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BUO - kepBun3

- Anthriscus cerefolium
OCHOBEH KOMMOHEHT Ha dpaHKPYPTCKMA 3eNeH coc

Chervil n3nbuBa M1pr3Ma, NOAO6HA HA @HACOH, M Ce CUYMTA 3a BaXKHO pacTeHune 3a nyennTe 1 3eMHUTe nyenu. loctira BucoUmnHa ot 20 caHTMMeTpa B cakcus 1 go 70
CaHTUMeTpa Ha OTKpUTO. Mexay ApyroTo, Tpsbsa Aa n3bsAreate a cbbupaTe KepBM3 B MPUPOAATa, 3aLL0TO MMa BMCOK PUCK OT 06bpKBaHe C OTPOBHMSA BYUNHNLLL.
KepBu3bT e nonynspHa 1 noaxoAsLla 6uika 3a cynu 1 SXHUM (Hanp. cyna oT KepBu3), APECUHI 1 COC TapTap, arHeLKo neyveHo, pubHN ScTus, 6bpkanu alila, omnetu
1 3ayLlieHn JoMaTu. Thbil KaTo e e4HO OT MbPBUTE pacTeHWNs 3a PeKONTa Npe3 roAnHaTa, To e NomnyAspHa NoArnpaska 3a NPoneTHN AcTus. OcBeH ToBa e enemMeHTapeH
KOMMOHeHT Ha ppeHckaTa bunkosa cMmec Fines herbes 1 ppaHkPypTCckms 3eneH coc. YepesmsTta He TpsbBa Aa ce CyLluu, a Aa ce 3aMpa3saBea.llpu n3cylaBaHe 6uakata
ryéu MHOro oT apomMaTa Ci, 3aLL0TO eTepuYHMTe Macna ce usnapsisaT. bepeTe kepBUA Npean Aa LbGTH, ThiA KaTo IMCTaTa rybaT BKYC U CTaBaT ropunsy ciej Libdrexa.
M3abHKNTe ce OTps3BAT Ha OKO/0 4 CM Haz 3eMsiTa B JONIHNA Kpaid Ha CTb6I0TO C HOXMLA M YacTUTe Ha pacTeHNETOo Ce NoYMCTBAT Noj Tevalla Boja. OTueseTe
oCTaHanaTa BOJa 1 HapexeTe KepBM3 Ha CUTHO C OCTbP HOX. CNeJ TOBa HapA3aHUAT KepBU3 Ce CbXPaHsBa B MN/IVIK 3a 3ampassiBaHe WUin 3aTBapsLLa Ce KyTus BbB
dpusepa, KbAETO MOXe Aa ce CbXpaHsiBa AbJro BpemMe. M3nonssaiite kepBuns, 40KaTO e OLLe 3aMpa3eH 1 ro fobassiTe KbM XpaHaTa camo Npeau ceparpaHe.
EcTtectBeHO mecTononoxeHme: Chervil e pogeH B 3anagHa Asus n FOromstoyHa EBpona. YcnewHo otraexaaHe: KynTBrpaHeTo ce 13BbpLLUBa Hall-4obpe Ha
CbHYEBO MACTO Ha 3akpWTOo OT dpeBpyapun. CeMeTo e nek MOKBbAHKK. PasnpbcHeTe cemMeHaTa BbpXy BaxeH KOKOCOB Cy6CTpaT Uamn opraHnyHa 6unkosa novsa v neko
HaTuUCHeTe cemeHaTa. MokpuiTe Cbaa € KynTypa ¢ AJ0MakMHCKO GOArO, KOeTO CTe OCUrypuau ¢ Aynku. ToBa npejnassa noysata oT U3cyluaBaHe. Tpsi6sa Aa
oTCTpaHsaBaTe GpOMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeku Ba A0 Tpu AHW. ToBa nNpejoTBpaTtsaBa 0bpasyBaHeTO Ha Myxb/ MO 3emsaTa. [locTaBeTe CbAa C KynTypa Ha CBET/I0 1 TOM/10
npw 20 go 25° no Llenswuii. MoaabpxaiiTe NOBbPXHOCTTa Ha NMoYBaTa BAaXHa (Hanp. ¢ Npbckayka 3a BOAa), HO He MoKpa. B 3aBMCMMOCT OT TemMnepaTypaTta Ha
oTrex/jaHe NbpBUTe pa3caj ce NOSBABAT C/1e] ABe A0 NeT cegMunLM. PacTeHnATa, OTraeXAaHn Ha 3aKpUTo, MoraT Aa 6bAaT TPaHCNNaHTMPaHM Ha OTKPUTO ¢ LanaTa
KOpeHoBa TOrMKa OT Mali, KoraTo Beye He ce o4akBa HoLHa cnaHa. Haii-4o6poTo mecTonono)eHmne: ONTMMaaHOTO MSICTO 3a KEPBW3 e NMOJyCeHYecTo MsCTo. B
npvpogaTa npearnoynTa Aa pacte B obpe 3aceHyeHn ropckn pbbose. Chervil e nosineH kbM MACTOTO U He TPsI6BA fa ce Npecaxaa Uy caMo ¢ LsnaTa Tonka.
OonTumanHa rpmxa: BvHarv nogabpxarite novsaTta eko BAaxHa, HO He Mokpa. lNonnBaiiTe BegHara LLLOM FOPHUST C/1I01 Ha noyBaTa U3cbxHe. He TopeTe 1306110
VNI CaMO N1eKO € KOMMOCT WK opraHuyeH 6unkos Top. pes 3umata: 3aceiiTe OTHOBO Ha CiejBallaTta rogunHa.

- - BIO - korvel

Anthriscus cerefolium
- - Elementaer komponent i Frankfurt Green Sauce

Karvel udstraler en anis-lignende lugt og betragtes som en vigtig plante for bier og humlebier. Den nér en hegjde pa 20 centimeter i en potte og op til 70
centimeter udenders. Du ber i gvrigt undga at samle karvel i naturen, for der er stor risiko for forveksling med den giftige hemlock. Kgrvel er en populaer
og velegnet krydderurt til supper og gryderetter (f.eks. kervelsuppe), dressinger og tatarsauce, lammesteg, fiskeretter, rgraeg, omeletter og braiserede
tomater. Da den er en af arets farste planter, er den et populaert krydderi til forarets retter. Det er ogsa en elementaer komponent i den franske
urteblanding Fines herbes og Frankfurts grenne sauce. Karvel skal ikke tgrres, men fryses.Nar den terres, mister urten meget af sin aroma, fordi de
aeteriske olier fordamper. Hast kervel for den blomstrer, da bladene mister smag og bliver bitre efter blomstring. Klip skuddene omkring 4 centimeter over
jorden ved deres nederste staengelende med en saks og renggr plantedelene under rindende vand. Draen det resterende vand og skaer karvelen i sma
stykker med en skarp kniv. Den hakkede kgrvel opbevares herefter i en frysepose eller lukkelig boks i fryseren, hvor den kan opbevares lenge. Brug
kervelen mens den stadig er frossen og tilsaet den kun til maden lige inden servering. Naturlig beliggenhed: Karvel er hjemmehgrende i det vestlige Asien
og det sydestlige Europa. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregér bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Freet er et let spiremiddel. Spred freene
pa fugtigt kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk let pa freene. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette
beskytter jorden mod udterring. Du ber fierne 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 vandforstaver), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de
forste froplanter efter to til fem uger. Planter dyrket indendgrs kan transplanteres udendgrs med hele rodklumpen fra maj, hvor der ikke skal forventes
mere nattefrost. Den bedste beliggenhed: Den optimale placering for kervel er en halvskygge placering. | naturen vokser den helst i godt skyggefulde
skovbryn. Kgrvel er stedloyal og ber ikke transplanteres eller kun med hele bolden. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad. Vand sa snart
det gverste jordlag er tarret. Gad slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: S& igen aret efter.

BIO - Kerbel
Anthriscus cerefolium
Elementarer Bestandteil der Frankfurter Griinen Sauce

Kerbel verstromt einen an Anis erinnernden Geruch und gilt als eine wichtige Pflanze fir Bienen und Hummeln. Er erreicht eine Wuchshéhe von 20 Zentimetern im
Topf und bis zu 70 Zentimetern im Freiland. Auf das Sammeln von Kerbel in der freien Natur sollten Sie Ubrigens besser verzichten, denn es besteht eine hohe
Verwechslungsgefahr mit dem giftigen Schierling. Kerbel ist ein beliebtes und passendes Kraut fiir Suppen und Eintopfe (z. B. Kerbelsuppe), Dressings und Remoulade,
Lammbraten, Fischspeisen, Rihreier, Omletts und Schmortomaten. Da er zu den ersten erntefahigen Pflanzen des Jahres gehort, ist er eine beliebte Wiirze fur
Frihjahrsgerichte. Er ist zudem elementarer Bestandteil der franzésischen Krautermischung Fines herbes und der Frankfurter Griinen Sauce. Kerbel sollte man nicht
trocknen, sondern einfrieren, Beim Trocknen verliert das Kraut stark an Aroma, da sich die atherischen Ole verflliichtigen. Ernten Sie Kerbel vor dem Einsetzen seiner
Blute, da die Blatter nach der Blutenbildung an Geschmack verlieren und bitter werden. Schneiden Sie die Triebe ungefahr 4 Zentimeter Gber dem Boden an ihrem
unteren Stielende mit einer Schere ab und reinigen Sie die Pflanzenteile unter flieBendem Wasser. Lassen Sie das Restwasser abtropfen und schneiden den Kerbel mit
einem scharfen Messer klein. Danach wird der kleingeschnittene Kerbel in einer Gefriertite oder verschlielbaren Dose im Gefrierfach gelagert, wo er lange haltbar ist.
Verwenden Sie den Kerbel noch im gefrorenen Zustand und geben Sie ihn erst kurz vor dem Servieren dem Essen bei. Naturstandort: Kerbel ist in Westasien und
Sudosteuropa beheimatet. 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 Léchern
versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der
Erde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal? hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass.
Abhéangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis funf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kdnnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost
mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress flr die Pflanze zu vermeiden. Standort: Der optimale Standort fur Kerbel ist
eine halbschattige Lage. In der Natur wachst er am liebsten an gut beschatteten Waldrandern. Kerbel ist standorttreu und sollte moglichst nicht oder nur mit dem
gesamten Ballen umgepflanzt werden. Pflege: Halten Sie die Erde immer leicht feucht, aber nicht nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht abgetrocknet ist.
Duingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krauterdiinger. Im Winter: Sden Sie im Folgejahr neu aus.

N L7 Organic - Chervil
Anthriscus cerefolium

1S Essential ingredient for the German Green Sauce

Chervil produces an aniseed-like scent and is an import plant for bees and bumblebees. Cultivated in a pot, it reaches about 20 cm height, but it can also grow up to 70
cm in the open. Besides, you better refrain from collecting Chervil in wild nature since there is a high risk to mistake the poisonous Hemlock for Chervil. Chervilis a
popular and fitting herb for soups and stews (e.g. chervil soup), dressings and remoulade sauce, roast lamb, fish dishes, scrambled eggs, omelette and braised
tomatoes. Since it is one of the first herbs that can be harvested within the year, it is often used and popular in spring dishes. Furthermore, Chervil is an essential
ingredient for the French blend of herbs “Fines herbes” and for the famous German Green Sauce. Chervil should not be hung to dry, but frozen instead, as the essential
oils along with a lot of the strong aroma will fade while drying. You should harvest the herb before flowering because the leaves will lose their flavour and become bitter
after blooming. Cut the sprouts with scissors about 4 cm above the ground at the lower stem and clean under running water. Let the residual water drip off and then
chop up the Chervil with a sharp kitchen knife. After that, the cut pieces can be kept in a freezer bag or sealed container for storage in a freezer, where the herbs last for
a long time. Use the Chervil while still frozen and add it to the dish only shortly before serving. Natural location: Chervil is native in west Asia and south eastern
Europe. 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: A semi-shaded spot is the best place for cultivating Chervil. In the open nature it is often found near a shaded forest's edge. In cultivation,
Chervil prefers to stay at its initial place and should preferably not be moved or only be moved with its entire root ball. 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: Sow again the next year.
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ORGAANILINE - kirvel
- Anthriscus cerefolium
Frankfurdi rohelise kastme pohikomponent

Chervil eritab aniisilaadset I6hna ja seda peetakse mesilaste ja kimalaste jaoks oluliseks taimeks. Potis ulatub ta 20 sentimeetrini ja dues kuni 70
sentimeetrini. Muide, sa peaksid valtima kirvi kogumist looduses, sest seal on suur oht segi ajada murgise tiivapuuga. Chervil on populaarne ja sobiv
maitsetaim suppide ja hautiste (nt kirslisupp), kastmete ja tartarkastme, lambaprae, kalaroogade, munapudru, omletti ja hautatud tomatite jaoks. Kuna see
on Uks esimesi taimi, mis aastas saaki koristatakse, on see populaarne maitseaine kevadiste roogade jaoks. See on ka prantsuse Urdisegu Fines herbes ja
Frankfurdi rohelise kastme elementaarne komponent. Chervilit ei tohi kuivatada, vaid kilmutada.Kuivatamisel kaotab Urt palju oma aroomi, sest eeterlikud
6lid aurustuvad. Korjake kirvel enne 6itsemist, kuna lehed kaotavad maitse ja muutuvad parast ditsemist kibedaks. Loika kaaridega vorsed umbes 4
sentimeetri kdrgusel maapinnast nende alumises varreotsas ja puhasta taimeosad jooksva vee all. Ndruta jarelejaanud vesi ja 18ika kirvil terava noaga
vaikesteks tukkideks. Seejarel hoitakse tikeldatud kirvil sigavkilma stgavkulma kotis v&i suletavas karbis, kus see sailib pikka aega. Kasutage kirsinat, kui
see on veel kilmunud, ja lisage see toidule alles vahetult enne serveerimist. Looduslik asukoht: Chervil on parit Lddne-Aasiast ja Kagu-Euroopast. Edukas
kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned
niiskele kookossubstraadile v3i 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 péeva jarel. See hoiab ara hallituse tekke maapinnal. Asetage
kultiveerimisndu 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 6kilma enam
oodata pole. Parim asukoht: Kirvele optimaalne kasvukoht on poolvarjuline kasvukoht. Looduses eelistab ta kasvada hasti varjutatud metsaservades.
Chervil on kohatruu ja seda ei tohiks siirdada vai ainult kogu palliga. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui
pealmine mullakiht on kuivanud. Ara véeta Uldse v&i ainult kergelt komposti v6i orgaanilise taimse véetisega. Talvel: Kilva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - kirsikka
Anthriscus cerefolium
Frankfurtin vihredn kastikkeen peruskomponentti

Chervil huokuu anismaista hajua ja sitd pidetaan tarkeana kasvina mehildisille ja kimaisille. Se saavuttaa 20 senttimetrin korkeuden ruukussa ja jopa 70
senttimetrid ulkona. Muuten, sinun tulee valttaa chervilin kerddmista luonnossa, koska on suuri vaara, ettd se sekoitetaan myrkylliseen hemlockiin. Chervil on
suosittu ja soveltuva yrtti keittoihin ja muhennoksiin (esim. chervil-keitto), kastikkeisiin ja tartarikastikkeisiin, lampaanpaistiin, kalaruokiin, munakokkelia,
munakkaita ja haudutettuja tomaatteja. Koska se on yksi vuoden ensimmaisista sadonkorjuukasveista, se on suosittu mauste kevatruokiin. Se on myds
ranskalaisen Fines herbes -yrttiseoksen ja Frankfurtin vihredn kastikkeen peruskomponentti. Chervilia ei saa kuivata, vaan pakastaa, kuivattaessa yrtti
menettaa paljon aromiaan, koska eteeriset 6ljyt haihtuvat. Keraa kirsikka ennen kuin se kukkii, silla lehdet menettavat makunsa ja muuttuvat kitkeriksi
kukinnan jalkeen. Leikkaa versot saksilla noin 4 senttimetrid maanpinnan yldpuolelta varren alapaasta ja puhdista kasvin osat juoksevan veden alla. Valuta
loput vedesta ja leikkaa kirsikka teravalla veitselld pieniksi paloiksi. Silputtu kirsikka séilytetaan sitten pakastepussissa tai suljettavassa laatikossa pakastimessa,
jossa se sdilyy pitkaan. Kayta chervilia sen ollessa viela jadssa ja lisda se ruokaan vasta juuri ennen tarjoilua. Luonnollinen sijainti: Chervil on kotoisin Lansi-
Aasiasta ja Kaakkois-Euroopasta. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itda.
Sirottele siemenet kostealle kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina siemenia kevyesti. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tdma suojaa
maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estad homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi
ja lampimaéksi 20-25 °C:seen. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat
kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisétiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta alkaen, jolloin yopakkasia ei enda ole
odotettavissa. Paras sijainti: Paras paikka chervilille on puolivarjoinen paikka. Luonnossa se kasvaa mieluiten hyvin varjostetuissa metsareunoissa. Chervil on
paikkauskoinen, eika sita tule istuttaa tai vain koko pallon kanssa. Optimaalinen hoito: Pidd maapera aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele heti,
kun maan pintakerros on kuivunut. Al lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Kylvé uudelleen seuraavana
vuonna.

BIO - Cerfeuil commun
Anthriscus cerefolium
L'ingrédient essentiel de la sauce verte de Francfort

Le cerfeuil émet une odeur qui rappelle I'anis et est considéré comme une plante importante pour les abeilles et les bourdons. Il atteint une hauteur de 20 cm en pot et
de 70 cm en plein air. Il est mieux de ne pas collecter les noyaux dans la nature, car il y a une forte risque de confusion avec la cigué toxique. Le cerfeuil est une herbe
aimée et adaptée aux soupes et aux ragodts (ex: soupe de cerfeuil), aux vinaigrettes et aux sauces tartares, aux agneaux rotis, aux plats de poisson, aux oeufs brouillés,
aux omelettes et aux tomates mijotées. Comme il appartient aux premiéres plantes précoces, c'est une épice pour les plats de printemps. De plus, il est un ingrédient
élémentaire du mélange d'herbes francais Fines herbes et de la sauce verte de Francfort. Le cerfeuil ne doit pas étre séché, mais gelé. S'il est séché, I'herbe perd
beaucoup de son ardéme, car les huiles essentielles s'évaporent. Récoltez le cerfeuil avant I'apparition de ses fleurs, car les feuilles perdent de leur goQt aprés la
formation des fleurs et deviennent ameres. Coupez les bourgeons a environ 4 cm du sol par leur extrémité inférieure avec une cisaille et nettoyez les parties de la
plantes sous de I'eau courante. Laissez I'eau résiduelle égoutter et coupez le cerfeuil en petits morceaux avec un couteau. Ensuite, le cerfeuil est mis dans un sac de
congélation ou dans une boite verrouillable et stocké dans un congélateur, ou il peut rester longtemps. Utilisez le cerfeuil lorsqu'il est encore gelé et ajoutez-le peu avant
de servir le plat. Emplacement naturel: Le cerfeuil commun se trouve en Asie occidentale et en Europe du Sud-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 l'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: L'emplacement idéal pour le cerfeuil est un endroit
semi-ombragé. En plein air, il croit le mieux dans des lisiéres de forét ombragées. Le cerfeuil est fidéle a son lieu et ne doit pas étre replantée ou seulement avec la
motte. 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: Resemez |'année suivante.

BIOAOTIKO - toéppLAo
Anthriscus cerefolium
Baolko oUGTATLKO TNG TPAGLVNG GAATGAG PpavKPoupTng

To To£€pBLAO ATTOTIVEEL LA HUPWSELA 0av YAUKAVLOO Kat Bewpeltal onpavtikd @uTo yla TG PEALOOEG Kat Toug BopBiAoug. dtavel o UPog ta 20 EKATOOTA 08 YAAOTPaA Kat
HEXPL TA 70 EKATOOTA O€ EEWTEPLKO XWPO. MAPEUTILITTOVTWG, Ba TPEMEL va amo@UyeTe T cUAOYR TagpBAou atn @Uon, ylatt urtdpyel peyahog kivbuvog olyxuong He To
SNANTNPLWSEG KWVELD. To Ta€PBLAO lval éva SNUOPAEG Kal KATAAANAO BOTAVO yLa COUTIEG Kal HAyELPeUTA (TT. OvTag €éva amod Ta TpWTa QUTA TTou CUYKOpL{ovTaL Tou
Xpovou, eivat éva Snpo@AEg KapUKeupa yla ta avolElatika midta. Elvat emiong éva Bactkd cuotatiko Tou yaAhkoU pelypatog Botavwy Fines herbes kat tng pdovng
odAtoag ®pavkeolptng. To Botavo Sev Tipémel va ano§npavBel, aA\a va katauyBel.Otav oteyvwoel, To BOTavo XAvel TIOAU arod To Gpwud tou ylati ta atbépia éAata
eEatpifovrat. Maléte to kepapt TtpLv avBioel, kabwg ta pUAa xAvouv tn yelon Kat yivovtat Tikpd Petd tnv avBopopia. Koyte toug BAaotoug Tepimou 4 katootd mavw
armod To £€50(POG OTO KATW AKPO TOU OTEAEXOUG TOUG HE PaALSL Katl KaBapioTe ta pépn Tou YUTOU KATW aTtO TPEXOUHEVO VEPO. ZTpayyl{oupe To UTIOAOLTIO VePS Kal kKOBoUE
TO TOéPPLNO OF HLIKPA KOPPATLA HE éva KOPTEPO paxaiptl. To PLhokoppévo ToépBLho amobnkeVETaL 0Tn CUVEXELD O cakoUAA Katdpugng ) oppayl{OpeVo koutt otnv
Kataypugn, omou pmopet va StatnpnBel yLa peydho xpoviko SLaotnpa. XpnoLHoToLoTe To HooX0KAPUSO GO0 Elval aKOHa TTIAYWHEVO Kal T(POOBECTE TO OTO PaynTo HOVO
Alyo Tipuv To oepBipete. (Duol.Kﬁ tomoBeoia: To Chervil elval eyyevég otn Sutikn Aala kat ™ VOtLOGVG‘EO)\LKﬁ Eupwrn. EmLtuxnpévn KaMl.z-':pyz-:La: H KoN\LépysLa yivetat
KaAUTEPA 0 NALOAOUCTO GMELD G ECWTEPLKOUG XWPOUG artd Tov PeBpoudpto. O aTtépog etvat £va eAagpy BAACTApL. ALACKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG GE LYPS UNOGTPWHA
kap0dag A BLOAOYLKG PUTLKG XWHA KAL TLEGTE TOUG GTIOPOUG EAAPPA. KaADTE o Soxelo KAAMLEPYELOG LE EPBPAVN, TNV OTIoLa AVOLYETE g TPUTIEG. AUTO TIpOCTaTEUEL TO
£6a¢0g aro To OTEyVWHA. Oa TIPEMEL Va apaLpelTte To AAOUVGXAPTO Yial 2 WPEG kABE 500 EwG TPELG NUEPEC. AUTO ATOTPETIEL T SNpLOUPYLa HOUXAAG GTO £6aQOc.
ToToBetrioTe To Soxelo KAALEPYELAG PWTEWVO Kat {eoTd aToug 20 €wg 25° KEAGLou. ALATNPROTE TNV EMILPAVELD TOU £8APOUG LYPH (TLX. HE PeEKACTHPA VEPOU) AAAG OxL LypH.
Avdhoya pe tn Bgppokpacia avamtuéng, Ta mpwta oropouta egpavifovtal Petd and SUo £wg Tevie EBSOPASEC. Ta YUTA TTOU KAMLEPYOUVTAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG
uropoUv va HetapooxeuBolv oe eEWTEPLKOUG XWPOUG e OAOKANPN TN pida ard tov Mdto, 6tav Sev avapévetal GANOG VUXTEPLVOG TIAyeToG. H KaAUTepn tomtoBeaia: H
BéAtiotn tomoBeaia yLa To kepAuL elval pLa NpLoKLePr TotoBeatia. £Tn Uon, TPOTLUA Va AvaTTtUCCETAL O KAAA OKLACHEVEG AKpeG Sacwv. To Chervil elvat TiLoto oto onpeio
KaL SV TIPETIEL VA PETAPOOYEVETAL 1] HOVO e OAOKANPN TNV UTtdAa. BEATLOTN (ppovTida: Alatnpeite TAVTA TO XWHA EAAPPWG UYPO aMd OxL uypd. Motiote apéowg PHOALG To
QVWTEPO OTPWHA ToU £8APOUG OTEYVWOEL. MnV Autatvete kaBoAou 1) HOvo ehappd pe AlTtacpa 1 BLOAOYLKO QUTIKO Altacpa. To XELMWVA: ZaVaCTIELPETE TO ETTOPEVO £TOG.

(
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ORGANACHA - chervil
Anthriscus cerefolium
Comhphairt bhunusach de Anlann Glas Frankfurt

Exudes Chervil boladh cosuil le ainise agus meastar gur planda tabhachtach do bheacha agus bumblebees. Sroicheann sé airde 20 ceintiméadar i bpota agus suas le 70
ceintiméadar lasmuigh. Dala an scéil, ba cheart duit chervil a bhailit san fhidine a sheachaint, toisc go bhfuil an baol ann go bhfuil mearbhall ann leis an hemlock
nimhidil. Is luibh choitianta agus oiriiinach é Chervil le haghaidh anraithi agus stobhach (m.sh. anraith chervil), feistis agus anlann tartar, uaineoil résta, miasa éisc,
uibheacha scrofa, omelettes agus tratai braised. Os rud é go bhfuil sé ar cheann de na chéad phlandai le fémhar na bliana, ta sé ina choinsini coitianta le haghaidh
miasa earraigh. Is comhphairt bhunusach é freisin de mheascan luibhe na Fraince, luibheanna Fines agus anlann glas Frankfurt. Nior chéir Chervil a thriomu, ach a
reoite.Nuair a bhionn sé triomaithe, cailleann an luibh a 1dn dd aroma mar gheall ar galt na blatholai. Fbmhar chervil sula blathanna sé, mar a chailleann na duilleoga
blas agus a bheith searbh tar éis blathanna. Gearr na shoots thart ar 4 ceintiméadar os cionn na talin ag an deireadh gas iochtair le siosur agus glan na codanna
plandai faoi uisce reatha. Taosc an t-uisce ata fagtha agus gearrtha an chervil i bpiosai beaga le scian géar. Stérdiltear an chervil mionghearrtha ansin i mala reoiteoir
né i mbosca séalaithe sa reoiteoir, ait ar féidir € a choinneail ar feadh i bhfad. Bain Usaid as an chervil agus é fos reoite agus gan ach é a chur leis an mbia direach roimh
é a sheirbheail. Suiomh naddrtha: T4 Chervil dichasach d'iarthar na hAise agus oirdheisceart na hEorpa. Saothru rathdil: Is fearr a shaothr( i lathair ghrianmhar
taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné cé6cé 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 cultuir geal agus te ag 20 go 25 ° Celsius. Coinnigh dromchla na hithreach tais
(m.sh. le spraeire uisce) ach na biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht atd 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 iomlan 6 mhi na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche nios mé. An suiomh is fearr: Is é an
suiomh is fearr le haghaidh chervil suiomh leath-shady. Sa nadur, is fearr é a fhas i imill foraoise dea-scath. Ta Chervil suiomh-dilis agus nior chéir é a trasphlandd né
amhain leis an liathréid ar fad. 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. N3 fertilize ar chor ar bith n6 amhain go héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Cranach aris an bhliain dar gcionn.

LIFRAENT - kirtill
Anthriscus cerefolium
Grunnpattur Frankfurt Green Sauce

Kervil gefur fra sér anislika lykt og er talin mikilveeg planta fyrir byflugur og humlur. Hann naer 20 sentimetra haed i potti og allt ad 70 sentimetrar utandyra.
Vid the vegur, pu aettir ad fordast ad safna kervel i nattdrunni, pvi pad er mikil haetta a ruglingi vid eitrada hemlock. Kervil er vinszel og hentug jurt i sipur og
pottrétti (t.d. kirtillsipu), dressingar og tartarsésu, lambakjotssteikt, fiskrétti, hraerd egg, eggjakoku og steikta tdbmata. bar sem hun er ein af fyrstu pléntunum
til ad uppskera & arinu er hun vinsael krydd i vorrétti. Pad er einnig grunnpattur i fronsku jurtabléndunni Fines herbes og Frankfurt graenu sésunni. Kervil &
ekki ad purrka heldur frysta.pegar hin er purrkud missir jurtin mikid af ilm sinum vegna pess ad ilmkjarnaoliurnar gufa upp. Uppskerid kervel 4dur en hann
blémgast, par sem bl6din missa bragdid og verda bitur eftir blomgun. Skerid sprotana um 4 sentimetra yfir jordu vid nedri stilkenda peirra med skaerum og
hreinsid plontuhlutana undir rennandi vatni. Teemid afganginn af vatni og skerid kirtillinn i litla bita med beittum hnif. Saxadur kirtill er sidan geymdur {
frystipoka eda lokanlegum kassa i frysti par sem haegt er ad geyma hann lengi. Notid kirtillinn 8 medan hann er enn frosinn og baetid honum adeins ut i
matinn rétt 4dur en hann er borinn fram. Nattaruleg stadsetning: Kervil er innfeeddur madur i Vestur-Asiu og sudausturhluta Evrépu. Arangursrik
raektun: Raektun er best gerd a sélrikum stad innandyra fra febrlar. Fraeid er 1étt spirunarefni. Dreifid freejunum & rakt undirlag kékoshnetu eda lifraenan
jurtamold og prystid létt & fraein. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bU aettir ad
fjarleegja alpappirinn i 2 klukkustundir a tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir a8 mygla myndist & jor&inni. Settu reektunarilatid bjart og heitt
vid 20 til 25° Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnsida) en ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi fyrstu plénturnar birtast eftir tveer til
fimm vikur. Pléntur sem raektadar eru innandyra ma grédursetja utandyra med allri rotarkdlunni fra mai, pegar ekki er ad buast vid meira naeturfrosti. Besta
stadsetningin: Akjésanlegasta stadsetningin fyrir kervil er halfskuggi stadsetning. i nattdrunni vill hann helst vaxa i vel skyggdum skégarbranum. Chervil er
stadfastur og eetti ekki ad vera igraeddur eda adeins med allan boltann. Besta uménnun: Haltu jardveginum alltaf 6rlitid rokum en ekki blautum. Vokvadu
um leid og efsta lagid af jardvegi hefur pornad. Ekki m4 frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Said aftur arid eftir.

BIO - Cerfoglio
I I Anthriscus cerefolium
Componente fondamentale della salsa verde di Francoforte

Il cerfoglio emana un odore che ricorda I'anice ed € considerata una pianta importante per api e bombi. Raggiunge un'altezza di 20 centimetri in vaso e fino a 70 centimetri
all'aperto. E sconsigliato raccogliere il cerfoglio in natura, perché esiste un‘alta probabilita di confonderlo con la cicuta velenosa. Il cerfoglio & un'erba popolare e adatta a
zuppe e stufati (ad es. la zuppa di cerfoglio), per condimenti e remoulade, agnello arrosto, piatti a base di pesce, uova strapazzate, omelette e pomodori al forno. Poiché
rientra fra le piante che producono i primi raccolti dell'anno, & un complemento apprezzato dei piatti primaverili. E anche una componente fondamentale della miscela
francese di erbe Fines herbes e della salsa verde di Francoforte. Il cerfoglio non andrebbe essiccato, ma congelato, poiché con l'essiccazione I'erba perde gran parte del suo
aroma, visto che gli oli essenziali evaporano. E raccomandabile raccogliere il cerfoglio prima che spuntino i fiori, perché le foglie perdono il loro gusto e diventano amare
dopo la fioritura. Tagliare i getti a circa 4 centimetri dal suolo sul fondo del gambo con le forbici e pulire le parti della pianta sotto acqua corrente. Lasciar scolare I'acqua
rimanente e tritare il cerfoglio con un coltello affilato. In seguito, riporre il cerfoglio finemente tritato in un sacchetto da freezer o in un barattolo richiudibile in congelatore,
dove si conservera a lungo. Utilizzare il cerfoglio ancora congelato e aggiungerlo alla ricetta poco prima di servire il piatto. Posizione naturale: Il cerfoglio € originario
dell'Asia occidentale e dell'Europa sud-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: La collocazione migliore per il cerfoglio € una posizione a
mezz'ombra. In natura cresce prevalentemente nei margini boschivi ben ombreggiati. Il cerfoglio e fedele alla posizione e, se possibile, non dovrebbe essere trapiantato,
oppure solo con l'intero pane di terra. Cura ottimale: Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di terra in superficie
€ asciutto. Non concimare, oppure concimare solo leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. In inverno: Seminare nuovamente I'anno successivo.

T ORGANSKI - €eSnjevac
o Anthriscus cerefolium
B Osnovna komponenta Frankfurtskog zelenog umaka

Chervil ima miris sli¢an anisu i smatra se vaznom biljkom za pcele i bumbare. U posudi doseZe visinu od 20 centimetara, a na otvorenom do 70
centimetara. Usput, trebali biste izbjegavati sakupljanje Cebulice u divljini jer postoji velika opasnost od zabune s otrovnom kukutom. Chervil je popularna
i prikladna biljka za juhe i variva (npr. juha od chervila), preljeve i tartar umak, pecenu janjetinu, riblja jela, kajganu, omlet i pirjanu raj€icu. Buduci da je
jedna od prvih biljaka koje se beru u godini, popularan je zacin za proljetna jela. Takoder je elementarni sastojak francuske biljne mjeSavine Fines herbes i
frankfurtskog zelenog umaka. Chervil se ne smije susiti, ve¢ zamrznuti jer suSenjem biljka gubi puno na aromi jer eteri¢na ulja ispare. Berite chervil prije
nego $to procvjeta, jer listovi gube okus i postaju gorki nakon cvatnje. Skarama odrezZite izdanke oko 4 centimetra iznad zemlje na donjem kraju stabljike i
operite dijelove biljke pod mlazom vode. Ocijedite preostalu vodu i oStrim noZem sitno narezite ¢eSnjevce. Nasjeckani ¢ebuljak se zatim sprema u vrecicu
za zamrzavanje ili kutiju koja se moZe zatvoriti u zamrziva¢, gdje moZe stajati dulje vrijeme. Cerviljak koristite dok je jo§ smrznut i dodajte ga u hranu tek
neposredno prije posluZivanja. Zemlja porijekla: Chervil je porijeklom iz zapadne Azije i jugoistocne Europe. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi
na sun¢anom 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 &titi 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. rasprsivacem 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: Optimalan poloZaj za ¢eSnjak je polusjenovito mjesto. U prirodi najradije raste u dobro zasjenjenim rubovima Suma. Chervil je lojalan
mjestu i ne smije se presadivati ili samo s cijelom kuglom. 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: Sljedeée godine ponovno sijati.
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[ BIOLOGISKA - kirbele

Anthriscus cerefolium
- Frankfurtes zalas mérces elementara sastavdala
Chervil izstaro anisam I1dzigu smarZu un tiek uzskatita par svarigu augu bitém un kameném. Tas sashiedz 20 centimetru augstumu poda un Iidz 70
centimetriem ara. Starp citu, jums vajadzétu izvairities no kirbju vakSanas savvala, jo pastav liels risks sajaukt ar indigo hemloku. Kervils ir populars un
piemérots garSaugs zupam un sautéjumiem (pieméram, kirbju zupai), mércém un tartara mércém, jéra galas cepetim, zivju édieniem, olu kulteni, omletém
un sautétiem tomatiem. Ta ka 31 gada raZa ir viens no pirmajiem augiem, ta ir iecienita garSviela pavasara &dieniem. Ta ir arT francu augu maisijuma Fines
herbes un Frankfurtes zalas mérces elementara sastavdala. Kervilu nevajag Zavét, bet sasaldét.Zavéjot zale zaudé daudz aromata, jo éteriskas ellas
iztvaiko. Novac kirvi, pirms tas zied, jo lapas zaudé garSu un klast rlgtas péc ziedéSanas. Nogrieziet dzinumus apméram 4 centimetrus virs zemes to
apakséja stumbra gala ar Skérém un notiriet augu dalas zem teko3a Gdens. Nolejiet atlikuSo Gdeni un ar asu nazi sagrieziet kirvi mazos gabalinos. Péc tam
sasmalcinato kirvi uzglaba saldétavas maisina vai aiztaisama kasté saldétava, kur to var uzglabat ilgu laiku. Izmantojiet kirbju, kamer tas vél ir sasaldéts, un
pievienojiet to édienam tikai tieSi pirms pasniegSanas. Dabiska vieta: Cervilas dzimtene ir Rietumazija un Dienvidaustrumeiropa. Veiksmiga audzéSana:
AudzéSanu vislabak veikt saulaina vieta telpas no februara. Sékla ir viegla digtspéja. Izkaisiet séklas uz mitra kokosriekstu substrata vai organisko augu
augsni un viegli piespiediet séklas. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas. Jums
vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta
temperatara 20 I1dz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar Gdens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperatdras pirmie
stadi paradas péc divam Iidz piecam nedélam. Telpas audzé&tos augus ar visu saknu kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts
salnas. Labaka atraSanas vieta: Optimala kirbju vieta ir dal&ji énaina vieta. Daba tas dod priekSroku augSanai labi noénotas mezmalas. Chervil ir vietnei
uzticigs, un to nedrikst parstadit vai tikai ar visu bumbu. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz augsnes
aug3éjais slanis ir noZuvis. Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Nakamaja gada séjiet vélreiz.

EKOLOGISKAS - vy3nias
- Anthriscus cerefolium
Pagrindinis Frankfurto Zaliojo padaZzo komponentas

Chervil skleidZia anyZiy kvapg ir yra laikomas svarbiu augalu bitéms ir kamanéms. Puode pasiekia 20 centimetry aukstj, lauke - iki 70 centimetry. Beje,
gamtoje reikéty vengti rinkti kerveles, nes yra didelé rizika supainioti su nuodingu sméliuku. VysSnios yra populiari ir tinkama sriuboms ir troskiniams (pvz.,
vy3niy sriubai), uzZpilams ir tartariniam padaZzui, avienos kepsniui, Zuvies patiekalams, kiauSinienei, omletui ir troSkintiems pomidorams gaminti. Tai vienas
i$ pirmujy augaly, kuriy derlius nuimamas per metus, todél yra populiarus pavasariniy patiekaly pagardas. Tai taip pat elementari pranctzisky Zoleliy
miginio Fines herbes ir Frankfurto Zaliojo padaZo sudedamoji dalis. Cerviles reikia ne dZiovinti, o 3aldyti.DZiovinus Zolé praranda daug aromato, nes
i¥garuoja eteriniai aliejai. Derliaus nuémimas prie$ 7ydéjima, nes po Zydéjimo lapai praranda skonj ir tampa kartas. Zirklutémis nupjaukite dglius
mazdaug 4 centimetrus vir§ Zemés apatiniame stiebo gale ir nuvalykite augalo dalis po tekanciu vandeniu. Likusj vandenj nupilkite ir astriu peiliu smulkiai
supjaustykite vySnig. Tada susmulkinta vySnia laikoma Saldymo maiSelyje arba sandarioje dézutéje Saldiklyje, kur galima ilgai laikyti. Vartokite vy3nia, kol ji
dar uz&alusi, ir dékite j maista tik prie$ patiekiant. Natarali vieta: Cervilis yra kiles i$ Vakary Azijos ir pietry¢iy Europos. 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 uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvag nuo iddziavimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas
nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant Zemés. Kultivavimo indg pastatykite 3viesiai ir Siltai 20-25 °C temperataroje. Dirvos pavirsiy
laikykite drégna (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapig. 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:
Optimali kerveliy vieta yra pusiau pavésinga vieta. Gamtoje mieliau auga gerai pavésinguose misko pakras¢iuose. Chervil yra istikimas vietai ir neturéty
bati persodinamas arba tik su visu kamuoliuku. Optimali prieZidra: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégna, bet ne Slapig. Laistykite, kai tik virSutinis
dirvoZemio sluoksnis i¥dZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy trg$omis netre$kite visai arba tik nestipriai. Ziema: Kitais metais sékite dar karta.

ORGANICI - chervil
Anthriscus cerefolium
Komponent elementari tal-Frankfurt Green Sauce

I¢-chervil johrog riha ta’ hlewwa u hija megjusa bhala pjanta importanti ghan-nahal u n-nahal. Jilhaq gholi ta '20 ¢entimetru f'borma u sa 70 centimetru barra.
Mill-mod, ghandek tevita li tigbor chervil fis-selvagg, minhabba li hemm riskju gholi ta 'konfuzjoni mal-hemlock velenuz. I¢-chervil hija haxixa popolari u
adattata ghal sopop u stews (ez. soppa tac-cervil), dressings u zalza tartru, haruf mixwi, platti tal-hut, bajd scrambled, omelettes u tadam braised. Billi hija
wahda mill-ewwel pjanti ghall-hsad tas-sena, hija kondiment popolari ghall-platti tar-rebbiegha. Huwa wkoll komponent elementari tat-tahlita vegetali
Franciza Fines herbes u z-zalza hadra ta' Frankfurt. Chervil m'ghandux ikun imnixxef, izda ffrizat.Meta mnixxef, il-haxix jitlef hafna mill-aroma tieghu
minhabba li z-zjut essenzjali jevaporaw. Hsad i¢-Cervil gabel ma jiffjorixxi, peress li I-weraq jitilfu t-toghma u jsiru morr wara I-fjur. Agta 'r-rimjiet madwar 4
centimetri 'l fug mill-art fit-tarf ta' isfel taz-zokk taghhom b'imqgass u naddaf il-partijiet tal-pjanti taht I-ilma gieri. Ixxotta l-ilma li jkun fadal u aqta’ ¢-chervil
fbicciet zghar b'sikkina li tagta’. I¢-chervil imgatta' mbaghad jinhazen f'borza tal-friza jew f'kaxxa li tissigilla fil-friza, fejn tista 'tinzamm ghal zmien twil. Uza ¢-
chervil waqt li tkun ghadha frizata u zidha biss mal-ikel ezatt gabel isservi. Post naturali: I¢-chervil huwa indigenu tal-Punent tal-Asja u tax-Xlokk tal-Ewropa.
Kultivazzjoni b'success: |l-kultivazzjoni ssir |-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. |z-zerriegha hija germinatur hafif. Ferrex iz-zrieragh fuq sottostrat niedja
tal-gewz jew hamrija organika tal-hxejjex u aghfas iz-zrieragh hafif. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija
milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fuq I-art. Poggi |-bastiment tal-kultura gawwi u
shun 20 sa 25 ° Celsius. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab. Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru
wara gimaghtejn sa hames gimghat. Pjanti mkabbra gewwa jistghu jigu trapjantati barra bil-boc¢ca ta 'l-gheruq kollu minn Mejju, meta ma jkunx mistenni
aktar glata bil-lejl. L-ahjar post: L-ahjar post ghac-chervil huwa post semi-dellija. Fin-natura, jippreferi li jikber fi truf tal-foresti sfumati sew. Chervil huwa leali
lejn is-sit u m'ghandux jigi trapjantat jew biss bil-ballun kollu. 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: Erga’ hanzira s-sena ta’' wara.

[ Bio - Kervel

Anthriscus cerefolium
L Elementair bestanddeel van de Frankfurtse groene saus

Kervel geeft een anijsgeur af en is een belangrijke plant voor bijen en hommels. Hij bereikt een hoogte van 20 centimeter in de pot en tot 70 centimeter in het veld.
Overigens kun je beter afzien van het verzamelen van kervel in het wild, want er bestaat een groot risico op verwarring met de giftige hemlock. Kervel is een populair
kruid dat goed past bij soepen en stoofschotels (bijv. Kervelsoep), dressings en tartaarsaus, geroosterd lamsvlees, visgerechten, roerei, omeletten en gestoofde
tomaten. Omdat het een van de eerste oogstbare planten van het jaar is, is het een populaire smaakmaker voor lentegerechten. Het is ook een elementair
bestanddeel van het Franse kruidenmengsel Fines Herbes en de Frankfurt Green Sauce. Kervel moet niet gedroogd worden, maar ingevroren, bij het drogen verliest
het kruid veel van zijn aroma doordat de etherische olién verdampen. Oogst kervel voordat deze begint te bloeien, omdat de bladeren hun smaak verliezen en bitter
worden nadat ze bloeien. Knip de scheuten ongeveer 4 centimeter boven de grond aan het onderste uiteinde van de stengel af met een schaar en reinig de
plantendelen onder stromend water. Laat het resterende water weglopen en snijd de kervel met een scherp mes in kleine stukjes. Vervolgens wordt de gehakte
kervel in een diepvrieszakje of een afsluitbaar blik in het vriesvak bewaard, waar hij lang kan worden bewaard. Gebruik de kervel als deze bevroren is en voeg deze
vlak voor het serveren toe aan de maaltijd. Natuurlijke locatie: Kervel komt oorspronkelijk uit West-Azié en Zuidoost-Europa. 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 optimale locatie voor kervel is een gedeeltelijk schaduwrijke locatie. In de natuur groeit hij het liefst op schaduwrijke bosranden. Kervel is trouw aan zijn locatie
en mag niet opnieuw worden geplant of alleen met de hele baal. 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: Het volgende jaar opnieuw zaaien.
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@KOLOGISK - kjarvel
Anthriscus cerefolium
Elementaer komponent i Frankfurt Green Sauce

Kjervel utstraler en anislignende lukt og regnes som en viktig plante for bier og humler. Den nar en hgyde pa 20 centimeter i en gryte og opptil 70
centimeter utenders. Du ber forresten unngé a samle kjervel i naturen, fordi det er stor risiko for forveksling med den giftige hemlocken. Kjervel er en
populaer og egnet urt til supper og gryteretter (f.eks. kjgrvelsuppe), dressinger og tartarsaus, lammestek, fiskeretter, eggerere, omeletter og stekte tomater.
Siden den er en av de ferste plantene som hgstes av aret, er den et populart krydder til varens retter. Det er ogsa en elementar komponent i den franske
urteblandingen Fines herbes og Frankfurts grenne saus. Kjervel skal ikke tarkes, men fryses.Nar den terkes, mister urten mye av aromaen fordi de eteriske
oljene fordamper. Host kjgrvel for den blomstrer, da bladene mister smaken og blir bitre etter blomstring. Klipp skuddene ca. 4 centimeter over bakken
ved den nedre stammeenden med en saks og rengjer plantedelene under rennende vann. Hell av det resterende vannet og skjeer kjgrvelen i sma biter med
en skarp kniv. Den oppkuttede kjgrvelen oppbevares deretter i en frysepose eller lukkbar boks i fryseren, hvor den kan oppbevares lenge. Bruk kjgrvelen
mens den fortsatt er frossen og tilsett den kun i maten rett for servering. Naturlig beliggenhet: Kjgrvel er hjemmehgrende i Vest-Asia og Sergst-Europa.
Vellykket dyrking: Dyrking gjares best pa et solrikt sted innenders fra februar. Froet er et lett spiremiddel. Spred frgene pa fuktig kokosnettsubstrat eller
organisk urtejord og press frgene lett. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fjerne folien i
2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa bakken. Plasser kulturkaret lyst og varmt ved 20 til 25 ° Celsius. Hold
jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannsprayte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de forste freplantene etter to til fem uker. Planter
dyrket innenders kan transplanteres utenders med hele rotklumpen fra mai, da det ikke er & forvente mer nattefrost. Den beste beliggenheten: Den
optimale plasseringen for kjgrvel er en halvskyggefull plassering. | naturen foretrekker den & vokse i godt skyggefulle skogkanter. Kjarvel er stedlojal og ber
ikke transplanteres eller bare med hele ballen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det gverste jordlaget har terket.
Ikke gjedsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjedsel. Om vinteren: S igjen aret etter.

Bio - Trybula

- Anthriscus cerefolium

Podstawowy sktadnik zielonego sosu frankfurckiego
Trybula ma zapach podobny do anyzu i jest importowana rosling dla pszczét i trzmieli. Uprawiany w doniczce dorasta do ok. 20 cm wysokosci, ale w otwartym terenie
moze dorasta¢ nawet do 70 cm. Poza tym lepiej powstrzymaj sie od zbierania trybuli w dzikiej przyrodzie, poniewaz istnieje duze ryzyko pomylenia trujacej cykuty z
trybung. Trybula to popularne i odpowiednie zioto do zup i gulaszu (np. Zupa z trybulicy), dressingéw i soséw remuladowych, pieczonej jagnieciny, dan rybnych,
jajecznicy, omletu i duszonych pomidoréw. Poniewaz jest to jedno z pierwszych ziot, ktére mozna zbiera¢ w ciggu roku, jest czesto uzywane i popularne w potrawach
wiosennych. Ponadto trybula jest podstawowym sktadnikiem francuskiej mieszanki ziét ,Drobne ziota” oraz stynnego niemieckiego zielonego sosu. Czerwien nie
powinna by¢ suszona, ale zamrozona, poniewaz olejki eteryczne wraz z duzg iloscig silnego aromatu znikng podczas suszenia. Ziota nalezy zbiera¢ przed kwitnieniem,
poniewaz liscie po kwitnieniu stracg swoj smak i stang sie gorzkie. Kietki pokroi¢ nozyczkami okoto 4 cm nad ziemia przy dolnej todydze i umy¢ pod biezacg woda.
Pozwdl, aby pozostata woda sptyneta, a nastepnie posiekaj trybule ostrym nozem kuchennym. Nastepnie pocigte kawatki mozna przechowywac¢ w torebce do
zamrazania lub szczelnym pojemniku do przechowywania w zamrazarce, gdzie ziota wystarczaja na dtugi czas. Uzyj trybu Chervil, gdy jest jeszcze zamrozony i dodaj go
do potrawy tylko na krétko przed podaniem. Naturalne potozenie: Chervil pochodzi z zachodniej Azji i potudniowo-wschodniej Europy. 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 folia, 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: Miejsce poicieniste to najlepsze miejsce do uprawy trybuli. W otwartej przyrodzie czesto
wystepuje na skraju zacienionego lasu. W uprawie trybula woli pozosta¢ w swoim poczatkowym miejscu i najlepiej nie nalezy jej przenosi¢ lub przenosi¢ tylko catg kula
korzeniowa. 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: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - cerefélio
Anthriscus cerefolium
Componente elementar do Molho Verde de Frankfurt

Kerbel verstromt einen an Anis erinnernden Geruch und gilt als eine wichtige Pflanze fur Bienen und Hummeln. Er erreicht eine Wuchshoéhe von 20 Zentimetern im Topf
und bis zu 70 Zentimetern im Freiland. Auf das Sammeln von Kerbel in der freien Natur sollten Sie Ubrigens besser verzichten, denn es besteht eine hohe
Verwechslungsgefahr mit dem giftigen Schierling. O cerefélio é uma erva popular e adequada para sopas e ensopados (por exemplo, sopa de cerefélio), temperos e
molho tartaro, cordeiro assado, pratos de peixe, ovos mexidos, omeletes e tomates refogados. Sendo uma das primeiras plantas a colher do ano, é um condimento
popular para pratos de primavera. E também um componente elementar da mistura de ervas francesa Fines herbes e do molho verde de Frankfurt. O cerefélio ndo
deve ser seco, mas congelado, pois ao secar a erva perde muito do seu aroma porque os 6leos essenciais evaporam. Colha o cerefélio antes de florescer, pois as folhas
perdem o sabor e tornam-se amargas ap6s a floracdo. Corte os brotos cerca de 4 centimetros acima do solo na extremidade inferior do caule com uma tesoura e limpe
as partes da planta em 4gua corrente. Escorra a dgua restante e corte o cerefélio em pedagos pequenos com uma faca afiada. O cerefélio picado é entdo armazenado
em um saco de freezer ou caixa lacrada no freezer, onde pode ser guardado por muito tempo. Use o cerefélio ainda congelado e s6 o adicione na hora de servir.
Localizagdo natural: Kerbel ist in Westasien und Stdosteuropa beheimatet. Cultivo bem sucedido: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab
Februar. Der Samen ist ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krdutererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das
Anzuchtgefal? mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden
entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht
(z.B. mit einem Wasserspruher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Sdmlinge nach zwei bis finf Wochen. Im Haus
vorgezogene Pflanzen kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress fur die Pflanze zu
vermeiden. A melhor localizagdo: O local ideal para o cerefélio é um local semi-sombreado. Na natureza, prefere crescer em bordas de floresta bem sombreadas. O
cerefdlio é leal ao local e ndo deve ser transplantado ou apenas com a bola inteira. Cuidado ideal: Sempre mantenha o solo levemente Umido, mas ndo molhado.
Regue assim que a camada superior do solo secar. N&o fertilize de forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No
inverno: Semear novamente no ano seguinte.

Ecologic - Chervil
Anthriscus cerefolium
Componenta elementara a sosului verde de la Frankfurt

Chervilul degaja un miros de anason si este o plantd importanta pentru albine si bondari. Acesta atinge o naltime de 20 de centimetri in ghiveci si pana la 70 de
centimetri in cdmp. Apropo, ar trebui sa va abtineti mai bine de la colectarea ciresului in salbaticie, deoarece exista un risc ridicat de confuzie cu cucuta otravitoare.
Chervilul este o plantd populara care se potriveste cu supele si tocanitele (de exemplu, supa chervil), sosuri si sos tartru, miel fript, mancaruri din peste, omleta,
omleta si rosii Indbusite. Deoarece este una dintre primele plante recoltabile ale anului, este un condiment popular pentru mancarurile de primavara. Este, de
asemenea, o componenta elementara a amestecului de plante franceze Fines Herbes si sosul verde de la Frankfurt. Chervilul nu trebuie uscat, ci congelat.Cand se
usucd, planta si pierde mult din aromd, deoarece uleiurile esentiale se evapora. Recoltati chervilul Tnainte de a incepe sa infloreasca, deoarece frunzele Tsi pierd
aroma si devin amare dupa ce infloresc. Tdiati [astarii la aproximativ 4 centimetri deasupra solului la capatul inferior al tulpinii cu foarfece si curatati partile plantei
sub apd curenta. Lasati apa ramasa sa se scurga si tdiati cerbul Tn bucdti mici cu un cutit ascutit. Apoi, chervilul tocat este depozitat intr-o pungd pentru congelator
sau o cutie sigilabila in compartimentul congelatorului, unde poate fi pastrata mult timp. Folositi chervilul cand este Tnghetat si adaugati-l la masa chiar Tnainte de
servire. Locatie naturala: Chervil este originar din Asia de Vest si Europa de Sud-Est. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in
interior din februarie. Sdmanta este un germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante organice si apasati semintele
usor. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gduri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doud pana la trei zile ar
trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru impiedica formarea mucegaiului pe pamant. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25
° Celsius. Pastrati suprafata pdmantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. in functie de temperatura de cultivare, primii résaduri apar
dupa doua pana la cinci saptdmani. 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: Locatia optima pentru chervil este o locatie partial umbrita. In natura, prefera si creasca pe marginile padurii bine umbrite. Chervilul este
fidel locatiei sale si nu trebuie replantat sau numai cu intreg balotul. Tngrijire optima: P&strati 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 ingrasaminte organice pe bazd de plante. Tn iarna: Re-semanati in anul urmator.
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- | Ekologiskt - Chervil

Anthriscus cerefolium
L - Elementar komponent i Frankfurts grona sas
Chervil avger en anis lukt och &r en viktig vaxt for bin och humlor. Den nér en hojd av 20 centimeter i potten och upp till 70 centimeter i faltet.
Forresten, bor du battre avsta fran att samla korvel i naturen, eftersom det finns en hog risk for forvirring med det giftiga hemlocket. Chervil &r en
populér 6rt som passar bra med soppor och grytor (t.ex. chervilsoppa), forband och tartarsas, rostad lamm, fiskratter, aggrora, omeletter och stuvade
tomater. Eftersom det &r en av arets forsta skordbara vaxter ar det en popular kryddor for varratter. Det ar ocksa en elementar komponent i den
franska ortblandningen Fines Herbes och Frankfurt Green Sauce. Kervilen bor inte torkas utan frysas. Nar den torkar forlorar érten mycket av sin
arom eftersom eteriska oljor avdunstar. Skor kervil innan den bérjar blomstra, eftersom bladen tappar sin smak och blir bittra efter att de blommar.
Skar skotten cirka 4 centimeter dver marken vid sin nedre del av stammen med sax och rengdr vaxtdelarna under rinnande vatten. Lat det resterande
vattnet rinna av och skar chervilen i sma bitar med en skarp kniv. Sedan lagras den hackade kervilen i en fryspase eller en tatbar burk i frysfacket, dar
den kan forvaras lange. Anvand kérveln nar den ar fryst och lagg till den i maltiden strax fore servering. Naturligt 1age: Chervil ar infodd i vastra Asien
och sydostra Europa. Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Fréet ar en latt bakterie. Sprid frona pa fuktigt
kokosnotsubstrat eller organisk értjord och tryck latt pa frona. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har férsett med hal. Detta skyddar jorden
fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar 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: Den optimala platsen for korvel ar en delvis skuggad plats. | naturen foredrar den att vaxa pa val skuggade skogskanter.
Chervil &r trogen sin plats och bér inte planteras om eller bara med hela balen. 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 értgdédselmedel. Pa vintern: S3 igen aret efter.

BIO - Zerucha
a_ Anthriscus cerefolium
Zakladna zlozka frankfurtskej zelenej omacky

Chervil vyZaruje voriu podobnu anizu a je povaZzovany za délezitu rastlinu pre vCely a meliaky. V Erepniku dosahuje vySku 20 centimetrov a vonku az 70
centimetrov. Mimochodom, zberu Zeruchy vo volnej prirode by ste sa mali vyhybat, pretoZe hrozi velké riziko zdmeny s jedovatou jedlickou. Zerucha je
oblibena a vhodna bylinka do polievok a privarkov (napr. Zeruchova polievka), dresingov a tatarskej omacky, pe¢eného jahnacieho masa, pokrmov z ryb,
mieSanych vaji¢ok, omeliet a dusenych paradajok. Je to jedna z prvych rastlin v roku, ktora sa zbiera, a je oblibenou koreninou do jarnych jedal. Je tiez
zakladnou zloZkou franctzskej bylinnej zmesi Fines herbes a Frankfurtskej zelenej omacky. Kerblik by sa nemal susit, ale mrazit, suSenim bylinka vela straca na
aréme, pretoZe silice sa odparuju. Zeruchu zberajte skor, ako kvitne, pretoZe listy po odkvitnuti stracaju chut a zhorknud. Odstrihnite vyhonky asi 4 centimetre
nad zemou na ich spodnom konci stonky noznicami a Casti rastlin ocistite pod teclicou vodou. Zvy3nud vodu scedime a Zeruchu nakrajame ostrym noZzom na
malé kusky. Nasekany Zeruch sa potom uloZi do mraziaceho vrecka alebo uzatvéaratelnej Skatulky do mraznicky, kde sa dé skladovat aj dIhsi ¢as. Zeruchu
pouZivajte eSte zmrazenu a do jedla ju pridajte aZ tesne pred podavanim. Prirodzena poloha: Chervil pochadza zo zépadnej Azie a juhovychodnej Eurépy.
Uspesna kultivacia: Pestovanie sa najlepsie vykonava na sine¢nom mieste v interiéri od februara. Semeno je lahky kliti¢. Semend rozsypte na vihky kokosovy
substrat alebo organicki bylinkovi pddu a semené zlahka pritlacte. Kultivaénd nddobu prikryte potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To chrani pédu
pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultivacnd nadobu umiestnite na svetlt
a teplu pri teplote 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pody vlhky (napriklad pomocou rozpraSovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé
sadenice objavia po dvoch aZ piatich tyZzdfioch. Rastliny pestované v interiéri mdéZeme presadzat vonku s celym korefiovym balom od mdja, ked uz netreba
ocakavat noc¢ny mraz. NajlepSie umiestnenie: Optimalne umiestnenie Zeruchy je polotienisté stanoviste. V prirode uprednostruje rast v dobre zatienenych
okrajoch lesov. Chervil je verny miestu a nemal by sa presadzat alebo len s celou gulou. Optimalna starostlivost: P6du udrZiavajte vzdy mierne vihkd, ale nie
mokru. Zalejte hned, ako vrchnd vrstva pddy vyschne. Nehnojte vobec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Dalsi rok
zasejte.

BIO - cebulica

h Anthriscus cerefolium

Osnovna sestavina frankfurtske zelene omake
Cebel ima vonj po janeZu in velja za pomembno rastlino za Eebele in ¢mrlje. V loncu doseZe viino 20 centimetrov, na prostem pa do 70 centimetrov.
Mimogrede, izogibaijte se nabiranju cebulice v naravi, saj obstaja velika nevarnost zamenjave s strupeno hemlock. Cebulica je priljubljeno in primerno
zelis€e za juhe in enoloncnice (npr. cebuljico), prelive in tatarsko omako, jagnjetino, ribje jedi, umesana jajca, omlete in dusen paradiznik. Ker je ena
prvih rastlin v letu, je priljubljena zac¢imba za spomladanske jedi. Je tudi osnovna sestavina francoske zeli§¢ne mesanice Fines herbes in frankfurtske
zelene omake. Cebela ne su$imo, ampak zamrznemo, saj pri sudenju zelid¢e izgubi veliko arome, ker eteri¢na olja izhlapijo. Krebulj naberite, preden
odcveti, saj listi po cvetenju izgubijo okus in postanejo grenki. Poganjke na spodnjem delu stebla s Skarjami odrezemo priblizno 4 centimetre nad tlemi
in dele rastline ocistimo pod tekoco vodo. Preostalo vodo odlijemo in ¢ebulec z ostrim noZem nareZzemo na majhne koscke. Nasekljan ¢ebulec nato v
zamrzovalni vrec¢ki ali $katli, ki jo je mogoce zapreti, shranimo v zamrzovalnik, kjer ga lahko obdrZimo dalj ¢asa. Cebuli¢ek uporabite, ko je e zamrznjen,
jedem pa ga dodajte Sele tik pred serviranjem. Naravni habitat: Chervil je doma v zahodni Aziji in jugovzhodni Evropi. Navodila za gojenje: Od
februarja je najbolje gojiti na son¢énem 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 3¢iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri
dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprecimo 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¢ pricakovati no¢ne zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko grudo. NajboljSa lokacija:
Optimalna lega za krebuljico je polsencna lega. V naravi najraje raste na dobro zasencenih gozdnih robovih. Chervil je zvest rastiS¢u in ga ne presajamo
ali pa ga presajamo samo s celotno kroglo. 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: Naslednje leto ponovno sejemo.

— ] Ecolégico - Perifollo
& Anthriscus cerefolium
Componente elemental de la salsa verde de Frankfurt

El perifollo desprende un olor que recuerda al anis y se considera una planta importante para las abejas y los abejorros. Crece hasta una altura de 20 centimetros en
una maceta y hasta 70 centimetros en el exterior. Por cierto, es mejor no recolectar perifollo en estado silvestre, ya que existe un alto riesgo de confusién con la cicuta
venenosa. El perifollo es una hierba popular y adecuada para sopas y guisos (p.ej. sopa de perifollo), aderezos y salsas, cordero asado, platos de pescado, huevos
revueltos, tortillas y tomates cocidos. Al ser una de las primeras plantas cosechables del afio, es un condimento popular para los platos de primavera. También es un
componente elemental de la mezcla de hierbas francesas Fines herbes y la Salsa Verde de Frankfurt. El perifollo no debe secarse, sino congelarse, cuando se seca, la
hierba pierde mucho de su aroma a medida que los aceites esenciales se evaporan. Cosechar el perifollo antes de la floracién, ya que las hojas pierden sabory se
vuelven amargas después de la floracion. Cortar los brotes unos 4 centimetros por encima del suelo en el extremo inferior del tallo, con tijeras, y limpiar las partes de la
planta con agua corriente. Escurrir el agua restante y cortar el perifollo en trozos pequefios con un cuchillo afilado. El perifollo picado se almacena en una bolsa para el
congelador o en una bote sellable en el congelador, donde tiene una larga vida Util. Utilice el perifollo congelado y afiddalo a la comida poco antes de servirlo.
Ubicacion natural: El perifollo es originario de Asia occidental y del sudeste de Europa. 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 organicas y presione ligeramente las
semillas. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto protege el suelo de la 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 hUmeda (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 ubicacién 6ptima para el perifollo es entre sol y sombra. En la naturaleza,
prefiere crecer en los bordes de los bosques bien sombreados. El perifollo es fiel a la ubicacién y no debe ser replantado, si es posible, o s6lo debe ser replantado con
todo el cepellén. Cuidado éptimo: Mantenga siempre la tierra ligeramente himeda, pero no mojada. Riegue tan pronto como la capa superior de la tierra esté seca. No
fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono organico o fertilizante herbario BIO. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.

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



BIO - kerblik
h Anthriscus cerefolium

Zakladni sloZka frankfurtské zelené omacky
Kerblik vyzafuje anyzovou vlini a je povaZzovan za dulezitou rostlinu pro vcely a ¢meléky. V kvétinaci dosahuje vysky 20 centimetrd a venku az 70
centimetrd. Mimochodem, sbéru kerbliku ve volné pfirodé byste se méli vyhnout, protoZe hrozi velké riziko zdmény s jedovatym jedlovcem. Kerblik je
oblibenou a vhodnou bylinkou do polévek a gulast (napf. kerblikové polévka), dresinkl a tatarské omacky, jehnéci pecené, rybich pokrmd, michanych
vajec, omelety a dusenych rajcat. Je to jedna z prvnich rostlin roku, které se sklizi, a je oblibenym kofenim do jarnich jidel. Je také zakladni slozkou
francouzské bylinné smési Fines herbes a Frankfurtské zelené omacky. Kerblik by se nemél susit, ale mrazit, susenim bylinka hodné ztraci na vlni,
protoZe se odpatuji silice. Kerblik sklizejte pFed kvétem, protoZe listy po odkvétu ztraceji chut a zhofknou. Vyhonky zastfihnéte ndzkami asi 4 centimetry
nad zemi na jejich spodnim konci stonku a &asti rostlin ocistéte pod tekouci vodou. Zbylou vodu slijte a kerblik nakrajejte ostrym noZem na malé kousky.
Nasekany kerblik se pak uloZi v mrazicim sacku nebo uzaviratelné krabi¢ce do mrazaku, kde ho Ize uchovat po dlouhou dobu. Kerblik pouzivejte jeSté
zmrazeny a do jidla ho pridavejte a7 tésné pred podavanim. P¥irozena poloha: Kerblik pochazi ze zapadni Asie a jihovychodni Evropy. Uspésné
péstovani: Péstovani se nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vlihky kokosovy substrat
nebo organickou bylinkovou pidu a semena lehce pfitlacte. Kultivaéni nadobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani plidu pred
vysychanim. Folii byste méli odstrariovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultiva¢ni nddobu umistéte na svétlou a
teplou pfi 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pldy vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rdstu se prvni sazenice objevuji po
dvou az péti tydnech. Rostliny péstované uvnitf je mozné pfesazovat ven s celym kofenovym balem od kvétna, kdy jiz nelze ocekavat no¢ni mraziky.
Nejlepsi umisténi: Optimalni umisténi kerbliku je polostinné stanovisté. V prirodé nejradéji roste na dobfe zastinénych okrajich lest. Kerblik je loajalni
k mistu a nemél by se pfesazovat nebo pouze s celou kouli. Optimalni pé€e: Pldu udrzZujte vzdy mirné vihnkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni
vrstva pudy vyschne. Nehnojte vibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé: PFisti rok zasejte znovu.

ORGANIK - Frenk maydanozu
C* Anthriscus cerefolium

Frankfurt Yesil Sosunun temel bileseni
Frenk maydanozu anasona benzer bir koku yayar ve arilar ile bombus arilari icin dnemli bir bitki olarak kabul edilir. Saksida 20 cm, dis mekanlarda 70 cm
yukseklige ulasir. Bu arada, vahsi dogada frenk maydanozu toplamaktan kaginmalisiniz ¢linkd zehirli baldiran otu ile karistiriima riski yiksektir. Frenk
maydanozu gorbalar ve glvecler (6rn. Frenk maydanozu ¢orbasi), soslar ve tartar sosu, kuzu rosto, balik yemekleri, omlet, omlet ve kizarmis domatesler icin
popduler ve uygun bir bitkidir. Yilin hasadini ilk yapan bitkilerden biri olmasi nedeniyle bahar yemeklerinin sevilen gesnisidir. Ayni zamanda, Fransiz bitki karigimi
Fines herbes ve Frankfurt yesil sosunun temel bir bilesenidir. Frenk maydanozu kurutulmamali, dondurulmalidir Kurutuldugunda ugucu yaglar buharlastigi igin
bitki aromasinin ¢ogunu kaybeder. Frenk maydanozu gicek agmadan énce hasat edin, ¢inkd yapraklar gicek actiktan sonra lezzetini kaybeder ve acilasir.
Surglinleri yerden yaklasik 4 santimetre yiksekte alt gévde uglarindan makasla kesin ve bitki kisimlarini akan su altinda temizleyin. Kalan suyu bosaltin ve
maydanozu keskin bir bigakla kiiglk pargalar halinde kesin. Dogranmis frenk maydanozu daha sonra derin dondurucuda bir dondurucu posetinde veya agzi
kapatilabilir bir kutuda saklanarak uzun sure saklanabilir. Frenk maydanozu hala donmus haldeyken kullanin ve yemege servis yapmadan hemen 6nce ekleyin.
Dogal konum: Chervil, bati Asya ve giineydogu Avrupa'ya 6zgudur. Basarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren ginesli bir yerde
yapilir. Tohum hafif bir ¢imlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kalttr
kabinin tzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila ¢ ginde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kuf
olusumunu 6nler. Kiltar kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su plskurtuci ile) ancak islak tutmayin.
Blyume sicakligina bagh olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya cikar. I¢ mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla gece donunun beklenmedigi Mayis
ayindan itibaren tim kok topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi konum: Frenk maydanozu icin en uygun yer yari gélge bir yerdir. Dogada iyi golgeli
orman kenarlarinda buylmeyi tercih eder. Chervil siteye sadiktir ve sadece topun tamami ile birlikte nakledilmemelidir. Optimum bakim: Topragi daima hafif
nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az
glbreleyin. Kisin: Ertesi yil tekrar ekin.

gy  BIO-cseresznye

Anthriscus cerefolium
B A frankfurti zoldsz6sz elemi dsszetevéje

A Chervil dnizsszer( illatot araszt, és a méhek és poszméhek fontos névényének tartjak. Egy edényben eléri a 20
centiméteres magassagot, szabadban pedig a 70 centimétert. Mellesleg kerUlje a cseresznye vadon gy(ijtését, mert nagy a
veszélye, hogy Osszetévesztik a mérgezd vérflivel. Természetes elhelyezkedés: A Chervil Nyugat-Azsidban és Délkelet-
Eurépaban &shonos. Sikeres termesztés: Februartol zart térben a legjobb a termesztés. A mag kdnny( csirazé. Szérja szét
a magokat nedves kékuszdié-aljzaton vagy szerves gyogyndvénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a
tenyészedényt ragasztofoliaval, amelyet lyukakkal 18t el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2
orara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz6dést a talajon. Helyezze a tenyészt8edényt vildgosra és melegen 20-25
°C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A névekedési hd8mérséklettdl fuggben az elsd
palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A zart térben termesztett ndvényeket majustél a teljes gydkérlabdaval szabadba
Ultethetjuk, amikor mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A cseresznye optimalis helye egy félarnyékos
hely. A természetben inkabb a j6! arnyékolt erd8széleken terem. A Chervil helyhd, ezért nem szabad atultetni, vagy csak az
egész labdaval egyutt. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontdzziik, amint a
talaj fels® rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves novényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon.
Télen: A kovetkezd évben vesd Ujra.
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