromatickejSie. Odporicame preto kazdoro¢né presddzanie.

BIO - Zvit petersilj
h Petroselinum crispum
Osnovno zeliSce ne le v nem3ki kuhinji

Petersilj je dvoletna rastlina. Ob zelo dobrih rastiS¢nih razmerah je moZna tudi veCletna rast. Takrat pa je ne moremo vec uporabljati kot
zaCimbnico, saj ima po cvetenju v drugem letu le nekaj listov s previsokim deleZzem strupenega apiola. Petersilj je sestavina znane
frankfurtske zelene omake. Najboljsi ¢as za spravilo petersilja z vrta je zgodaj zjutraj, ko se jutranja rosa posusi. Takrat so zeliS¢a najbolj
aromati¢na. Naberite le toliko petersilja, kot ga trenutno potrebujete, saj listi niso dolgo obstojni. Stebla odreZite blizu tal in ne trgajte le
listov. Nikoli ne reZite srcike, ki jo prepoznate po debelejSem peclju in listih, ki se razvijejo na njem. Brez srcastih listov rastlina odmre. Pozor:
Cvetovi in semena niso uZitni in veljajo celo za strupene. Po cvetenju listi niso vec uZitni. Petersilj se odli¢no poda h krompirju, zelenjavi,
juham, omakam in prelivom. V turski kuhinji skoraj vse hladne jedi in peCeno meso okrasimo s sesekljanim petersiljem. Petersilj je poleg
mete in pSeni¢nega zdroba glavna sestavina libanonske solate tabuleh. Petersilj lahko pripravite tudi v juho, tako da ga skuhate in pretlacite
v zelenjavni juhi. Najbolje ga je uporabljati vedno sveZega in ga dodajati Sele na koncu kuhanih jedi, saj s segrevanjem izgubi svojo pikantno
aromo in zdrave sestavine. Naravni habitat: Petersilj raste samoniklo v sredozemski regiji. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje
gojiti na son¢nem mestu v zaprtih prostorih. Trda semena za 24 ur namocite v sobno topli vodi, da spodbudite kalitev. Semena posadite en
do dva centimetra globoko v vlaZen kokosov substrat ali organsko zelis¢no zemljo. NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in
prostor, zasciten pred vetrom, da popolnoma razvije svojo aromo. Optimalna nega: Tla naj bodo vedno rahlo vlazna, vendar ne mokra.
Zalivajte takoj, ko se zgornja plast zemlje posusi. Sploh ne gnojite ali le malo gnojite s kompostom ali organskim zelis¢nim gnojilom. V
zimskem casu: Persilie je pravzaprav dvoletnica. Vendar so vasi listi v prvem letu veliko bolj aromaticni. Zato priporo¢amo letno presaditev.

] Ecolégico - Perejil rizado
& Petroselinum crispum
Hierba basica no sélo en la cocina alemana

El perejil es una planta de cultivo bienal. Con muy buenas condiciones del sitio también es posible la plurianualidad. Sin embargo, ya no se puede utilizar como planta de
especias, ya que a partir del segundo afio de floracién sélo produce unas pocas hojas con una proporcién demasiado alta de apiol venenoso. El perejil es un componente
de la famosa salsa verde de Frankfurt. El mejor momento para cosechar perejil en el jardin es a primera hora de la mafiana, cuando el rocio de la mafiana se ha secado.
Entonces las hierbas son mas aromaticas. S6lo coseche la cantidad de perejil que necesite en cada momento, ya que las hojas no duran mucho tiempo. Corte los tallos
cerca del suelo y no sélo arranque las hojas. Nunca debe cortar el corazén, que reconocera por el tallo mas grueso y las hojas en desarrollo. Sin las hojas del corazén, la
planta muere. Atencion: las flores y las semillas no son comestibles e incluso se consideran venenosas. Después de la floracién, las hojas ya no son comestibles. El perejil
va bien con patatas, vegetales, sopas, salsas y aderezos. En la cocina turca casi todos los platos frios y las carnes asadas se adornan con perejil picado. En la ensalada
Taboulé libanesa, el perejil es el ingrediente principal junto con la menta y la sémola de trigo. El perejil también se puede convertir en sopa hirviéndolo en caldo de
verduras y triturandolo. Es mejor usar siempre hojas frescas y afiadirlas a los platos cocinados sélo al final, porque cuando se calientan pierden su aromay sus
propiedades saludables. Ubicacion natural: El perejil silvestre procede de la regién mediterranea. Cultivo exitoso: El mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en
la casa a partir de febrero. Remoje las semillas duras en agua tibia durante 24 horas para estimular la germinacién. Coloque las semillas de uno a dos centimetros de
profundidad en sustrato himedo de coco o tierra para hierbas organicas. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto
protege el suelo de la desecacién. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la formacién de moho en la tierra. Coloque el recipiente de
cultivo brillante y caliente a una temperatura de 20 a 25° Celsius. Mantenga la superficie himeda (por ejemplo, con un rocio de agua), pero no mojada. Dependiendo de
la temperatura de crecimiento, las primeras plantulas aparecen después de dos a cinco semanas. Las plantas crecidas en interiores pueden trasladarse al exterior con
todo el fardo a partir de mayo, cuando ya no es de esperar que se produzcan heladas nocturnas, para evitar que la planta se estrese. La mejor ubicacién: La planta ama
el sol, el calor y un lugar protegido para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado 6ptimo: Mantenga siempre la tierra ligeramente himeda, pero no mojada. Riegue
tan pronto como la capa superior de la tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono organico o fertilizante herbario BIO. En el invierno: El
perejil es en realidad bienal. Sin embargo, sus hojas son mucho mas aromaticas en el primer afio. Por lo tanto, recomendamos una nueva siembra anual.
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BIO - kaderava petrzel
h Petroselinum crispum
Zakladni bylinka nejen v némecké kuchyni

PetrZel je dvouleta plodina. PFi velmi dobrych stanovistnich podminkach je mozny i vicelety rdst. Pak uZ se ale neda pouzit jako korent,
protoZe po odkvétu druhym rokem ma jen par listl s pfilis vysokym podilem jedovatého apiolu. PetrZel je pfisadou do slavné frankfurtské
jen tolik petrzZele, kolik aktudlné potfebujete, listy totiZ dlouho nevydrZi. Nat sefiznéte tésné u zemé a netrhejte jen listy. Nikdy byste neméli
Fezat srdce, které poznate podle silnéjsi stopky a listQ, které se na ném rozvinou. Bez srdcitych listl rostlina odumira. Pozor: Kvéty a semena
nejsou jedlé a jsou dokonce povazovany za jedovaté. Po odkvétu jiZ listy nejsou jedlé. PetrZel se hodi k bramboram, zelening, polévkam,
oméackam a dresinklim. V turecké kuchyni se témér vSechny studené pokrmy a pecené maso zdobi nasekanou petrzelkou. Petrzel je hlavni
slozkou libanonského salatu tabbouleh spolu s matou a pSeni¢nou krupici. Petrzel se da udélat i do polévky tak, Ze se uvafi a rozmixuje v
zeleninovém vyvaru. Nejlepsi je pouZivat ji vzdy Cerstvou a pridavat ji az na zavér varenych pokrmd, protoze zahfivanim ztraci své korenité
aroma a zdravé ingredience. PFirozena poloha: PetrZel roste divoce v oblasti Stredozemniho more. Usp&$né p&stovani: P&stovani se
nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Tvrda semena namocte na 24 hodin do teplé vody, abyste stimulovali kli¢eni. Semena
zasadte jeden aZ dva centimetry hluboko do vlhkého kokosového substratu nebo organické bylinné zeminy. NejlepSi umisténi: Rostlina
miluje slunce, teplo a misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své aroma. Optimalni pé€e: Pldu udrZujte vZzdy mirné vihkou, ale ne
mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva pldy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem.
V zimé: Persilie je vlastné dvouleta. Vase listy jsou v3ak v prvnim roce daleko aromaticté;jSi. Doporucujeme proto kazdoro¢ni dosévani.

ORGANIK - Kivrilmis maydanoz
Petroselinum crispum
Sadece Alman mutfaginda olmayan temel bitki

Maydanoz iki yillik bir bitkidir. Cok iyi saha kosullari ile cok yilli blylime de mimkundur. Ancak o zaman artik bir baharat bitkisi olarak
kullanilamaz, ¢iinku ikinci yilda gicek acgtiktan sonra ¢ok ylksek oranda zehirli apiol iceren yalnizca birkag yapragi vardir. Maydanoz, Unlu
Frankfurt yesil sosunun bir bilesenidir. Bahceden maydanoz hasadi i¢in en iyi zaman, sabahin erken saatlerinde, sabah ¢iyi kuruduktan
sonradir. Bu, bitkilerin en aromatik oldugu zamandir. Yapraklar uzun sure dayanmadigindan, su anda ihtiyaciniz oldugu kadar maydanoz
toplayin. Saplari yere yakin kesin ve sadece yapraklar koparmayin. Uzerinde gelisen kalin sap ve yapraklardan taniyabileceginiz kalbi asla
kesmemelisiniz. Kalp yapraklari olmadan bitki 6lur. Dikkat: Cicekler ve tohumlar yenilebilir degildir ve hatta zehirli kabul edilir. Ciceklenmeden
sonra yapraklar artik yenilebilir degildir. Maydanoz patates, sebze, corba, sos ve soslarla iyi gider. Turk mutfaginda hemen hemen tim soguk
yemekler ve rosto etler kiyilmis maydanozla suslenir. Maydanoz, nane ve bugday irmigi ile birlikte Lubnan tabbouleh salatasinin ana
maddesidir. Maydanoz kaynatilip sebze suyunda pure haline getirilerek de ¢orba haline getirilebilir. Her zaman taze kullanmak ve sadece
pismis yemeklerin sonunda eklemek en iyisidir ¢iinku isitildiginda baharath aromasi ve saglikli icerigi kaybolur. Dogal konum: Maydanoz,
Akdeniz boélgesinde yabani olarak yetisir. Basarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren gunesli bir yerde yapilir.
Cimlenmeyi tesvik etmek icin sert tohumlari 24 saat oda sicakliginda suda bekletin. Tohumlari nemli hindistancevizi substratina veya organik
bitkisel topraga bir ila iki santimetre derinlikte ekin. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin glinesi, sicaklig ve rizgardan
korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz su.
Kompost veya organik bitkisel giibre ile hig glibreleme yapmayin veya ¢ok az giibreleyin. Kisin: Persilie aslinda bienaldir. Ancak yapraklariniz
ilk yil cok daha aromatiktir. Bu nedenle yillik yeniden tohumlama 6neririz.

[ BIO - Fodros petrezselyem
Petroselinum crispum
| Nemcsak a német konyha alapfiiszere

A petrezselyem kétéves novény. Nagyon jo termd&helyi adottsagok mellett tébb éves novekedés is
lehetséges. De akkor mar nem hasznalhato fliszernévényként, hiszen a masodik évi virdgzas utan mar
csak néhany levele van, tul magas mérgez6 apiol aranyban. A petrezselyem a hires frankfurti z6ldmartas
Osszetevlje. Természetes elhelyezkedés: A petrezselyem vadon nd a Foldkozi-tenger térségében.
Sikeres termesztés: Februartol zart térben a legjobb a termesztés. Aztassa a kemény magvakat
szobameleg vizben 24 éran at, hogy serkentse a csirazast. Ultesse el a magokat egy-két centiméter
mélyen nedves kokuszdid-szubsztratumba vagy szerves novényi talajba. A legjobb hely: A névény szereti
a napot, a meleget és a széItdl védett helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas:
Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ont6zziik, amint a talaj fels6 rétege megszaradt.
Komposzttal vagy szerves névényi mdtragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon. Télen: A
Persilie valojaban kétévente. A levelei azonban sokkal aromasabbak az elsé évben. Ezért javasoljuk az
évenkénti Ujravetést.
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