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BUO - Hapsa3saHu - HecbH

- Allium tuberosum
MUKaHTHOCTTa Ha AVB /YK M apOMaT Ha YechH 6e3 CTpaHUUYHUN edeKTH

BBHLIHWAT BUA Ha AVBUA YK HAMOMHS Ha ANBUS NyK, HO AbArTe okono 30 caHTMMeTpa ncTa ca 3HaunTeNIHo No-wrpoku ot 1,5 4o 8 mm. Mo BKyc 1 apomat
HapsA3aHVAT YeCbH e NoA06eH Ha YeCbHa, HO @ MHOMO MO-MeK 1 He MUpKLLIE Ha YecChbH. MoaobHUTe Ha Typu nncTa 1 benuTte LBeTOBE WM MBbNKM MoraT Aa ce 6epat oT
OHW /10 OKTOMBPY, KaTO MBLMKMTE, KOWUTO BCe OLLe Ca 3aTBOPEHMW, Ca Haii-xpynKasy 1 MMaT 0co6eHO BKyCeH BKyC. [TpenopbLUYNTENHO e HMKOra Aa He 6epeTe LsnoTo
pacTeHue 1 Aa He pexeTe nncTaTa TBbpAe 61130 0 3emATa, 3a Aa He NMoBpeAuTe BbpXoBeTe Ha HoBWTe neTopacTy. MNPACHO M3Noa3BaH, Haps3aH YeCkbH obnaropoassa
CaHABWYN CbC CMpeHe, TapT dnambe, 6bpKaHu AL, JOMaTW, canaTv UNK KBapk. BnaHLwrpaHa 3a KpaTko, TS e NpekpacHa 4o6aBka KbM a3naTcku AcTus. KakTo
noseuveTo 6ukn, Tpabea Aa AobaBMTe Haps3aH YeChbH KbM Kkpas Ha dpasaTa Ha roTBeHe, 3a Ja MOXe BKYChT /@ Ce pa3Bue onTuMmanHo. LisetaTa CbLLo ca rogHu 3a
KOHCYMaums 1 nmart NpusTHa cnajka HoTka. Te cnyxaT noseye 3a AeKOPaTVBHU LieNIN KaTo yKpaca 1 cepBrpaHe Ha Claaki AecepTy Y YMHKM € nnogose. MoxeTe aa
13non3BaTe BKYCHUTE MbMNKW 38 MbpXeHe, AXHUW 1 Cynu, CMyTWTa, canatu 1 CTyAeHn acTys. EcTecTBeHO MmecTononoXkeHue: JlykbT MbpBOHaYanHo nasa ot M3touHa
A3vi5i. YenewHo oTrnexpaane: KyntvsmpaHeTo ce 13BbpliuBa Hall-406pe Ha CNbHYeBO MACTO Ha 3aKpWTO OT dpespyapu. CeMeTo e nek NOKbHVK. PasnpbcHeTe
ceMeHaTa BbpXy BlaXeH KOKOCOB CybCcTpaT Wiv opraHnyHa b1akoBa Noysa 1 1eKo HaTUCHeTe cemeHaTa. MokpuiiTe CbAa € KynTypa C JOMakUHCKO oMo, KOeTo cTe
ocurypuam ¢ aynku. Tosa npeAnassa noysata oT U3cyllaBaHe. TpsabBsa ja oTcTpaHaBaTe GoMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeku ABa A0 Tpy AHW. ToBa nNpeaoTepaTasa
obpasyBaHeTO Ha MyXbJ MO 3eMATa. [ocTaBeTe CbAa C KyATypa Ha CBeT/10 1 Tor1o npu 20 Ao 25° no Liensuii. MoaAabpxaiiTe NOBbPXHOCTTa Ha MoYBaTa BAaxHa (Hanp.
C MpbCKayka 3a Boja), HO He MOKpa. B 3aB1CMMOCT OT TemnepaTypaTa Ha OTr1exjaHe NbpBUTe pascaj ce NoaBaBaT C1ej ABe A0 neT ceamuun. PacteHunTa,
OTrNeX/AAaHW Ha 3aKpWUTO, MoraT Aa 6bAaT TPAHCNAAHTUPaHM Ha OTKPWTO C LiAnaTta KopeHoBa ToMKa OT Mai, KoraTo Beye He ce o4aksa HoLHa cnaHa. Hall-goépoTto
MecTonosioXKeHue: PacTeHneTo obrya CabHLE, TOMIVHA U 3aLUTEHO OT BATLP MSACTO, 3a @ Pa3Bue Mb/IHOLEHHO apoMaTa cu. OnTUManHa rpuwxka: BuHaru
noj/bpxarite noysaTta 1eko BaXHa, HO He Mokpa. lMonvBaliTe BeAHara WOM FOPHUAT COI Ha NoYyBaTa U3CbxHe. He TopeTe 130610 MK CamMO N1eKO C KOMMOCT AN
opraHuyeH 6vnkos Top. Mpes 3umaTta: JlykbT @ MHOrorouileH 1 UgpbXauns Ha -17° no Llensuwii. HagsemMHUTe YacTu Ha pacTeHMeTo OTMMPAT Hamb/IHO Mpes
31MaTa, Ho ocTapesinTe M OpraHu ouesaBaT npes 3vmara B 3emsTa U NOHMKBAT OTHOBO Npe3 Npo/eTTa OT MapT. MoxeTe CbLLO Taka Aa U3Konaete pacTeHWeTo npes
eceHTa v /ja MPOoABL/XXMTE Aa ro oTraexaaTe B Cakcusa nNpu TemnepaTypa okono 20° no Llenswii Ha CBeT/I0 MACTO.

- - BIO - Skeer - hvidlog
Allium tuberosum
- - Krydderiet af purleg og en hvidlegssmag uden bivirkninger

Purlggshvidlggets ydre udseende minder om purlag, men dets cirka 30 centimeter lange blade er betydeligt bredere med 1,5 til 8 mm. Med hensyn til smag
og aroma ligner hakket hvidlgg hvidlag, men det er meget mildere og giver ikke en hvidlggsduft. De totlignende blade og de hvide blomster eller knopper
kan hestes fra juni til oktober, hvor de knopper, der stadig er lukkede, er de spradeste og har en saerlig leekker smag. Det er tilradeligt aldrig at hgste hele
planten og ikke at klippe bladene for taet pa jorden for ikke at beskadige de nye skudspidser. Frisk brugte, skaret hvidleg forfiner ostesandwich, tarte
flambée, reraeg, tomater, salater eller kvarkpraeparater. Blancheret kort, er det en vidunderlig tilfgjelse til asiatiske retter. Som de fleste krydderurter ber du
tilseette hakket hvidleg mod slutningen af tilberedningsfasen, sa smagene kan udvikle sig optimalt. Blomsterne er ogsa spiselige og har en behagelig sed
note. De tjener mere dekorative formal som at dekorere og servere sgde desserter og frugttallerkener. Du kan bruge de laekre knopper til stegning,
gryderetter og supper, smoothies, salater og kolde retter. Naturlig beliggenhed: Purlgg kom oprindeligt fra @stasien. Succesfuld dyrkning: Dyrkning
foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Frget er et let spiremiddel. Spred frgene pa fugtigt kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk let
pa freene. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udtgrring. Du ber fjerne folien i 2 timer
hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa jorden. Placer dyrkningskarret lyst og varmt ved 20 til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig
(f.eks. med en vandforstever), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de ferste freplanter efter to til fem uger. Planter dyrket indenders kan
transplanteres udendgrs med hele rodklumpen fra maj, hvor der ikke skal forventes mere nattefrost. Den bedste beliggenhed: Planten elsker sol, varme
og et sted i lae for vinden for fuldt ud at udvikle sin aroma. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad. Vand sa snart det gverste jordlag er
torret. Ged slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Purleg er flerarig og hardfer til -17° Celsius. De overjordiske
dele af planten der fuldstaendigt om vinteren, men deres udholdende organer overlever vinteren i jorden og spirer igen om foraret fra marts. Du kan ogsa
grave planten op om efteraret og fortsaette med at dyrke den i en potte ved en temperatur pa omkring 20° Celsius pa et lyst sted.

BIO - Schnitt - Knoblauch
Allium tuberosum
Die Wiirze des Schnittlauchs und ein Knoblaucharoma ohne Nebenwirkungen

Die auRere Erscheinung des Schnitt-Knoblauchs erinnert an Schnittlauch, doch seine circa 30 Zentimeter langen Blatter sind mit 1,5 bis 8 mm deutlich breiter. In
Geschmack und Aroma dhnelt der Schnitt-Knoblauch hingegen dem Knoblauch, doch er ist deutlich milder und erzeugt keinen Knoblauchgeruch. Die blschelartig
wachsenden Blatter und auch die weil3en Bliten bzw. Knospenkdnnen von Juni bis Oktober geerntet werden, wobei die noch geschlossenen Knospen am knackigsten
sind und besonders delikat schmecken. Es ist ratsam, nie die komplette Pflanze abzuernten und die Blatter nicht zu dicht Gber dem Boden abzuschneiden, um die
neuen Triebspitzen nicht zu verletzen. Frisch verwendet verfeinert Schnitt-Knoblauch Kasebrote, Flammkuchen, Rihrei, Tomaten, Salate oder Quarkzubereitungen. Kurz
blanchiert ist er eine wunderbare Erganzung fur asiatische Gerichte. Wie die meisten Krauter sollten Sie Schnitt-Knoblauch erst zum Ende der Kochphase hinzufuigen,
damit sich die Aromen optimal entfalten kdnnen. Auch die Bliten sind essbar haben eine angenehm siBliche Note. Sie dienen eher dekorativen Zwecken wie dem
Dekorieren und Anrichten von siiRen Desserts und Obsttellern. Die leckeren Knospen kénnen Sie zum Frittieren, fir Eintépfe und Suppen, Smoothies, Salate und kalte
Platten verwenden. Naturstandort: Urspriinglich stammt der Schnittknoblauch aus Ostasien. Anzucht: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im
Haus ab Februar. Der Samen ist ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken
Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fur 2
Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal3 hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache
feucht (z.B. mit einem Wasserspruher), aber nicht nass. Abhédngig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis finf Wochen. Im Haus
vorgezogene Pflanzen kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress fir die Pflanze
zu vermeiden. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und einen windgeschutzten Platz, um Ihr Aroma voll zu entwickeln. Pflege: Halten Sie die Erde immer leicht
feucht, aber nicht nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht abgetrocknet ist. Dingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krauterdinger. Im
Winter: Schnittknoblauch ist mehrjahrig und winterfest bis -17° Celsiua. Die oberirdischen Pflanzenteile sterben im Winter komplett ab, doch lhre
Uberdauerungsorgane Gberstehen den Winter im Boden und treiben im Frihjahr ab Mérz wieder aus. Sie kénnen die Pflanze im Herbst auch ausgraben und im Topf
bei einer Temperatur um 20° Celsius an einem hellen Standort weiter kultivieren.

N L7 Organic - Garlic-Chives
— Allium tuberosum
The flavour of chives and a garlic aroma without side-effect
VAR  The fl f chi d a garli ithout side-eff

Garlic-Chives has a similar appearance than common chives, but its circa 30 cm long leaves are much broader with 1.5 to 8 mm. Its taste, however, resembles a
garlic flavour, but much milder and without the smell of garlic. The leaves of Garlic-Chives grow in clusters and can be harvested from June until October, as can
the white blossoms or flower buds. The still closed buds are the most crunchy ones and provide an especially fine aromatic taste. It is advisable not to harvest the
whole plant and not to cut the leaves too close to the ground to avoid harming the new shoots. Fresh-cut Garlic-Chives can be used to refine a cheese sandwich,
tarte flambee, scrambled eggs, tomatoes, salads or quark dishes. It also makes a wonderful supplement in Asian dishes if blanched. As with most herbs, Garlic-
Chives should only be added towards the end of the cooking process to achieve the best flavour. The blossoms are edible as well and provide a pleasant sweetish
note. They are most suited as garnish on desserts and fruit plates. The tasty flower buds can be used for frying or in stews and soups, smoothies, salads and cold
cuts. Natural location: Garlic-Chives is native to East Asia. Successful cultivation: The best time for propagation is starting in February at a sunny place indoors
as the seed is a light germinator. Scatter the seeds onto moist coconut substrate or organic herbal soil and slightly press them on. Cover the seed container with
clear film to prevent the soil from drying out, but don't forget to make some holes in the clear film and take it every second or third day completely off for about 2
hours. That way you avoid mold formation on the potting compost. Place the seed container somewhere bright and warm with a temperature between 20°C and
25° Celsius and keep the surface of the earth moist, but not wet (ideally using a water sprayer). Depending on the propagation temperature the first seedlings will
come up after two to five weeks. Seedlings that are already raised indoors can be planted out with beginning of May. As soon as there is no more night frost
expected, you can move the seedling with its complete root ball, to avoid stress for the plant. The best location: The plant needs the sun, warmth and a wind-
sheltered place to produce its full aroma. Optimal care: Keep the soil always moist, but not wet. Water your plant as soon as the top layer of the earth has dried
out. Fertilize the plant either very modest with compost or organic fertilizer for herbs, or don't fertilize at all. In the winter: Garlic-Chives is a perennial plant and
winter-hardy up to -17° Celsius. All aerial parts of the plant will completely die back in winter while its hibernating organs will survive under ground and shoot
again from March during spring. You may as well dig out your plant in autumn and keep it in a pot at a bright place with a temperature around 20° Celsius.
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BIO - I6igatud - kliuslauk
- Allium tuberosum
Murulauku virtsikus ja kiiislaugumaitse ilma kdrvalmdjudeta

Vélimuselt meenutab murulauk kttslauk murulauku, kuid selle umbes 30 sentimeetri pikkused lehed on oluliselt laiemad, 1,5-8 mm. Hakitud kuuslauk on
maitse ja aroomi poolest sarnane kuslauguga, kuid on palju mahedam ja ei tekita kiiuslaugul&hna. Tutitaolisi lehti ja valgeid disi vdi pungi saab korjata
juunist oktoobrini, kdige krdmpsuvamad ja eriti hdrgu maitsega on veel kinni jadnud pungad. Soovitav on mitte kunagi koristada kogu taime ja mitte I3igata
lehti liiga maapinna ldhedalt, et mitte kahjustada uusi vorseotsi. Varskelt kasutatud, viilutatud ktUslauk viimistleb juustuvdileibu, tarte flambéed,
munapuderit, tomateid, salateid v8i kohupiimatooteid. Luhidalt blanSeerituna on see suureparane lisand Aasia roogadele. Nagu enamik Urte, tuleks ka
hakitud kuslauku lisada kiipsetusfaasi I8pus, et maitsed saaksid optimaalselt areneda. Oied on samuti séédavad ja meeldivalt magusa noodiga. Need on
dekoratiivsemad, naiteks kaunistavad ja serveerivad magusaid magustoite ja puuviljataldrikuid. Maitsvaid pungi saad kasutada praadimisel, hautistel ja
suppidel, smuutidel, salatitel ja kilmroogadel. Looduslik asukoht: Murulauk parines algselt Ida-Aasiast. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige
parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned niiskele kookossubstraadile v&i
orgaanilisele Urdimullale ja suru seemnetele kergelt peale. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest.
Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme pdeva jarel. See hoiab dra hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndéu heledaks ja
soojaks temperatuurile 20-25 °C. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Sdltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud
kahe kuni viie nddala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim asukoht:
Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult vélja to6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid
mitte mérg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara véeta tldse v&i ainult kergelt komposti v6i orgaanilise taimse vietisega. Talvel: Murulauk
on mitmeaastane ja talub kuni-17°C. Taime maapealsed osad surevad talvel taielikult ara, kuid nende elukestvad elundid elavad maas talve Ule ja tarkavad
uuesti kevadel alates martsist. V8ite taime ka sugisel Ules kaevata ja jatkata selle kultiveerimist potis, mille temperatuur on umbes 20 ° C, heledas kohas.

LUOMU - Leikattu - valkosipuli
Allium tuberosum
Ruohosipulin mausteisuus ja valkosipulin maku ilman sivuvaikutuksia

Ulkonadltaan ruohosipulin valkosipuli muistuttaa ruohosipulia, mutta sen noin 30 senttimetria pitkat lehdet ovat huomattavasti leveampia, 1,5-8 mm. Maun ja
aromin suhteen hienonnettu valkosipuli muistuttaa valkosipulia, mutta on paljon miedompaa eika tuota valkosipulin hajua. Tuhmamaiset lehdet ja valkoiset
kukat tai silmut voidaan korjata kesdkuusta lokakuuhun, ja vield kiinni olevat silmut ovat rapeimpia ja erityisen herkullisen makuisia. On suositeltavaa, etta koko
kasvia ei koskaan korjata eika lehtia leikata liian laheltd maata, jotta uudet versonkarjet eivat vaurioidu. Juuri kaytetty, viipaloitu valkosipuli jalostaa
juustovoileipia, tarte flambéta, munakokkelia, tomaattia, salaatteja tai rahkavalmisteita. Lyhyesti rydppyttyna se on upea lisa aasialaisiin ruokiin. Kuten
useimmat yrtit, sinun tulee lisata hienonnettua valkosipulia kypsennysvaiheen loppuvaiheessa, jotta maut kehittyvat optimaalisesti. Kukat ovat myds syotavia ja
niissé on miellyttavan makea tuoksu. Ne palvelevat enemman koristeellisia tarkoituksia, kuten makeiden jalkiruokien ja hedelméalautasten koristelu ja tarjoilu.
Voit kayttaa herkullisia silmuja paistamiseen, muhennosten ja keittojen, smoothien, salaattien ja kylmien ruokien valmistukseen. Luonnollinen sijainti:
Ruohosipuli tuli alun perin Itd-Aasiasta. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itaa.
Sirottele siemenet kostealle kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina siemenia kevyesti. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tama suojaa
maaperad kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan vélein. Tdma estdd homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi
ja lampimaksi 20-25 °C:seen. Pidd maaperd kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvuldampatilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat
kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta alkaen, jolloin ydpakkasia ei enda ole
odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, lampda ja tuulelta suojattua paikkaa kehittadakseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pidd maapera
aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Al3 lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai
luomuyrttilannoitteella. Talvella: Ruohosipuli on monivuotinen ja kestda -17 astetta. Kasvin maanpaalliset osat kuolevat kokonaan talvella, mutta niiden
kestamattomat elimet selviytyvat talvesta maassa ja itdvat uudelleen kevaalld maaliskuusta alkaen. Voit myds kaivaa kasvin esiin syksylla ja jatkaa sen viljelya
ruukussa, jonka lampétila on noin 20 astetta, valoisassa paikassa.

BIO - Ciboulette de Chine
Allium tuberosum
L'épice de la ciboulette et un ar6me d'ail sans effets indésirables

L'apparence extérieure de la ciboulette de Chine rappelle la ciboulette, mais ces fleurs d'environ 30 cm de long sont de 1,5 & 8 cm plus larges. Par contre, le go(t et
I'aréme de la ciboulette de Chine ressemblent a ceux de I'ail, mais elle est considérablement plus douce et ne dégage pas I'odeur d'ail. Les feuilles a croissance touffue
et les fleurs ou bourgeons blancs peuvent étre récoltés de juin a octobre, lorsque les bourgeons encore fermés sont au plus croquant et ont un goQt particulierement
délicat. Il est conseillé de ne jamais récolter toute la plante et de ne pas trop couper les feuilles au-dessus du sol, afin de ne pas endommager les nouvelles pousses. La
ciboulette de Chine fraiche raffine les sandwichs au fromage, les tartes flambées, les oeufs brouillés, les tomates, les salades et le quark. Si elle est brievement blanchie,
elle devient une addition excellente aux plats asiatiques. Comme la plupart des herbes, vous devez ajouter la ciboulette de Chine seulement a la fin de la cuisson pour
que les ardmes puissent se déployer au mieux. Les fleurs sont aussi comestibles et ont une note agréablement douce. Elles sont plutot décoratives et sont utilisées pour
les desserts sucrés et les plateaux de fruits. Vous pouvez utiliser les bourgeons pour les plats frits, les ragoQts et les soupes, les smoothies, les salades et les plats froids.
Emplacement naturel: La ciboulette de Chine est originaire de I'Asie de I'Est. Culture réussie: La culture se fait dans un endroit ensoleillé a la maison a partir de
février. La graine a besoin de lumiére pour germer. Parsemez la semence sur un substrat de coco humide ou sur du terreau BIO et appuyez légerement sur les graines.
Couvrez le récipient avec une feuille transparente sur laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du desséchement. Vous devez enlever la feuille
pendant deux tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° a
25°. Gardez le terrau humide (avec de I'eau pulverisée, par example) mais pas mouillé. En fonction de la température de culture, les premiers semis apparaissent au
bout de deux a cing semaines. Les plantes cultivées a la maison peuvent étre mises a |'extérieur avec toute la balle a partir de mai, lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne a
prévoir, afin d'éviter le stress pour la plante. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé du vent pour développer son aréme.
Soins optimaux: Gardez toujours le terreau Iégérement 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 l'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: La ciboulette de Chine est vivace et est résistante au froid
jusqu'a-18 °C. Les parties de plante en surface meurent en hiver, mais ses organes de résistance supportent I'hiver dans le sol et repoussent en printemps a partir de
mars. Vous pouvez aussi déterrer la plante en automne et continuer de la cultiver en pot a 20 °C dans un endroit lumineux.

BIOAOTIKO - Koppévo - GKOp&o
Allium tuberosum
H Tiikavtikn yelon Tou 6XoLvOeTipacou Kal N yeUon OKOPSoU XwPLg TIapEVEPYELEG

H eEWTEPLKN EPPAVLON TOU OKOPSOU OXOWVOTIPaco BupileL To oxoLvoTPaco, aAAA Ta YUANA TOU PNKOUG TIEPLTTIOU 30 EKATOOTWY Elval CNUAvVTKA evpuTepa o€ 1,5 éwg 8 mm.
‘Ocov aopd tn yelon Kat To ApwHa, To PLANOKOUPEVO OKOPSEO HOLAZEL e TO OKOPSO, aAAA lval TTOAU TLo Lo Kat Sev Byddlel HupwdLa okdpSou. Ta GUANA TTIou potalouv pe
TOUPEG KaL Ta AUKA GvBn rj PTIoUPTIoUKLa PTTopouV va Hadeutolv amd Tov [oUvio éwg Tov OKTWRPLO, HE TA PTIOUPTIOUKLA TIOU £lval akOpa KAELOTA va €lval Ta TiLo Tpayavd Kat
va €xouv L8Laitepa vooTtiun yeuon. KaAd elval va pnv cUMEYETE TTOTE OAOKANPO TO PUTO KAL VA PNV KOPBETE Ta YUANA TIOAU KOVTA OTO €500, YLa VA PNV KATACTPEPETE TLG AKPEG
TwV VEWV BAAOTWV. TO PPECKOXPNOLUOTIOLNUEVO OKOPSO OF PETEG EELYEVIZEL OAVTOULTG TUPLOU, TAPTEG PAQUTIE, OPENETA, VTOHATEG, CANATEG I TIAPACKEUAOHATA KOUAPK. AEUKO
yta Atyo, glvat pla uttépoxn TpocBrikn oTa aoLatikd mdta. Omnwg ta eplocdtepa Bdtava, Ba TPETEL va TIPocBEceTe PLAOKOUUEVO OKOPSO TIPOG TO TEAOG TNG PACNG
HayeLpEPaTog, WoTe oL yeUoeLG va avarntuxBolv BéAtiota. Ta AouAolsia elval eniong Bpwotpa kat €xouv pLa euxdplota yAuKLd vota. EEuTnpetolv eplocotepoug
SLAKOOUNTIKOUG OKOTIOUG, OTIWG N SLaKOGHNON KAt TO 0epBLPLOHA YAUKWVY YAUKWV Kal TILATWY 9poUTwV. MTTOPELTE va XpnOLUOTIOLOETE TA VOOTLA PUTIOUKTIOUKLA YLa TyAviopa,
HayelpeuTd kat couTeG, smoothies, caAdteg kal kpUa TiLata. PUGLKN) ToTtoBesia: To oxowoTpaco PonABe apxLkd amo tnv AvatoAtkn Acta. EmLtuxnpévn KaAALépyeta: H
KaALEPYELa YiVETAL KAAUTEPA OE NALOAOUCTO ONHELD OE ECWTEPLKOUG XWPOUG amd Tov PeBpoudplo. O oTtopog eival éva eAagppl BAAoTApL. ALaCKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG OE UYPO
UTTOOTPWHA KAPUSAG 1) BLOAOYLKO QUTLKO XWHA Kal TILECTE Toug oTtdpoug eAappd. KaUyte To Soxelo KaMLEpyeLag HE HEPBPAVN, TNV oTtola avolyete pe TpUTEG. AUTO
TIPOOTATEVEL TO £50POG ATO TO OTEYVWHA. O TIPETEL VA APALPELTE TO AAOUPLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE U0 €WG TPELG NUEPEG. AUTO ATIOTPETIEL T SnpLoupyia pouxAag oTo
£€8apog. TomoBeTroTE To Soxelo KAMLIEPYELAG PWTELWVO Kal (€0TO 0TOUG 20 £wg 25° KeAalou. AlatnproTe Tnv emLpdvela Tou 5APOUG uypr (TLX. PE PEKAOTPa VEPOU) AMG OXL
uypr). Avaoya e tn Beppokpacia avamtuéng, Ta mpwta oropoYuta epgpavifovtal Hetd amnd SUo €wg Tévte eBSOUASES. Ta PUTA TIOU KAALEPYOUVTAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG
umopoUv va PETapooyeuBolv o€ eEWTePLKOUC XWPOoUG Pe 0AOKANPN TN pila amd tov Mdlo, 6tav Sev avapévetal AAOG VUXTEPLVOG TTayetod. H kaAUtepn tomoBeoia: To puto
AatpeVeL Tov NALO, TN {E0TACLA KAl €éva PEPOG TIPOCTATEVPEVO ATIO TOV AVEHO YLA VA avaTttUEEL A pwG To dpwpd Tou. BEATLOTN ppovTida: AlatnpelTe TAVTA TO XWHA EAAPPLIG
UYPO AMG OxL LYPO. MoTiOTE apEoWE HOALG TO QVWTEPO OTPWHA TOU £5APOUG OTEYVWOEL. MNV AUTALVETE KABOAOU 1) HOVO eEAa@pd pe Alrtacpa fi BLoAoytkd @utikd Alacpa. To
XELWPWVA: To 0XOVOTIPAOO £lvaL TTOAUETEG KaL AVOEKTIKO 0ToUG -17° KeAalou. Ta umépyela pépn Tou putoU TeBaivouv TeEAElwG To XELHWVa, AMA Ta Hakpoxpovia dpyavd Toug
EMLBLUIVOUV TOV XELPWVA 0TO £5a90g Kat BAactaivouv Eavd tnv avolgn amd tov Maptio. Mmopeite emiong va §eBAeTe To UTO TO POLVOTIWPO Kal Va CUVEXIOETE TNV
KaMEpyeLa tou o€ yYAdotpa o€ Beppokpactia mepimou 20° KeAolou o€ pwtevd onpeto.

(
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ORGANACHA - gearrtha - gairleog
Allium tuberosum
Spiciness na siobhais agus blas gairleog gan aon fo-iarsmai

Ta cuma seachtrach na gairleog chive i gcuimhne do siobhais, ach ta a duilleoga thart ar 30 ceintiméadar ar fad i bhfad nios leithne ag 1.5 go 8 mm. | dtéarmai blas agus
aroma, ta gairleog mionghearrtha cosuil le gairleog, ach ta sé i bhfad nios séimhe agus ni thairgeann sé boladh gairleog. Is féidir na duilleoga ata cosuil le stothach agus
na bldthanna bana né na bachléga a bhaint 6 Mheitheamh go Deireadh Fémhair, agus is iad na bachléga ata fés dinta an ceann is géire agus a bhfuil blas an-bhlasta
orthu. Ta sé inmholta gan an gléasra iomlan a bhaint riamh agus gan na duilleoga a ghearradh ré-ghar don talamh, ionas nach ndéanfaidh siad damaiste do na
leideanna nua shoot. Baintear Usdid Ur as gairleog slisnithe agus déanann sé ceapairi cdise, tarte flambée, uibheacha scrofa, tratai, sailéid né ullmhoidi cuarc a scagadh.
Arna chur i gcrich go hachomair, is iontach an bhreis ¢ le miasa na hAise. Cosuil le formhér na luibheanna, ba chéir duit gairleog mionghearrtha a chur ag druidim le
deireadh na céime cécaireachta ionas gur féidir leis na blasanna forbairt go barrmhaith. T4 na blathanna inite freisin agus ta néta taitneamhach milis acu. Feidhmionn
siad criocha nios maisitla mar mhaisit agus freastal ar mhilseoga milis agus platai torthai. Is féidir leat na bachléga delicious a Usaid le haghaidh friochadh, stobhach
agus anraithi, cacineoga, sailéid agus miasa fuar. Suiomh naddrtha: Thainig siobhais 6 Oirthear na hAise 6 dhichas. Saothra rathdiil: Is fearr a shaothru i lathair
ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné c6cé tais né ar ithir luibheach organach agus bruigh na siolta
go héadrom. Cludaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomd amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar
feadh 2 uair gach dha né tri la. Coscann sé seo munla 6 fhoirmiu ar an talamh. Cuir an soitheach cultiir geal agus te ag 20 go 25 ° Celsius. Coinnigh dromchla na
hithreach tais (m.sh. le spraeire uisce) ach na biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht até ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis dha go cuig seachtaine. Is féidir plandai a
fhastar taobh istigh a thrasphlandu lasmuigh leis an liathréid fréimhe iomldn 6 mhi na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche nios mé. An suiomh is fearr:
Is brea leis an bplanda an ghrian, an teas agus it ata foscadh 6n ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Caram is fearr is féidir: Coinnigh an ithir i gcénaf
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: T4 siobhais ilbhliantuil agus crua go dti-17 ° Celsius. Faigheann na codanna den phlanda os cionn na taldn bas go hiomlan sa
gheimhreadh, ach maireann a n-orgdn buan sa gheimhreadh sa talamh agus fasann siad aris san earrach é Mhdrta. Is féidir leat freisin an planda a thochailt san
fhémhar agus leanuint ar aghaidh & shaothru i bpota ag teocht timpeall 20 ° Celsius i lathair geal.

LIFRAENT - Skera - Hvitlaukur
Allium tuberosum
Kryddad graslauk og hvitlauksbragd an aukaverkana

Ytra atlit hvitlauksins minnir & graslauk en um paé bil 30 sentimetra 16ng bld hans eru umtalsvert breidari eda 1,5 til 8 mm. Hvad vardar bragd og ilm er
saxadur hvitlaukur svipadur og hvitlaukur en hann er mun mildari og gefur ekki af sér hvitlaukslykt. Haegt er ad uppskera pufulik bl6&in og hvitu blomin eda
brumana fra juni til oktéber, par sem brumarnir sem enn eru lokadir eru stokkustu og hafa sérstaklega ljuffengt bragd. bad er radlegt ad uppskera aldrei
alla pléntuna og ad skera ekki bl6&in of nalegt j6rdu til ad skemma ekki nyja sprotann. Nynotadur hvitlaukur i sneidum finpussar ostasamlokur, tarte
flambée, eggjahraera, tdmata, saldt eda kvarkbldndur. Hreinsadur i stuttu mali er frabaer vidbot vid asiska rétti. Eins og flestar kryddjurtir attir pd ad beaeta
vid saxudum hvitlauk undir lok eldunartimans svo bragdid geti préast sem best. Blomin eru lika st og hafa skemmtilega saetan tén. beir pjéona meira
skrautlegum tilgangi eins og ad skreyta og bera fram saeta eftirrétti og dvaxtadiska. Pu getur notad ljuffenga budduna i steikingu, pottrétti og supur,
smoothies, sal6t og kalda rétti. Nattiruleg stadsetning: Graslaukur kom upphaflega fra Austur-Asiu. Arangursrik raktun: Raektun er best gerd & séIrikum
stad innandyra fra februdar. Fraeid er 1étt spirunarefni. Dreifid fraejunum & rakt undirlag kékoshnetu eda lifreenan jurtamold og prystié létt & fraein. Hyljid
raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. pu aettir ad fijarleegja alpappirinn i 2 klukkustundir &
tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & jordinni. Settu reektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu
jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnstda) en ekki blautu. pPad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Pldntur sem
raektadar eru innandyra ma grodursetja utandyra med allri rétarkdlunni fra mai, pegar ekki er ad buast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan
elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jardveginum alltaf 6rlitid rokum en ekki blautum. Vékvadu um
leid og efsta lagid af jardvegi hefur pornad. Ekki ma frjdvga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Graslaukur er fjdlaerur og
hardgerdur allt ad -17° & Celsius. Ofanjardar hlutar plédntunnar deyja algjorlega a veturna, en liffeeri peirra sem eru langlifir lifa af veturinn i j6réu og spretta
aftur & vorin frd og med mars. Einnig er haegt ad grafa pléntuna upp a haustin og halda afram ad reekta hana i potti vid um 20°C hita & bjértum stad.

BIO - Aglio cinese o erba cipollina cinese
Allium tuberosum
Il sapore dell'erba cipollina e un aroma di aglio senza effetti collaterali

L'aspetto dell'aglio cinese ricorda I'erba cipollina, ma le sue foglie lunghe circa 30 centimetri sono significativamente piu larghe - misurano infatti da 1,5 a 8 mm. In termini
di gusto e aroma I'aglio cinese somiglia all'aglio, ma & significativamente pili mite e non emana lo stesso odore. Da giugno ad ottobre e possibile raccogliere le foglie, che
crescono a ciuffi, oltre ai fiori bianchi e alle gemme, quando i boccioli sono ancora chiusi, quindi piu croccanti e particolarmente saporiti. E consigliabile non raccogliere
mai l'intera pianta e non tagliare le foglie troppo vicino al terreno, per evitare di danneggiare le nuove punte. L'aglio cinese si utilizza fresco sul pane al formaggio appena
sfornato, sulle tarte flambée, uova strapazzate, su pomodori, insalate o nelle preparazioni casearie. Leggermente sbollentato & una meravigliosa aggiunta ai piatti della
cucina asiatica. Come la maggior parte delle erbe, I'aglio cinese e da aggiungere solo alla fine della fase di cottura, in modo che gli aromi si sviluppino in maniera ottimale.
Anche i fiori sono commestibili e presentano una piacevole nota dolce. Si utilizzano piu che altro a scopi decorativi, per decorare e arricchire dessert e frutta. | deliziosi
boccioli possono essere utilizzati in fritture, per stufati e zuppe, frullati, insalate e piatti freddi. Posizione naturale: Originariamente I'aglio cinese proviene dall'Asia
orientale. Coltivazione riuscita: La coltivazione produce i migliori risultati in un luogo soleggiato in casa, a partire da febbraio. Il seme ha bisogno di luce per germinare.
Cospargere i semi sul substrato di cocco umido o sulla terra per erbe aromatiche BIO ed esercitare una leggera pressione sui semi. Coprire il recipiente di coltura con
pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori. In questo modo si evitera che la terra si secchi. Ogni due o tre giorni € necessario rimuovere la pellicola per 2 ore.
Questo impedira la crescita di muffe sulla terra. Posizionare il recipiente di coltura in un punto caldo e luminoso, tra i 20° e i 25° C. Mantenere la superficie della terra
umida, ma non bagnata (ad esempio con uno spruzzino d'acqua). Le prime piantine appariranno, a seconda della temperatura di coltivazione, tra due e cinque settimane
dopo. A partire dal mese di maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le piante coltivate in casa possono essere spostate all'esterno, insieme all'intero pane
di terra, per evitare stress alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta ama il sole, il calore e predilige i luoghi riparati per sviluppare pienamente il suo aroma. Cura
ottimale: Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di terra in superficie & asciutto. Non concimare, oppure
concimare solo leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. Ininverno: E una pianta perenne e resistente all'inverno, fino a -17° C. Le parti di pianta che
spuntano dalla terra muoiono completamente in inverno, ma i suoi organi di sopravvivenza resistono alla stagione fredda nel terreno e sbocciano di nuovo in primavera,
a partire da marzo. E possibile anche dissotterrare la pianta in autunno e coltivarla in vaso, a una temperatura di 20° C, in un luogo luminoso.

T ORGANSKI - rez - €eSnjak
o Allium tuberosum
Ljutina vlasca i okus €eSnjaka bez nuspojava

Ce&njak vlasac vanjskim izgledom podsje¢a na vlasac, no njegovi oko 30 centimetara dugi listovi znatno su Siri od 1,5 do 8 mm. Sjeckani esnjak je po
okusu i mirisu slican €e3njaku, ali je puno blaZi i ne daje miris po ¢eSnjaku. Cupavi listovi i bijeli cvjetovi ili pupoljci mogu se brati od lipnja do listopada,
pri ¢emu su pupoljci koji su joS zatvoreni najhrskaviji i posebno finog okusa. Preporucljivo je nikada ne brati cijelu biljku i ne rezati listove preblizu tla
kako se ne bi oStetili novi vrhovi mladica. SvjeZe koristeni, narezani ceSnjak oplemenjuje sendvice sa sirom, tarte flambée, kajganu, rajcice, salate ili
pripravke od skute. Kratko blanSiran, odlican je dodatak azijskim jelima. Kao i vecini zainskog bilja, nasjeckani ¢eSnjak dodajte pred kraj kuhanja kako
bi se okusi optimalno razvili. Cvjetovi su takoder jestivi i imaju ugodnu slatkastu notu. Sluze viSe u dekorativne svrhe kao 5to su ukrasavanje i
posluZivanje slatkih deserata i vo¢nih tanjura. Ukusne pupoljke moZete koristiti za przenje, variva i juhe, frapee, salate i hladna jela. Zemlja porijekla:
Vlasac je izvorno dosao iz isto¢ne Azije. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sunéanom mjestu u zatvorenom prostoru od veljace. Sjeme je
lagana klijalica. Posipajte sjemenke po vlaznom supstratu od kokosa ili organskom biljnom tlu i lagano ih pritisnite. Posudu s kulturom prekrijte
prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni
na tlu. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povrsinu tla vlaZnom (npr. rasprSivatem vode), ali ne mokrom. Ovisno o
temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do pet tjedana. Biljke koje se uzgajaju u zatvorenom prostoru mogu se presaditi na otvoreno
s cijelom korijenskom balom od svibnja, kada viSe ne treba ocekivati no¢ne mrazove. Najbolja lokacija: Biljka voli sunce, toplinu i mjesto zasti¢eno od
vjetra kako bi u potpunosti razvila svoju aromu. Optimalna njega: Tlo uvijek odrZavajte blago vlaznim, ali ne mokrim. Zalijevajte ¢im se gorniji sloj
zemlje osusi. Ne gnojite uopce ili samo malo gnojite kompostom ili organskim biljnim gnojivom. U zimi: Vlasac je trajnica i otporna je na -17°C.
Nadzemni dijelovi biljke zimi potpuno odumiru, ali njihovi netrajni organi prezive zimu u zemlji i ponovno nicu u proljeée od ozZujka. Biljku mozete
iskopati iu jesen i nastaviti s uzgojem u posudi na temperaturi od oko 20°C na svijetlom mjestu.
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[ BIOLOGISKI - sagriezti - kiploki

Allium tuberosum
- Maurloku pikantums un kiploku garSa bez blakusparadibam
Maurloka kiploku aréjais izskats atgadina maurloku, bet ta aptuveni 30 centimetrus garas lapas ir ievérojami platakas - 1,5 Ildz 8 mm. GarSas un
aromata zina sasmalcinats kiploks ir [1dzigs kiplokam, tacu tas ir daudz maigaks un nerada kiploku smarzu. PuSkveida lapas un baltos ziedus vai
pumpurus var novakt no janija Iidz oktobrim, kur vél aizvértie pumpuri ir krauksSkigakie un tiem ir ipasi garsiga garsa. Vélams nekad novakt visu augu un
negriezt lapas parak tuvu zemei, lai nesabojatu jaunos dzinumu galus. Svaigi lietoti, sagriezti kiploki attira siera sviestmaizes, tarte flambée, olu kulteni,
tomatus, salatus vai biezpiena izstradajumus. Tsi blan3éts, tas ir briniskigs papildinajums Azijas &dieniem. Tapat ka vairumam garSaugu, ar gatavo3anas
fazes beigas japievieno sasmalcinati kiploki, lai garSas varétu attistities optimali. Ziedi ir arT @dami, un tiem ir patikami salda nots. Tie kalpo vairak
dekorativiem noltkiem, pieméram, dekoréjot un pasniedzot saldos desertus un auglu Skivjus. Gardos pumpurus varat izmantot cepSanai, sautéjumiem
un zupam, smatijiem, salatiem un aukstajiem édieniem. Dabiska vieta: Maurloki sakotné&ji naca no Austrumazijas. Veiksmiga audzéSana: Audzésanu
vislabak veikt saulaina vieta telpas no februara. Sékla ir viegla digtspéja. Izkaisiet séklas uz mitra kokosriekstu substrata vai organisko augu augsni un
viegli piespiediet séklas. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izza3anas. Jums vajadzétu
nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs pel&juma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta
temperatadra 20 Ilidz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar ddens smidzinataju), bet ne mitru. Atkartba no augSanas temperatdras pirmie
stadi paradas péc divam Iidz piecam nedélam. Telpas audzétos augus ar visu saknu kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts
salnas. Labaka atrasanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilniba attistitu savu aromatu. Optimala aprape: Vienmér turiet
augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklildz augsnes augséjais slanis ir noZuvis. Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko
augu méslojumu. Ziema: Maurloki ir daudzgadigi un izturigi I1dz -17°C. Auga virszemes dalas ziema pilniba atmirst, bet to izturigie organi pardzivo
ziemu zemé un no marta atkal uzdigst pavasart. J0s varat arT izrakt augu rudent un turpinat kultivét poda aptuveni 20°C temperatdra gaisa vieta.

EKOLOGISKAS - supjaustyti - Eesnakai
- Allium tuberosum
LaiSkinio €esnako astrumas ir cesnako skonis be jokio Salutinio poveikio

IS iSorés laiskinio ¢esnako Cesnakas primena laiskinj ¢esnakga, taciau mazdaug 30 centimetry ilgio jo lapai yra Zymiai platesni - 1,5-8 mm. Pagal skonj ir
aromatg smulkintas ¢esnakas pana3us j cesnaka, taciau yra daug Svelnesnis ir nekelia ¢esnako kvapo. | kuokstus panasius lapus ir baltus Ziedus ar pumpurus
galima skinti nuo birZelio iki spalio, o dar uZmerkti pumpurai bana tradkiausi ir ypa¢ skanaus skonio. Patartina niekada nenuimti viso augalo ir nepjauti lapy
per arti Zemés, kad nepaZeistuméte naujy Ggliy galiuky. SvieZiai naudojamas, pjaustytas Eesnakas rafinuoja sumustinius su sariu, tarte flambée, kiausiniene,
pomidorus, salotas ar varskés gaminius. Trumpai blanSiruotas, tai puikus priedas prie azijietisky patiekaly. Kaip ir dauguma prieskoniniy Zoleliy, susmulkinta
Cesnakg turétuméte jdéti kepimo fazés pabaigoje, kad skonis baty optimalus. Gélés taip pat yra valgomos ir turi malonig saldZig nata. Jie naudojami
dekoratyvesniems tikslams, pavyzdZiui, puoSia ir patiekia saldZius desertus bei vaisiy lékstes. Skanius pumpurus galite naudoti kepimui, troskiniams ir
sriuboms, kokteiliams, salotoms ir Saltiems patiekalams ruo3ti. Natarali vieta: LaiSkiniai Cesnakai i$ pradZiy atkeliavo i3 Ryty Azijos. Sékmingas auginimas:
Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario mén. Sékla yra lengvas daigiklis. 13barstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy
dirvoZemio ir séklas lengvai paspauskite. Kultdros indg uZzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdZiGvimo. Kas dvi ar tris dienas
2 valandas nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant Zemeés. Kultivavimo indg pastatykite Sviesiai ir Siltai 20-25 °C temperatdroje. Dirvos
pavirsiy laikykite drégnga (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapia. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy.
Patalpoje auginamus augalus su visu Sakny gumuliu galima persodinti j laukg nuo geguzés ménesio, kai nebereikia tikétis naktiniy Salny. Geriausia vieta:
Augalas mégsta saule, Siluma ir nuo véjo apsaugota vieta, kad visiskai iSvystyty savo aromata. Optimali prieZiara: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégng, bet
ne $lapia. Laistykite, kai tik virdutinis dirvoZzemio sluoksnis i3dZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy trgSomis netre3kite visai arba tik nestipriai. Ziema:
LaiSkiniai Cesnakai yra daugiamediai ir iStvermingi iki -17°C. Antzeminés augalo dalys Ziema visiSkai nunyksta, taciau jy ilgaamzZiai organai perziemoja Zeméje ir
veél iSdygsta pavasarj nuo kovo ménesio. Taip pat galite iSkasti augalg rudenj ir toliau auginti jj vazone, kurio temperatdra yra apie 20 ° C, Sviesioje vietoje.

ORGANICI - maqtugha - tewm
Allium tuberosum
Il-pikkanti ta¢-cavella u t-toghma tat-tewm minghajr effetti sekondarji

Id-dehra esterna tat-tewm tac¢-cassa hija reminixxenti tac-cillejn, izda I-weraq twil ta 'madwar 30 ¢entimetru tieghu huma sinifikament usa' f'1.5 sa 8 mm.
F'termini ta 'toghma u aroma, it-tewm imqgatta' huwa simili ghat-tewm, izda huwa hafna aktar hafif u ma jipproducix riha tat-tewm. ll-weraq bhal trofof u I-fjuri
bojod jew il-blanzuni jistghu jinhasdu minn Gunju sa Ottubru, bil-blanzuni li ghadhom maghluqga jkunu l-aktar tgarmec u li jkollhom toghma partikolarment
delizzjuza. Huwa rakkomandabbli li gatt ma tahsad l-impjant kollu u li ma tnagqgasx il-weraq wisq qgrib |-art, sabiex ma ssirx hisara lill-ponot tar-rimjiet godda.
It-tewm imgatta 'jintuza frisk jirfina sandwiches tal-gobon, tarte flambée, bajd scrambled, tadam, insalati jew preparazzjonijiet tal-quark. Imbajjat fil-qosor,
huwa Zieda mill-isbah ghall-platti Asjati¢i. Bhal hafna mill-hxejjex aromatici, ghandek izzid it-tewm imqatta' lejn l-ahhar tal-fazi tat-tisjir sabiex it-toghmiet ikunu
jistghu jizviluppaw bl-ahjar mod. II-fiuri huma wkoll tajbin ghall-ikel u ghandhom nota pjacevoli helwa. Huma jservu aktar skopijiet dekorattivi bhal dekorazzjoni
u dezerti helwin u platti tal-frott. Tista 'tuza I-blanzuni Delicious ghall-qali, stews u sopop, smoothies, insalati u platti keshin. Post naturali: [¢-Cipep
originarjament gie mill-Asja tal-Lvant. Kultivazzjoni b'success: Il-kultivazzjoni ssir I-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. 1z-zerriegha hija germinatur hafif.
Ferrex iz-zrieragh fuq sottostrat niedja tal-gewz jew hamrija organika tal-hxejjex u aghfas iz-zrieragh hafif. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti
tipprovdi b'togob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fuq
l-art. Poggi I-bastiment tal-kultura gawwi u shun 20 sa 25 ° Celsius. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab. Skont it-
temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru wara gimaghtejn sa hames gimghat. Pjanti mkabbra gewwa jistghu jigu trapjantati barra bil-boc¢a ta 'l-gheruq
kollu minn Mejju, meta ma jkunx mistenni aktar glata bil-lejl. L-ahjar post: L-impjant ihobb ix-xemx, is-shana u post kenn mir-rif biex jizviluppa bis-shih |-
aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. Ilma 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: I¢-cillej huwa perenni u jifilhu sa -17 ° Celsius. Il-partijiet ta 'fuq I-art tal-pjanta jmutu
kompletament fix-xitwa, izda I-organi taghhom li jdumu jibgghu hajjin fix-xitwa fl-art u jergghu jinbtu fir-rebbiegha minn Marzu. Tista 'wkoll thaffer I-impjant fil-
harifa u tkompli tikkultivaha f'borma f'temperatura ta' madwar 20 ° Celsius f'post gawwi.

Bio - Gesneden - Knoflook
Allium tuberosum
L De smaak van de bieslook en een knoflookaroma zonder bijwerkingen

Het uiterlijk van de gehakte knoflook doet denken aan bieslook, maar de ongeveer 30 cm lange bladeren zijn met 1,5 tot 8 mm veel breder. Aan de andere kant
lijkt gehakte knoflook qua smaak en aroma op knoflook, maar het is veel milder en produceert geen knoflookgeur. De toefachtige bladeren en de witte bloemen
of knoppen kunnen van juni tot oktober worden geoogst, waarbij de nog gesloten knoppen het knapperigst zijn en bijzonder lekker smaken. Het is raadzaam om
nooit de hele plant te oogsten en de bladeren niet te dicht bij de grond af te snijden om de nieuwe scheutpunten niet te beschadigen. Vers gebruikte, gesneden
knoflook verfijnt kaasbroodjes, tarte flambée, roerei, tomaten, salades of kwarkbereidingen. Kort geblancheerd is het een heerlijke toevoeging aan Aziatische
gerechten. Zoals de meeste kruiden, voeg je gehakte knoflook pas aan het einde van de kookfase toe, zodat de smaken zich optimaal kunnen ontwikkelen. De
bloemen zijn ook eetbaar en hebben een aangenaam zoete toon. Ze dienen meer decoratieve doeleinden zoals het versieren en serveren van zoete desserts en
fruitborden. Je gebruikt de heerlijke toppen voor het frituren, stoofschotels en soepen, smoothies, salades en koude gerechten. Natuurlijke locatie: De
knoflookbieslook komt oorspronkelijk uit Oost-Azié. Succesvolle teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op een zonnige plaats binnen gebeuren. Het
zaadje is een lichte kiem. Strooi de zaden over een vochtig kokossubstraat of biologische kruidengrond en druk de zaden licht aan. Dek de kweekbak af met
vershoudfolie, die u van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen.
Dit voorkomt schimmelvorming op de aarde. Zet de zaadbak op een lichte en warme plaats bij 20 a 25 ° Celsius. Houd het aardoppervlak vochtig (bijv. Met een
watersproeier), maar niet nat. Afhankelijk van de teelttemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na twee tot vijf weken. In huis gekweekte planten kunnen
vanaf mei, wanneer geen nachtvorst meer te verwachten is, met de hele baal naar buiten. De beste locatie: De plant houdt van zon, warmte en een beschutte
plek om zijn aroma volledig te ontwikkelen. Optimale verzorging: Houd de grond altijd licht vochtig, maar niet nat. Geef water zodra de bovenste laag aarde is
opgedroogd. Bemest niet of slechts licht met compost of organische kruidenmeststoffen. In de winter: Knoflookbieslook is meerjarig en wintervast tot -17 °
Celsiua. De bovengrondse delen van de plant sterven in de winter volledig af, maar hun overlevingsorganen overleven de winter in de grond en lopen vanaf maart
in het voorjaar weer uit. Je kunt de plant ook in de herfst opgraven en verder opkweken in de pot bij een temperatuur van rond de 20 ° Celsius op een lichte plek.
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@KOLOGISK - Kutt - hvitlek
Allium tuberosum
Krydret av gresslok og en hvitloksmak uten bivirkninger

Det ytre utseendet til gresslekshvitlgken minner om gresslgk, men de omtrent 30 centimeter lange bladene er betydelig bredere med 1,5 til 8 mm. Nar
det gjelder smak og aroma ligner hakket hvitlgk pa hvitlek, men den er mye mildere og gir ingen hvitlgkslukt. De dusklignende bladene og de hvite
blomstene eller knoppene kan hegstes fra juni til oktober, med de knoppene som fortsatt er lukket er de sprgste og har en spesielt deilig smak. Det er
tilrddelig & aldri hgste hele planten og ikke kutte bladene for naer bakken, for ikke a skade de nye skuddspissene. Nybrukt, oppskaret hvitlek foredler
ostesmearbrad, tarte flambée, eggerare, tomater, salater eller kvarkpreparater. Blanchert kort, er det et fantastisk tillegg til asiatiske retter. Som de fleste
urter ber du tilsette hakket hvitlek mot slutten av kokefasen slik at smakene kan utvikle seg optimalt. Blomstene er ogsa spiselige og har en behagelig
set tone. De tjener mer dekorative formal som & dekorere og servere sgte desserter og fruktfat. Du kan bruke de deilige knoppene til steking, gryteretter
og supper, smoothies, salater og kalde retter. Naturlig beliggenhet: Gresslgk kom opprinnelig fra @st-Asia. Vellykket dyrking: Dyrking gjeres best pa
et solrikt sted innenders fra februar. Freet er et lett spiremiddel. Spred frgene pa fuktig kokosngttsubstrat eller organisk urtejord og press frgene lett.
Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot & terke ut. Du ber fierne folien i 2 timer annenhver til tredje dag.
Dette forhindrer at det dannes mugg pa bakken. Plasser kulturkaret lyst og varmt ved 20 til 25 ° Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med en
vannspreyte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de farste freplantene etter to til fem uker. Planter dyrket innenders kan transplanteres
utenders med hele rotklumpen fra mai, da det ikke er a forvente mer nattefrost. Den beste beliggenheten: Planten elsker sol, varme og et sted i ly for
vinden for a fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det gverste jordlaget har terket. Ikke
gjodsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren: Gresslgk er flerérig og hardfer til -17° Celsius. De
overjordiske delene av planten der fullstendig om vinteren, men deres utholdende organer overlever vinteren i bakken og spirer igjen om varen fra
mars. Du kan ogsa grave opp planten om hasten og fortsette a dyrke den i en potte ved en temperatur pa rundt 20° Celsius pa et lyst sted.

Bio - Ciete - Czosnek

- Allium tuberosum
Smak szczypiorku i aromat czosnku bez skutkéw ubocznych

Czosnek-Szczypiorek ma podobny wyglad jak zwykty szczypiorek, ale jego liscie o dtugosci okoto 30 cm sg znacznie szersze i majg od 1,5 do 8 mm. Jego smak
przypomina jednak smak czosnku, ale jest znacznie tagodniejszy i bez zapachu czosnku. Liscie czosnku szczypiorkowego rosng w kepach i mozna je zbiera¢ od
czerwca do pazdziernika, podobnie jak biate kwiaty lub paki kwiatowe. Wcigz zamknigte paki sa najbardziej chrupigce i zapewniaja wyjatkowo delikatny
aromatyczny smak. Wskazane jest, aby nie zbiera¢ catej rosliny i nie przycinac lisci zbyt blisko ziemi, aby unikng¢ uszkodzenia nowych pedéw. Swiezo pokrojony
czosnek szczypiorek mozna wykorzysta¢ do uszlachetnienia kanapki z serem, tarte flambee, jajecznicy, pomidoréw, satatek lub dan z twarogu. Blanszowany jest
réwniez wspaniatym dodatkiem do dan azjatyckich. Podobnie jak w przypadku wiekszosci ziét, czosnek-szczypiorek nalezy dodawac dopiero pod koniec procesu
gotowania, aby uzyskac najlepszy smak. Kwiaty sg réwniez jadalne i zapewniajg przyjemnga stodkawg nute. Najlepiej nadajg sie jako dodatek do deseréw i talerzy
owocowych. Naturalne potozenie: Czosnek-Szczypiorek pochodzi z Azji Wschodniej. Udana uprawa: Najlepszy czas na rozmnazanie rozpoczyna sie w lutym w
stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi kietkujgcymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznej ziemi
ziotowej i lekko je dociénij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczysta folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i
zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w
miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj powierzchnig ziemi w stanie wilgotnym, ale nie mokrym (najlepiej za pomoca
rozpylacza wodnego). W zaleznosci od temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch do pieciu tygodni. Sadzonki, ktére sg juz wyhodowane w
pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku maja. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje stonca, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru, aby wydoby¢ swéj
petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotng, ale nie mokra. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Rosline
nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogéle nie nawozi¢. W zime: Czosnek-Szczypiorek to roslina wieloletnia,
odporna na zime do -17 ° Celsjusza. Wszystkie nadziemne czesci rosliny catkowicie wymrg zimga, podczas gdy jej zimujgce organy przetrwajg pod ziemig i od
marca wiosng ponownie strzelg. Réwnie dobrze mozesz jesienig wykopac rosline i trzymac jg w doniczce w jasnym miejscu o temperaturze okoto 20 ° Celsjusza.

ORGANICO - Corte - Alho
Allium tuberosum
O tempero da cebolinha e o sabor do alho sem efeitos colaterais

A aparéncia externa do alho cebolinha lembra a cebolinha, mas suas folhas de aproximadamente 30 centimetros de comprimento sdo significativamente mais largas
de 1,5 a 8 mm. Em termos de sabor e aroma, o alho picado é semelhante ao alho, mas é muito mais suave e ndo exala cheiro de alho. As folhas em forma de tufo e as
flores ou botdes brancos podem ser colhidas de junho a outubro, sendo os bot&es ainda fechados os mais estaladicos e com um sabor particularmente delicioso. E
aconselhavel nunca colher a planta inteira e ndo cortar as folhas muito rente ao solo, para ndo danificar as novas pontas dos brotos. O alho fatiado usado na hora
refina sanduiches de queijo, tarte flambée, ovos mexidos, tomates, saladas ou prepara¢des de quark. Branqueado brevemente, é uma adicdo maravilhosa aos pratos
asiaticos. Como a maioria das ervas, vocé deve adicionar alho picado no final da fase de cozimento para que os sabores se desenvolvam de maneira ideal. As flores
também sdo comestiveis e tém uma nota agradavelmente doce. Eles servem a propésitos mais decorativos, como decorar e servir sobremesas doces e pratos de
frutas. Vocé pode usar os deliciosos brotos para fritar, ensopados e sopas, smoothies, saladas e pratos frios. Localizagdo natural: A cebolinha veio originalmente do
leste da Asia. Cultivo bem sucedido: O cultivo é melhor feito em um local ensolarado dentro de casa a partir de fevereiro. A semente é um germinador leve. Espalhe
as sementes em substrato de coco Umido ou solo de ervas organicas e pressione as sementes levemente. Cubra o recipiente de cultura com filme plastico, que vocé
fornece com furos. Isso protege o solo de secar. Vocé deve remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formacdo de mofo no chdo.
Coloque o recipiente de cultura brilhante e quente entre 20 e 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo, com um pulverizador de 4gua), mas ndo
molhada. Dependendo da temperatura crescente, as primeiras mudas aparecem ap6s duas a cinco semanas. As plantas cultivadas dentro de casa podem ser
transplantadas para fora com toda a raiz a partir de maio, quando ndo se espera mais geada noturna. A melhor localizagdo: A planta adora sol, calor e um local
abrigado do vento para desenvolver plenamente seu aroma. Cuidado ideal: Sempre mantenha o solo levemente Umido, mas ndo molhado. Regue assim que a
camada superior do solo secar. N3o fertilize de forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: As
cebolinhas sdo perenes e resistentes a -17° Celsius. As partes acima do solo da planta morrem completamente no inverno, mas seus 6rgaos sobreviventes sobrevivem
ao inverno no solo e brotam novamente na primavera de marco. Vocé também pode desenterrar a planta no outono e continuar cultivando-a em um vaso a uma
temperatura de cerca de 20° Celsius em um local claro.

Ecologic - Taiat - Usturoi
Allium tuberosum
Aroma arpagicului si o aroma de usturoi fara efecte secundare

Aspectul extern al usturoiului tocat este o reminiscenta a arpagicului, dar frunzele sale lungi de aproximativ 30 cm sunt mult mai late la 1,5 pana la 8 mm. Pe de alta
parte, usturoiul tocat este similar cu usturoiul ca gust si aroma, dar este mult mai bland si nu produce miros de usturoi. Frunzele asemanatoare copacului si florile
albe sau mugurii pot fi recoltati din iunie pana in octombrie, astfel incat mugurii care sunt inca Inchise sunt cei mai clari si au un gust deosebit de delicios. Este
recomandabil sd nu recoltati niciodata intreaga plantd si sa nu taiati frunzele prea aproape de sol pentru a nu deteriora noile varfuri de lastari. Usturoiul proaspat
folosit, feliat, rafineazd painea cu branzd, tarte flambée, oud amestecate, rosii, salate sau preparate de quark. Pe scurt scurt, este un supliment minunat la
mancarurile asiatice. La fel ca majoritatea ierburilor, ar trebui sa adaugati usturoi tocat doar la sfarsitul fazei de gatit, astfel incat aromele sa se dezvolte optim.
Florile sunt, de asemenea, comestibile si au o nota placut dulce. Acestea servesc scopuri mai decorative, cum ar fi decorarea si servirea deserturilor dulci si a
platourilor de fructe. Puteti folosi mugurii deliciosi pentru prajire adanca, tocanite si supe, piureuri, salate si farfurii reci. Locatie naturala: Arpagicul este originar
din Asia de Est. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine Intr-un loc insorit in interior din februarie. SSmanta este un germen usor. Imprastiati semintele
pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante organice si apasati semintele usor. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o
cu gauri. Acest lucru protejeazd pamantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru Tmpiedica formarea
mucegaiului pe pamant. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un
pulverizator de ap&), dar nu umeda. in functie de temperatura de cultivare, primii résaduri apar dupa doud pana la cinci sptdmani. Plantele cultivate in casa pot fi
mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cand inghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai buna locatie: Planta iubeste soarele, caldura si un loc
adapostit pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. ingrijire optima: Pastrati intotdeauna solul usor umed, dar nu umed. Apa imediat ce stratul superior al solului s-a
uscat. Nu fertilizati deloc sau doar usor cu compost sau ingrdsaminte organice pe baza de plante. Tn iarna: Arpagicul cu usturoi este peren si rezistent la iarna pana
la-17 ° Celsiua. Partile supraterane ale plantei mor complet iarna, dar organele lor de supravietuire supravietuiesc iarna in pamant si incoltesc din nou in primavara
din martie. De asemenea, puteti dezgropa planta toamna si puteti continua sa o cultivati Tn ghiveci la o temperaturd de aproximativ 20 ° Celsius intr-un loc luminos.
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- | Ekologiskt - Skuren - Vitlék

Allium tuberosum
L - Graslokens smak och en vitlokarom utan biverkningar
Den hackade vitlkens yttre utseende paminner om graslék, men dess cirka 30 cm langa 16v &r mycket bredare med 1,5 till 8 mm. A andra sidan liknar
hackad vitlok vitlok i smak och arom, men den ar mycket mildare och ger ingen vitlokslukt. De tuftliknande bladen och de vita blommorna eller
knopparna kan skordas fran juni till oktober, varigenom knopparna som fortfarande ar stangda ar de skarpaste och smakar sarskilt utsokta. Det ar
tillradligt att aldrig skorda hela véxten och inte skara bladen for nara marken for att inte skada de nya skotttipsen. Nyanvand, skivad vitlok foradlar
ostbrod, tarte flambée, aggrora, tomater, sallader eller kvarkberedningar. Kort blancherat ar det ett underbart tillskott till asiatiska ratter. Som de flesta
orter bor du bara lagga till hackad vitlok i slutet av tillagningsfasen sa att smakerna kan utvecklas optimalt. Blommorna ar ocksa dtbara och har en
trevligt s6t anteckning. De tjanar mer dekorativa &ndamal som att dekorera och servera séta desserter och frukt tallrikar. Du kan anvanda de lackra
knopparna for fritering, grytor och soppor, smoothies, sallader och kalla tallrikar. Naturligt ldge: Vitlokgraslék kommer ursprungligen fran Ostasien.
Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Fréet ar en |att bakterie. Sprid frona pa fuktigt kokosnétsubstrat eller
organisk ortjord och tryck latt pa frona. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan
till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar mogeltillvaxt pa jorden. Placera frobehallaren pa en latt och varm plats vid 20 till
25 ° Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen upptrader de forsta plantorna efter tva till
fem veckor. Vaxter som odlas inomhus kan flyttas ut med hela balen fran maj, da det inte langre kan forvantas nattfrost. Den basta platsen: Vaxten
alskar sol, varme och en skyddad plats for att fullt ut utveckla sin arom. Optimal vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa snart jordens
oversta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara latt med kompost eller organiska 6rtgédselmedel. Pa vintern: Vitlokgraslok ar flerariga och
vintertata ner till -17 ° Celsiua. De ovanjordiska delarna av vaxten dor av helt pa vintern, men deras éverlevnadsorgan overlever vintern i marken och
gro igen pa varen fran mars. Du kan ocksa grava upp vaxten pa hosten och fortsatta odla den i potten vid en temperatur pa cirka 20 ° C pa en ljus plats.

BIO - rez - cesnak

a_ Allium tuberosum

Pikantnost pazitky a cesnakova prichut bez vedlajSich ucinkov
Vonkajsi vzhlad paZitkovy cesnak pripomina paZitku, no jeho priblizne 30 centimetrov dlhé listy st vyrazne Sirsie 1,5 az 8 mm. Co sa tyka chuti a vone, nasekany
cesnak je podobny cesnaku, je v3ak ovela jemnejsi a nevydava cesnakovy zapach. Die blschelartig wachsenden Blatter und auch die weilRen Bliten bzw.
Knospenk&nnen von Juni bis Oktober geerntet werden, wobei die noch geschlossenen Knospen am knackigsten sind und besonders delikat schmecken. Es ist
ratsam, nie die komplette Pflanze abzuernten und die Blatter nicht zu dicht Uber dem Boden abzuschneiden, um die neuen Triebspitzen nicht zu verletzen.
Frisch verwendet verfeinert Schnitt-Knoblauch Kasebrote, Flammkuchen, Rihrei, Tomaten, Salate oder Quarkzubereitungen. Kurz blanchiert ist er eine
wunderbare Erganzung flr asiatische Gerichte. Wie die meisten Krauter sollten Sie Schnitt-Knoblauch erst zum Ende der Kochphase hinzufiigen, damit sich die
Aromen optimal entfalten kdnnen. Auch die Bliten sind essbar haben eine angenehm siRliche Note. Sie dienen eher dekorativen Zwecken wie dem
Dekorieren und Anrichten von siiBen Desserts und Obsttellern. Die leckeren Knospen kénnen Sie zum Frittieren, fiir Eintdpfe und Suppen, Smoothies, Salate
und kalte Platten verwenden. Prirodzena poloha: PaZitka pévodne pochadza z vychodnej Azie. Uspe$na kultivacia: Pestovanie sa najlepsie vykonava na
sine¢nom mieste v interiéri od februara. Semeno je lahky kli¢i¢. Semena rozsypte na vihky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovi pédu a semena zlahka
pritlacte. Kultivacnd nddobu prikryte potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To chréni pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny
kazdé dva az tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultivatnd nddobu umiestnite na svetlt a teplu pri teplote 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky
(napriklad pomocou rozprasovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch az piatich tyZdrioch. Rastliny
pestované v interiéri mdZeme presadzat vonku s celym korefiovym balom od maja, ked uz netreba ocakavat no¢ny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina
miluje sInko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla naplno rozvinut svoju vériu. Optimalna starostlivost: P6du udrziavajte vzdy mierne vihkd, ale
nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pddy vyschne. Nehnojte vébec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime:
PaZitka je trvaca a mrazuvzdornd do -17° Celzia. Nadzemné Casti rastliny v zime Uplne odumieraju, ale ich pretrvajice organy preckaju zimu v zemi a od marca
na jar znova vyrasia. Rastlinu moéZete aj na jesen vykopat a pokracovat v pestovani v ¢repniku pri teplote okolo 20° Celzia na svetlom mieste.

BIO - rez - Cesen
h Allium tuberosum

Pikantnost drobnjaka in okus po €esnu brez stranskih ucinkov
Cesen drobnjaka po zunanjem videzu spominja na drobnjak, le da so njegovi priblizno 30 centimetrov dolgi listi bistveno $ir3i od 1,5 do 8 mm. Po
okusu in aromi je sesekljan €esen podoben ¢esnu, vendar je veliko blaZji in ne dii po €esnu. Sopaste liste in bele cvetove ali popke lahko nabiramo od
junija do oktobra, pri Cemer so Se zaprti popki najbolj hrustljavi in Se posebej prijetnega okusa. Priporocljivo je, da nikoli ne nabirate cele rastline in da
listov ne rezZete preblizu tal, da ne poskodujete novih vrsickov poganjkov. Sveze uporabljen, narezan Cesen oplemeniti sendvice s sirom, tarte flambée,
umesana jajca, paradiznik, solate ali pripravke iz skute. Na kratko blansirana je ¢udovit dodatek k azijskim jedem. Tako kot vecini zeliS¢ tudi nasekljan
Cesen dodajte proti koncu kuhanja, da se okusi optimalno razvijejo. Tudi cvetovi so uZitni in imajo prijetno sladko noto. SluZijo bolj dekorativnim
namenom, kot je okrasitev in serviranje sladkih sladic in sadnih kroZnikov. Okusne popke lahko uporabite za cvrtje, enoloncnice in juhe, smutije, solate
in hladne jedi. Naravni habitat: Drobnjak izvira iz vzhodne Azije. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na sonénem mestu v zaprtih
prostorih. Seme je lahek kalilec. Semena raztrosite po vlaznem kokosovem substratu ali organski zeliS¢ni zemlji in semena rahlo potlacite. Posodo z
kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To &¢iti tla pred izsusitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem prepre¢imo
nastanek plesni na tleh. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo na 20 do 25 °C. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprSilcem), vendar ne
mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih, lahko od maja, ko ni
vec pri€akovati no¢ne zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko grudo. 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 €asu: Drobnjak je trajnica
in prenese do -17°C. Nadzemni deli rastline pozimi popolnoma odmrejo, njihovi odlegajoci organi pa preZivijo zimo v tleh in od marca spomladi
ponovno poZenejo. Rastlino lahko tudi jeseni izkopljete in jo gojite naprej v loncku pri temperaturi okoli 20°C na svetlem mestu.

] Ecolégico - Cebolleta
& Allium tuberosum
El condimento del cebollino y un aroma de ajo sin efectos secundarios

El aspecto exterior de la cebolleta recuerda al del cebollino, pero sus hojas de aproximadamente 30 centimetros de largo son mucho mas anchas de 1,5a 8 mm. En
sabory aroma, la ccebolleta se parece al ajo, pero es claramente mas suave y no produce ningtn olor a ajo. Las hojas y también las flores o capullos blancos se pueden
cosechar de junio a octubre, los capullos cerrados son los mas crujientes y tienen un sabor particularmente delicado. Es aconsejable no cosechar nunca toda la planta 'y
no cortar las hojas demasiado cerca del suelo, para no dafiar las nuevas puntas de los brotes. Pan con queso y condimentado con cebolleta recién cortada, tarta
flambeada, huevos revueltos, tomates, ensaladas o preparados de requesén. Brevemente blanqueadas son ideales para los platos asiaticos. Como la mayoria de las
hierbas, sélo se debe afiadir la cebolleta picada al final de la fase de coccién para que los aromas se desarrollen de forma éptima. Incluso las flores son comestibles y
tienen una nota agradablemente dulce. Sirven para fines mas decorativos, como la guarnicién y la elaboracién de postres dulces y platos de frutas. Los sabrosos brotes
se pueden utilizar para freir, guisos y sopas, batidos, ensaladas y platos frios. Ubicacién natural: Originalmente, la cebolleta proviene del este de Asia. Cultivo
exitoso: El mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en el interior a partir de febrero. La semilla es un cubo ligero. Espolvoree las semillas sobre sustrato de coco
himedo o tierra para hierbas orgénicas y presione ligeramente las semillas. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto
protege el suelo de la desecacion. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la formacién de moho en la tierra. Coloque el recipiente de
cultivo brillante y caliente a una temperatura de 20 a 25° Celsius. Mantenga la superficie himeda (por ejemplo, con un rocio de agua), pero no mojada. Dependiendo de
la temperatura de crecimiento, las primeras plantulas aparecen después de dos a cinco semanas. Las plantas crecidas en interiores pueden trasladarse al exterior con
todo el fardo a partir de mayo, cuando ya no es de esperar que se produzcan heladas nocturnas, para evitar que la planta se estrese. La mejor ubicacién: La planta
ama el sol, el calor y un lugar protegido para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado éptimo: Mantenga siempre la tierra ligeramente himeda, pero no mojada.
Riegue tan pronto como la capa superior de la tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono orgénico o fertilizante herbario BIO. En el
invierno: La cebolleta es perenne y resistente al invierno hasta -17° Celsius. Las partes superficiales de la planta mueren completamente en invierno, pero sus 6rganos
de supervivencia sobreviven al invierno en el suelo y vuelven a brotar en primavera a partir de marzo. También puede desenterrar la planta en otofio y seguir
cultivdndola en la maceta a una temperatura de 20° Celsius en un lugar luminoso.

© SAFLAX * MSL GmbH & Co. KG * Gropiusstrasse 7a * D - 48163 Munster * www.saflax.de * Alle Rechte vorbehalten * All rights reserved



BIO - Fez - Eesnek
h Allium tuberosum
KoFenitost paZitky a Cesnekova chut bez vedlejSich ucinka

Cesnek pazitka vné&j$im vzhledem pripomina paZitku, ale jeho pFiblizné 30 centimetr( dlouhé listy jsou vyrazné $irsi 1,5 az 8 mm. Co se ty€e chuti a vdng,
nasekany Cesnek je podobny €esneku, ale je mnohem jemnéjsi a nevydava Cesnekovy zapach. Trsovité listy a bilé kvéty nebo poupata Ize sklizet od
Cervna do fijna, pficemZ poupata jeSté zaviena jsou nejkifupavéjsi a maji obzvlasté lahodnou chut. Je vhodné nikdy nesklizet celou rostlinu a nestfihat
listy prilis blizko zemé, aby nedoslo k poskozeni novych 3picek vyhon(i. Cerstvé pouZity cesnek nakrajeny na platky zjemni syrové sendvice, tarte
flambée, michana vejce, rajcata, salaty nebo tvarohové pfipravky. Kratce blansirovany je skvélym doplfikem asijskych jidel. Stejné jako vétSinu bylinek
byste méli ke konci faze vafeni pfidat nasekany ¢esnek, aby se chuté mohly optimalné rozvinout. Kvétiny jsou také jedlé a maji pfijemné sladkou nétu.
Slouzi spiSe k dekorativnim tGcelm, jako je zdobeni a podavani sladkych dezertd a ovocnych talifG. Lahodné pupeny vyuZijete na smazeni, dusena jidla a
polévky, smoothie, salaty i studené pokrmy. PFirozena poloha: PaZitka plivodné pochazi z vychodni Asie. Usp&Sné péstovani: P&stovani se nejlépe
provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vihky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou plidu
a semena lehce pritlacte. Kultivaéni nddobu zakryjte potravinafskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani padu pred vysychanim. Félii byste méli
odstranovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultivacni nadobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C.
UdrZujte povrch pady vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rlistu se prvni sazenice objevuji po dvou aZ péti tydnech.
Rostliny péstované uvnitf je mozné prfesazovat ven s celym kofenovym balem od kvétna, kdy jiZ nelze ocekavat no¢ni mraziky. NejlepSi umisténi:
Rostlina miluje slunce, teplo a misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své aroma. Optimalni péce: Pldu udrzujte vzdy mirné vihkou, ale ne
mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva pddy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé:
Pazitka je vytrvald a mrazuvzdorna do -17° Celsia. Nadzemni ¢asti rostliny v zimé Uplné odumiraji, ale jejich prezité organy preckaji zimu v zemi a na jare
od brezna znovu vyrasi. Rostlinu mdZete také na podzim vykopat a pokracovat v péstovani v kvétinaci pfi teploté kolem 20° Celsia na svétlém misté.

ORGANIK - kesilmis - sarimsak
C* Allium tuberosum
Frenk soganinin miistehcenligi ve yan etkisi olmayan sarimsak aromasi

Frenk sogani sarimsaginin dis gériinima frenk soganini andirir, ancak yaklasik 30 santimetre uzunlugundaki yapraklari 1,5 ila 8 mm arasinda 6nemli dlgtide
daha genistir. Kiyilmis sarimsak, tat ve aroma agisindan sarimsaga benzer, ancak ¢cok daha hafiftir ve sarimsak kokusu vermez. Puskul benzeri yapraklar ve
beyaz cicekler veya tomurcuklar, Haziran'dan Ekim'e kadar hasat edilebilir, hentz kapali olan tomurcuklar en ¢itir citir ve ézellikle lezzetli bir tada sahiptir. Yeni
slrglin uglarina zarar vermemek icin asla bitkinin tamaminin hasat edilmemesi ve yapraklarin yere cok yakin kesilmemesi tavsiye edilir. Taze kullaniimis,
dilimlenmis sarimsak, peynirli sandvigleri, tarte flambe'yi, omletleri, domatesleri, salatalari veya kuark mustahzarlarini rafine eder. Kisaca beyazlatiimis, Asya
yemeklerine harika bir ektir. Cogu bitki gibi, aromalarin en iyi sekilde gelismesi icin dogranmis sarimsaklari pisirme asamasinin sonuna dogru eklemelisiniz.
Cicekler ayrica yenilebilir ve hos bir tatl notaya sahiptir. Tatl tathlari ve meyve tabaklarini sislemek ve servis etmek gibi daha dekoratif amaglara hizmet
ederler. Lezzetli tomurcuklari kizartma, gliveg ve corbalar, smoothie'ler, salatalar ve soguk yemekler icin kullanabilirsiniz. Dogal konum: Frenk sogani aslen
Dogu Asya'dan geldi. Basarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren glinesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir ¢cimlendiricidir. Tohumlari
nemli hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kultir kabinin Gzerini delikler agtiginiz streg film ile
kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila Gg¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kuf olusumunu énler. Kilttr kabini parlak ve sicak
olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ylUzeyini nemli tutun (6rn. su puskarttcu ile) ancak islak tutmayin. Biyime sicakligina bagh olarak, ilk fideler iki ila beg
hafta sonra ortaya cikar. i¢ mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla gece donunun beklenmedigi Mayis ayindan itibaren tiim kék topuyla birlikte dis mekana
nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin glinesi, sicakligi ve rlizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima
hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ giibreleme yapmayin veya ¢ok az
gubreleyin. Kigin: Frenk sogani cok yilliktir ve -17°C'ye kadar dayaniklidir. Bitkinin toprak tstd kisimlari kisin tamamen 6lir, ancak kalan organlari kisi toprakta
gecirir ve Mart ayindan itibaren ilkbaharda yeniden filizlenir. Bitkiyi sonbaharda da kazabilir ve parlak bir yerde yaklasik 20°C sicaklikta bir saksida yetistirmeye
devam edebilirsiniz.

[ BIO - vagott - fokhagyma
Allium tuberosum
| A metéléhagyma fiiszeres és fokhagymas ize mellékhatasok nélkiil

A metéléhagyma kulsé megjelenése metél6hagymara emlékeztet, de kortlbelll 30 centiméter hosszu levelei Iényegesen
szélesebbek, 1,5-8 mm-esek. Az aprora vagott fokhagyma izét és illatat tekintve hasonlit a fokhagymahoz, de sokkal enyhébb és
nem kelt fokhagymés szagot. Természetes elhelyezkedés: A metél6hagyma eredetileg Kelet-Azsiabol szarmazott. Sikeres
termesztés: Februartdl zart térben a legjobb a termesztés. A mag konny( csirazé. Szérja szét a magokat nedves kékuszdid-aljzaton
vagy szerves gyogyndvénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztoféliaval, amelyet lyukakkal
lat el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz8dést a
talajon. Helyezze a tenyésztéedényt vilagosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetez&vel), de ne
nedvesen. A ndvekedési h6mérséklettdl fliggben az elsd palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A zart térben termesztett
névényeket majustdl a teljes gyokérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely:
A ndvény szereti a napot, a meleget és a széItél védett helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig
tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontdzzik, amint a talaj felsé rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves
novényi mdtragyaval egyaltaldn ne, vagy csak enyhén tragyazzon. Télen: A metél6hagyma ével és -17°C-ig ellenall. A névény fold
feletti részei télen teljesen elpusztulnak, de tulnyulo szerveik a foldben tulélik a telet, és marciustél tavasszal Gjra kihajtanak. A
novényt 8sszel is kiashatja, és 20°C korili hdmérsékletl cserépben, vilagos helyen folytathatja a termesztését.
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A-HAZYY - HA-UYIFrAT
. Allium tuberosum
FYLTORAKEFESHBEH-VY IDOEY)

A—UYIF v A TE—BHUBETF YA TEABHILUTVETH. H30mORVER1.5058mMEBLETT. T0

BEEA—VY IRV EISAILRTH-VY IDEYRLERA,

A=V IOFr A7 OEREELELTRELET, E, AV, DEHEF6ANSI10AXTRETZ N TERT, FEHAVTLVAEVOIEXEHUA
DEULERRT, BLBYORVEARERLECENTERT, EYLAZRELBEVWLSICL, FIFEZEOTRVLS ICHEICEF EEVEGIRE
LBEVWKSIZLET, MIBBA—UYIF YA TBERF—AY U RAYF, ZBILRTSUE— RISVTLNIVY, RN, HIEXITILIONE
BEEB|IEALEET, MTLEORTITHEOEBS LWIEDLRIERYET, OS<ON—T AR, SEORKEZXRL LD ICHEY
OtAOHEHEICMAET. ELVHAOHRIREERRNDEN TEXT, Tk, BREFF—IPTIL—YTL—rO#HRFFCHRETT. EKLWVIE
O2EHRFTSA, Fi1—, A=, RAL—I—, $IAXBFNLBELEEKRETT,

BRBBA H— VY IF YA TR TN RETTY,

BIERRTh:

XRFEFHEOT, 2ALAICERNOREZI VSR TRIEITZIONKRETT,. AT 7AN—XBEN—"TBOFA—H_v IBREALTICEZHS L TEL
BLATET. BREHSLED, Y5OV THBEDERTAINALATHEAN-LET, ERAT7ALLICRERAEVS 224 H T, 2~3BIC1ERKH
28, R T7AIILLEHEASHLET, TO5TBET, HEDREEHEET, 200C—25°COBAEZI<EBAVBFFICEEZ, ALoXREEE> LR
RBICRE5ET, (AZL—RRNILOFEANFBENTT ), BEICEYETH, BERN2-5BETRIFLET. BRICERTETCTCWVWR TSR, 5
BALAIICREBACHEAZEN TEET, RICBENMBRYELBZ2E5, T720MNDARNLAZEBIT2 S, BILHEABXEZLET,

BEOOT—>32: 752 NG, TOFE=EYVHILEDHIC, BE, BAE, TUTHAETAEBAAYETT,

BEETT:

THEIEALRETREEL, B2 REICESET. BLORENERLESKkEERXET, BREEXZBAR. HEXG/N—THOERELE
Ez2%2h, XBE<ERZEABVTLIESL,

£

H=IYIOF ¥ AT RBFEEEYT, NAFTARI7TCETOMEMZZSET, KBLOHH, EBRERLICHIETH, 2EIACIBEEFEHL
T, HDVE. RICHEYEREYEHL THICEEZ, KB20°CHEBOHADIVEMICREITSHEETEERT,

SKU: 15322 / BIO - Schnitt - Knoblauch

© SAFLAX * MSL GmbH & Co. KG * Gropiusstrasse 7a * D - 48163 Munster * www.saflax.de * Alle Rechte vorbehalten * All rights reserved



