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McnaHckn AdPTULLOK

- Cynara cardunculus

3a6paBeHU CTPHLKOBU 3e/leHUy LM 1 KpacMBa LBeTHa ieKopauus
3a pasnunka ot 06UKHOBEHMS APTMLLOK, CbpLUeBMHATa Ha NCMNAaHCKNA 3e/1IeHYYKOB apTULLIOK He Ce Aje, a MeceCTUTe APBXKN Ha INCTaTa C TEXHUA MUKaHTEH 1 OpexoB
BKYC KaTO TpaAnUVMOHEH KbCeH 3e1eHYYyK. CunHoTto KYNTYpHO pacTeHune AoCTuUra 4o ABa MeTpa BMCOYUHa, UMa eApn INCTa, XapakTepHuTe 36p,e6e}1F:HI/I JINCTHU AP BXKU
1 OT 0/ A0 cenTemMBpU MHOr06pOl7|HV|Te CU TbMHOAWNABU U o 15 CaHTUMETpa ronemmn LeeToBe. Cronemute cn LBEeTOBE pacTeHNETO nlrnexaja npmenekaTe/sIHoO BbB
BCAKa leKopaTBHa LiBETHa JiéXa, a CbLUO Taka e naeasnHo 3a NpaBeHe Ha Cyxn 6yKETI/I 1 yKpaca Ha Maca. 3a Aa HanpaBuTe TOBa, LiBeTATa NpPocCTo ce 6epaT CbC
APBXKaTa 1 Ce cylwaTt pexaBo B Cb/j, KaTO CTPBKBLT He Tpﬂ6Ba Aa AOKOCBa AbHOTO Ha CbAa. ,ﬂ,p'b)KKV]Te Tpﬂ6Ba Aa ce O6pa60TBaT Bb3MOXHO Hali-CBeXW, TbiA KaTo He ce
CbXpaHaBaT AbAro. rl'prO oTpexeTe Kpanwata Ha INCTHUTe ctebna v otneneTe Xunasurte APBXKN C 6enauka 3a 3eneH4yyn. Cﬂeﬂ, TOBa APBXKNTE Ce HapA3BaT Ha
XXe/slaHaTa rofieMrHa n BeHara ce 6l'|aHLL||/|paT B NnojcoieHa BoJa 3a 30 MUHYTW. SBEAHO couer, UJanpaHOBO Macso, con, YepeH nmnep 1 Manko 3axap MoxeTe Aa
npuroTeuTe BKyCHa canarta, KOATo Aa O6ﬂar0p0AV|Te CbC CKapugn. Kato anTepHaTBa MOXeTe Aa N3NMBbPXNTE AP BXKNTE B TECTO, NPEeYNCTEHO C NapMes3aH. EcTecTBEeHO
MecTonosioXKeHue: icnaHckuaT aApTULLOK NbpBOHa4YanHO njBa OoT CpejN3eMHOMOPCKNA PEerroH. B FepMaHI/IFI e 6un ,U'O6pe NO3HaT 3e/1eHYyK A0 Kpas Ha 19 Bek 1 Bce
oLe MOXeTe Ja HaMepuTe pelenTn 3a Hero B MHOIo NMo-CTapy roTBapCky KHUTA. YcnewHo oTrnexpaaHe: B'bl'lpeKV] 4e OTrNeX4aHeTo Ha ceMeHaTa Ha 3aKpuTo e
BB3MOXHO Mnpes3 usanata rogrHa, 3a pekosTa rnpes rognHaTta Ha cemMeHa e NpenopbyYnTeNHO CeMeHaTa Aa Ce 3aCeAT Ha 3aKpUTO MeXAy AHyapu 1 MapT U Ja Cce 3acajaT
npeaBapuUTenHo pacTteHnaATa. ﬂpOCTO pa3npbCcHeTe ceMeHaTa BbpPXy BlaXeH Cy6CTpaT 3a 3acaxjaHe 1 CcaMo ieko |'|OKp|/|I7|Te ceMeHaTa. ﬂop,p,bp)Kal?lTe pacTamna
cy6CTpaT BAaXeH, Ho He MOKbP, 3a NpeArnoymnTaHe KaTo ro HaBnaxHsBaTe CbC crnpeit 6yTunka. MokpuiiTe CbAa ¢ KynTypa ¢ AOMakMHCKO GO0, KOETO CTe OCUTYPUAN C
aynkuy. Toa NpeAnasea noysaTa OT U3cyluaBaHe. TpsbBa Aa oTCTpaHsBaTe pONMOTO 3a 2 yaca Ha BCeku ABa A0 TPy AHW. ToBa MpeaoTBpaTABa 06pasyBaHeTo Ha MyXbl
BLPXY pacTaLLaTa noysa. MocTaBeTe cakcMATa Ha CBETNO 1 TOM/O MACTO C TeMnepaTypa Mexay 20° 1 24° no Liensuii u noaabpxaiiTe nousaTa BAaxHa, HO He MOKpa.
Haﬁ'AOGPOTO MecTonoJsIoXKeHne: /crnaHCcknsaT APTULLIOK 06unya C1bHYEBO N 3aWNTEHO OT BATBbP MACTO Ha OTKPUTO. onTmanHa rpmka: PacTeHneTo 0o6uya 6orata
Ha XpaHNTeNHW BeLlecTBa, ,U'O6pe APeHKpaHa no4ea, 3all0To ce HyX/Jae OT MHOro BoJa, HO He noHacsa npeos/iaXHABaHe. HaTOpETe BeAHBX MNpe3 aBryct c Top ot
Konpwvea nav apyr 6orat Ha XpaHUTenHW sBeLecTea Top. I'Ipe3 3umarTa: VicnaHckmaT APTULLOK 06UKHOBEHO He 31MYyBa B KyNTypa 1 ce OTrnexaa oT ceMeHa BCAKa
rognHa. BeAH'b)K nocTaBeHW B AeKopaT/BHaTa JieXa, MoXeTe [ia ' 3allUnTUTe C XpacTun, a npu CUieH CTyA - C rpagnHCKO pyHO.

- - Spansk artiskok
- Cynara cardunculus

- Glemte stilkegrontsager og smuk blomsterdekoration
I modsaetning til den normale artiskok spises den spanske grantsagsskokkes hjerter ikke, men de kadfulde bladstilke med deres krydrede og ngddeagtige
smag som en traditionel senstaengelgrentsag. Den steerke kulturplante nar en hgjde pa op til to meter, viser store blade, de karakteristiske fortykkede
bladstilke og fra juli til september sine talrige, markelilla og op til 15 centimeter store blomster. Med sine store blomster ser planten attraktiv ud i ethvert
dekorativt blomsterbed og er ogsa ideel til fremstilling af tarrede buketter og bordpynt. For at gere dette hastes blomsterne blot med stilken og terres lgst i
en beholder, hvorved stilken ikke skal rare bunden af beholderen. Bladstilkene skal behandles sa friske som muligt, da de ikke holder sig leenge. Skeer farst
enderne af bladstaenglerne af og pil de seje stilke af med en grentsagsskraeller. Stilkene skaeres derefter til den @nskede sterrelse og blancheres straks i
saltet vand i 30 minutter. Sammen med eddike, tidselolie, salt, peber og lidt sukker kan du tilberede en smagfuld salat, som du kan forfine med rejer.
Alternativt kan du stege stilkene i dej raffineret med parmesan. Naturlig beliggenhed: Den spanske artiskok kommer oprindeligt fra Middelhavsomradet. |
Tyskland var den en kendt grentsag frem til slutningen af 1800-tallet, og man kan stadig finde opskrifter pa den i mange zldre kogebager. Succesfuld
dyrkning: Selvom det er muligt at dyrke freene indenders hele aret rundt, er det tilradeligt at sa freene indendars mellem januar og marts for en hest i
frearet og at forplante planterne. Du skal blot sprede freene pa fugtigt fresubstrat og kun let daekke frgene. Hold vaekstsubstratet fugtigt, men ikke vadt,
helst ved at fugte det med en sprayflaske. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod
udterring. Du ber fijerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa den voksende jord. Stil potten et let og varmt sted
med en temperatur mellem 20° og 24° Celsius og hold pottejorden fugtig, men ikke vad. Den bedste beliggenhed: Den spanske artiskok elsker en solrig og
vindbeskyttet beliggenhed udenders. Optimal pleje: Planten elsker en naeringsrig, veldraenet jord, fordi den har brug for meget vand, men taler ikke
vandfyldning. Ged én gang i august med braendenaldegedning eller anden naeringsrig gadning. Om vinteren: Den spanske artiskok overvintrer normalt
ikke i kultur og dyrkes af frg hvert &r. Nar de ferst er placeret i prydbedet, kan du beskytte dem med berstetrae og i hard frost med havefleece.

Spanische Artischocke
Cynara cardunculus
Vergessenes Stiehlgemiise und wunderschone Blutendekoration

Im Gegensatz zur normalen Artischocke werden bei der spanischen Gemuseartischocke nicht die Herzen, sondern als traditionelles spates Stielgemuse die fleischigen
Blattstiele mit ihrem wiirzigen und nussartigen Geschmack gegessen. Die kraftige Kulturpflanze erreicht eine Wuchshohe von bis zu zwei Metern, zeigt grofl3e Laubblétter,
die charakteristischen verdickten Blattstiele und von Juli bis September ihre zahlreichen, dunkelvioletten und bis zu 15 Zentimeter groBBen Bluten. Die Pflanze wirkt mit
ihren grof3en Bluten in jedem Zierblumenbeet attraktiv und eignet sich auch hervorragend zur Herstellung von Trockenstrauf3en und Tischdekorationen. Hierfir werden
die Bluten einfach mit Stiel geerntet und in einem GefaR locker gesteckt getrocknet, wobei der Stiel den GefaBboden nicht beriihren sollte. Die Blattstiele sollten
moglichst frisch verarbeitet werden, da sie nicht lange haltbar sind. Schneiden Sie zunachst die Balttstielenden und schalen Sie die hartfaserigen Stangel mit einem
Sparschéler ab. Die Stangel werden dann in die gewlnschte GréRe geschnitten und sofort fir 30 Minuten in Salzwasser blanchiert. Zusammen mit Essig, Disteldl, Salz,
Pfeffer und etwas Zucker lasst sich ein wirziger Salat zubereiten, den man noch mit Garnelen verfeinern kann. Alternativ kdnnen Sie die Stangel in mit Parmesan
verfeinertem Backteig frittieren. Naturstandort: Die Spanische Artischocke stammt urspriinglich aus dem Mittelmeerraum. In Deutschland war sie bis ins Ende des 19.
Jahrhunderts ein bekanntes Gemuse und in vielen dlteren Kochbiichern kann man noch Rezepte zu ihr finden. Anzucht: Die Anzucht der Samen im Haus ist zwar
ganzjahrig moglich, aber fur eine Ernte im Saatjahr empfiehlt es sich, die Samen zwischen Januar und Marz im Haus auszusden und die Pflanzen vorzuziehen. Streuen sie
die Samen einfach auf feuchtes Aussaatsubstrat und bedecken sie die Samen nur leicht. Halten Sie das Anzuchtsubstrat feucht, aber nicht nass, indem sie es am besten
mit einer Sprihflasche nachfeuchten. Decken Sie das AnzuchtgefaRR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle
zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal? an einen hellen
und warmen Ort mit einer Temperatur zwischen 20° und 24° Celsius und halten Sie die Anzuchterde feucht, aber nicht nass. Wenn ab Mitte Mai keine Nachtfréste mehr
zu erwarten sind, kann die Pflanze ins Freie umgesetzt werden. Standort: Die Spanische Artischocke liebt im Freien einen sonnigen und méglichst windgeschtzten
Standort. Pflege: Die Pflanze liebt einen nahrstoffreichen, gut drainagierten Boden, denn sie bendtigt viel Wasser, vertragt aber keine Staunadsse. Dlngen Sie im August
einmal mit Brennnesseljauche oder einem anderen nahrstoffreichen Dinger. Im Winter: Die Spanische Artischocke wird in Kultur normalerweise nicht tberwintert und
jahrlich neu aus Samen gezogen. Einmal ins Zierbeet gesetzt, kdnnen Sie sie aber mit Reisig und bei starkem Frost mit einem Gartenvlies schitzen.

N L7 Cardoon / Spanish Artichoke
— Cynara cardunculus
Z 1S Forgotten vegetable and beautiful flower decoration

In the Spanish Artichoke not the hearts are commonly eaten, like with other species, but merely the fleshy leafstalks with its nutty taste are
traditionally prepared as vegetable. The strong cultural plant can grow up to two meters and develops big foliage leaves with the typical thick
leafstalks, and from July to September numerous dark-purple and up to 15 cm big flowers. It best shows to advantage in every ornamental
flowerbed and is also suitable for dry flower arrangements and table decoration. For that, just cut the flowers and arrange them neatly in a vase,
with the stalks not touching the bottom. Natural location: The Spanish Artichoke originally comes from the Mediterranean region. In Germany it
was a commonly used vegetable until the end of the 19th century, and there are recipes in many older cookbooks. Successful cultivation: Seed
propagation indoors is possible throughout the year. However, if you want to harvest the first fruits within the same year, you should start the
propagation between January and March. Spread the seeds onto moist potting compost, put just a little compost earth on top and keep the earth
moist by spraying it again with some water. Then, cover the seed container with clear film to prevent the earth from drying out. 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
your potting compost. Place the seed container somewhere bright and warm with a temperature between 20°C and 24°C and keep the earth moist,
but not wet. In mid May, when there are no more frosty nights expected, you can plant the seedlings out. The best location: The Spanish Artichoke
wants to be kept outdoors at a sunny and preferably wind-protected place. Optimal care: The plant prefers a nutritious and well-drained soil for
cultivation and needs plenty of water, while waterlogging has to be avoided implicitly. In August you may fertilize once with nettle swill or another
nutritious fertilizer. In the winter: Usually, the cultivated Spanish Artichoke doesn't hibernate and grows of new seeds every year. Once planted in
the garden bed, you can also protect the plant during winter with some brushwood, and against stronger frosts with a garden fleece.
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Hispaania artiSokk
- Cynara cardunculus
Unustatud varrekodgiviljad ja kaunis lillekaunistus

Erinevalt tavalisest artiSokist ei so6da Hispaania taimse artiSoki sidameid, vaid lihavad lehevarred oma viirtsika ja pahklise maitsega traditsioonilise hilise
varrega koogiviljana. Tugev kultuurtaim ulatub kuni kahe meetri kdrguseni, sellel on suured lehed, iseloomulikud paksenenud lehevarred ning juulist
septembrini arvukad tumelillad ja kuni 15 sentimeetrised suured died. Oma suurte Sitega naeb taim atraktiivne valja igas dekoratiivses lillepeenras ning sobib
ideaalselt ka kuivatatud lillekimpude ja lauakaunistuste tegemiseks. Selleks korjatakse died lihtsalt koos varrega kokku ja kuivatatakse I6dvalt konteineris,
kusjuures vars ei tohiks anuma pd&hja puutuda. Lehtlehti tuleks té6delda vdimalikult varskelt, sest need ei saili kaua. Kdigepealt |6igake lehtedega varte otsad ja
koorige juurviljakoorijaga maha sitked varred. Seejarel Idigatakse varred soovitud suuruseks ja blan3eeritakse kohe soolaga maitsestatud vees 30 minutit. Koos
aadika, saflooridli, soola, pipra ja vahese suhkruga saate valmistada maitsva salati, mida saate krevettidega viimistleda. Teise vdimalusena vdite varsi praadida
parmesaniga rafineeritud taignas. Looduslik asukoht: Die Spanische Artischocke stammt urspriinglich aus dem Mittelmeerraum. In Deutschland war sie bis ins
Ende des 19. Jahrhunderts ein bekanntes Gemuse und in vielen alteren Kochbichern kann man noch Rezepte zu ihr finden. Edukas kasvatamine: Die Anzucht
der Samen im Haus ist zwar ganzjahrig mdglich, aber fur eine Ernte im Saatjahr empfiehlt es sich, die Samen zwischen Januar und Marz im Haus auszusden und
die Pflanzen vorzuziehen. Streuen sie die Samen einfach auf feuchtes Aussaatsubstrat und bedecken sie die Samen nur leicht. Halten Sie das Anzuchtsubstrat
feucht, aber nicht nass, indem sie es am besten mit einer Spriihflasche nachfeuchten. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern
versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf
der Anzuchterde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal3 an einen hellen und warmen Ort mit einer Temperatur zwischen 20° und 24° Celsius und halten Sie die
Anzuchterde feucht, aber nicht nass. Wenn ab Mitte Mai keine Nachtfréste mehr zu erwarten sind, kann die Pflanze ins Freie umgesetzt werden. Parim asukoht:
Hispaania artiSokk armastab paikeselist ja tuule eest kaitstud kohta ues. Optimaalne hooldus: Taim armastab toitaineterikast, hea drenaaZziga mulda, sest
vajab palju vett, kuid ei talu vettimist. Vaetage Uks kord augustis négesesdnniku v6i mdne muu toitainerikka vaetisega. Talvel: Hispaania artiSokk tavaliselt
kultuuris ei talvitu ja seda kasvatatakse igal aastal seemnest. Kui need on ilupeenrasse pandud, saate neid kaitsta v8sa ja tugeva pakase korral aiafliisiga.

Espanjalainen artisokka
Cynara cardunculus
Unohtuneet varsivihannekset ja kaunis kukkakoristelu

Toisin kuin tavallisessa artisokassa, espanjalaisen kasvisartisokan sydamia ei sydda, vaan mehevia lehtivarsia mausteisella ja pahkindiselld maullaan
perinteisend mydhdisvartisena vihanneksena. Vahva viljelykasvi saavuttaa jopa kahden metrin korkeuden, siind on suuret lehdet, tyypilliset paksuuntuneet
lehtivarret ja heinakuusta syyskuuhun sen lukuisat, tumman violetit ja jopa 15 senttimetrin suuret kukat. Suurien kukkien ansiosta kasvi nayttaa
houkuttelevalta missa tahansa koristekukkapenkissa ja sopii myds kuivattujen kukkakimppujen ja pdytakoristeiden tekemiseen. Tata varten kukat kerataan
yksinkertaisesti varren kanssa ja kuivataan 18yhasti astiassa, jolloin varsi ei saa koskettaa sailién pohjaa. Lehdet tulee kasitelld mahdollisimman tuoreina, koska
ne eivat saily kauan. Leikkaa ensin lehtivarsien paat pois ja kuori kovat varret pois vihanneskuorijalla. Sen jalkeen varret leikataan halutun kokoisiksi ja
keitetdan valittdémasti suolalla maustetussa vedessa 30 minuuttia. Yhdessa etikan, safloriéljyn, suolan, pippurin ja pienen sokerin kanssa voit valmistaa
maukkaan salaatin, jota voit viimeistella katkarapuilla. Vaihtoehtoisesti voit paistaa varret parmesanilla puhdistetussa taikinassa. Luonnollinen sijainti:
Espanjalainen artisokka tulee alun perin Valimeren alueelta. Saksassa se oli tunnettu vihannes 1800-luvun loppuun asti, ja sen resepteja |6ytyy edelleen
monista vanhemmista keittokirjoista. Onnistunut viljely: Vaikka siementen kasvattaminen sisatiloissa on mahdollista ympari vuoden, siemenvuoden sadon
saamiseksi on suositeltavaa kylvaa siemenet sisatiloihin tammi-maaliskuussa ja istuttaa kasvit etukateen. Levita siemenet kostealle kylvoalustalle ja peita
siemenet vain kevyesti. Pida kasvualusta kosteana, mutta ei markana, mieluiten kostuttamalla sita ruiskupullolla. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty
reikid. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan vélein. Tama estdd homeen muodostumisen kasvumaahan.
Aseta ruukku valoisaan ja lampimaan paikkaan, jonka lampétila on 20-24 °C, ja pida ruukkumulta kosteana, mutta ei markana. Paras sijainti: Espanjalainen
artisokka rakastaa aurinkoista ja tuulelta suojattua paikkaa ulkona. Optimaalinen hoito: Kasvi rakastaa ravinteikasta, hyvin valutettua maaperaa, koska se
tarvitsee paljon vettd, mutta ei sieda kastumista. Lannoita kerran elokuussa nokkosenlannalla tai muulla ravinnepitoisella lannoitteella. Talvella:
Espanjalainen artisokka ei yleensa talvehti kulttuurissa, ja se kasvatetaan siemenesta joka vuosi. Kun ne on asetettu koristepeenteeseen, voit suojata ne
pensaspuulla ja kovassa pakkasessa puutarhafleecella.

Cardon
l I Cynara cardunculus
Légume oublié et une décoration de fleurs magnifique

Contrairement a l'artichaut normal, la pétiole charnue du cardon est mangée comme légume traditionnel avec son go(t épicé et de noix, et non les cceurs. La plante
cultivée puissante atteint une hauteur jusqu'a deux métres et montre un grand feuillage, les pétioles épaisses caractéristiques, et, de juillet a septembre, ses
nombreuses fleurs violet foncé jusqu'a 15 centimétres de long. La plante est attractive dans tout parterre de fleurs décoratives avec ses grandes fleurs, et s'adapte
parfaitement a la fabrication de bouquets de fleurs séches et de décorations de table. Pour ce faire, les fleurs avec tiges sont récoltées et desséchées dans un récipient
dans lequel on les place de fagon a ce que la tige ne touche pas le fond du récipient. Les pétioles doivent étre traitées le plus fraichement possible, car elles ne sont pas
durables. Coupez d'abord le bord des pétioles et épluchez les pédoncules avec un épluche-légumes. Les pédoncules sont coupées a la longueur désirée et tout de suite
blanchies pour 30 minutes dans de I'eau salée. Avec du vinaigre, de I'huile de carthame, du sel, du poivre, et un peu du sucre, vous pouvez préparer une salade épicée
que I'on peut encore raffiner avec des crevettes. Vous pouvez aussi frire les pédoncules dans de la pate de boulangerie raffinée avec du parmesan. Emplacement
naturel: Le cardon vient de la Méditerranée. Il était un légume connu en Allemagne jusqu'a la fin du 19éme siécle et on peut encore trouver des recettes avec le cardon
dans les anciennes livres de cuisine. Culture réussie: La culture des graines a la maison est possible tout au long de I'année, mais il est conseillé de les ensemencer
entre janvier et mars a la maison et de préférer les plantes, afin d'avoir une récolte pendant I'année de la semaille. Parsemez les graines sur du substrat humide et
recouvrez-les légerement. Gardez le substrat humide, mais pas mouillé en I'humidifiant avec un flacon pulvérisateur. Couvrez le récipient avec une feuille transparente
dans laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du dessechement. Vous devez enlever la feuille pendant deux heures tous les deux ou trois jours.
Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° a 24° Celsius et gardez le terreau humide, mais
pas mouillé. S'il n'y a plus de gels de nuit a partir de mi-mai, vous pouvez mettre la plante en plein air. Le meilleur emplacement: Le cardon aime un emplacement
ensoleillé et le plus protégé du vent possible en plein air. Soins optimaux: La plante aime un sol nutritif et bien drainé, car elle a besoin de beaucoup d'eau. Cependant,
elle ne supporte pas I'eau stagnante. Engraissez la plante une fois en ao(t avec du purin d'ortie ou avec un autre engrais nutritif. En hiver: Le cardon cultivé n'hiverne
pas en général et repousse tous les ans de graines. Une fois que le cardon est planté dans le parterre, vous pouvez le protéger avec des branchages et, en cas de gels
forts, avec un toison de jardin.

lotavikn aykiwvapa
Cynara cardunculus
ZgXacpéva AaXaviKd KOTGAVL Kat Opopypn SLaKOGunon AouAoudLwv

Y& avtiBean Pe TNV KAVOVLKN ayKwapa, SV TpWyovtat oL KapSLEG TNG LOTIAVIKIAG QUTLKAG aykvdpag, aAAA Ta oapKwsn KOToAvLa Twv QUANWY HE TNV TILKAVTLKN Kal Enpry yeuon
TOUG WG TIAPAS00LaKd OPLUO Aayaviko. To Suvatd KAANLEPYOUHEVO YUTO PTAVEL Ge UPOG PEXPL TA SUO PETPA, EPPaVIZEL peyEAa GUANQ, TOUG XAPAKTNPLOTIKOUG TTUKVOUG
pioxoug Twv UMWV Kat armo tov loUALO £wg Tov antépoLo Ta moAudpLbua, cKot'Jpa HwB Kat éwg 15 ekatootd peydha aven tou. Me ta peydAa aven tou, to Lputd paivetat
EAKUOTIKO O KABE SLaKooHNTIKG TIAPTEPL Ka Elvat eTlang LEaVIKS yia TNV KATAoKELr amognpapévwy avBoSeopwy Kal SLaKOTUNTKWY Tparnelwy. MNa va yivel auto, ta aven
cm?qu OUM\éYOVTAL HE TO KOTOAVL KAl OTEYVWVOUV XaAapd o€ éva S0XELO, OTIOTE TO KOTOAVL Sev TIPEMEL va anyZEL Tov TuBpéva Tou Soxeiou. Ot pLoXOL T[pE'I'[EL va enegepyalovral
600 To Suvatdv o quEGKOL Kaewq Sev Slatnpouvtal yla ToAU. ApXLKd, KOWTE TLG AKPEG TWV QUAWSWY pioxwv Kat Eap)\ou&ats TA OKANPA KOToAvLa PE £vav amo@AoLwTn
AQYQVLKWV. £TN CUVEXELT, TA KOTOAVLA KOBovTat 0To emBupnTd péyebog kat acTipilovtal apéowg o aAaTLOpEVO vepd yia 30 Aerttd. Madl pe o §L8L, to kdpSapo AdsL, to aAdty,
TO TILéPL Kat Atyn {axapn, HTIOPELTE va ETOLPACETE PLa YEUOTLKT GAAGTA TTIOU PTIOPELTE Va TNV TEAELOTIOLACETE pE YapiSeg. EVAAAKTIKE, PTtope(Te va Tnyavioete ta kotodvia o
KOUPKOUTL pagLvapLopévo pe mappelava. PucLki tomobeosia: H LoTiavikr) aykvapa TTpogpxeTaL apyLka ard tnv mepLoxn tng Mecoyeiou. £tn Mepuavia, Atav éva oAl yvwotd
AQXQVLIKO pPEXPL TA TEAN Tou 190U alwva, Kat uropeite akdpa va Bpeite cuvtayEg yla auto o TToAaA ahaldtepa BLBALa payelpikrc. Emtuxnpévn KaAALEpyeLa: Av Kat n
KAMLEPYELD TWV OTIOPWV O ECWTEPLKOUG XWPOUG £lvat Suvatr) kad' 6An Tn SLAPKELA TOU £TOUG, yLa PLa CUYKOPLSH KATA TO £T0G OTIOPAG elval okOTILHO va oTeipovTal oL oTtdpoL
O€ ECWTEPLKOUG XWPOUG HeTagy lavouapiou kat Maptiou Kat va mpoputelovTal Ta QuTA. ATTAWG OKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG OE UYpd UTIOOTPWHA OTIOPAG KAl KAAUYTE poVo
€AAPPA TOUG OTIOPOUG. ALATNPHOTE TO UTTOOTPWHA AVATITUENG UYPO aAG OxL UYPO, KATA TIPOTLHNGN UYPAVOVTAG TO HE éva PTIOUKAAL Yekaopol. KaAUte To Soxelo KaAALEpyeLag
Je pepBpAvn, TV omola avolyete pe TPUTEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £5A(POG ATIO TO OTEYVWHA. Oa TIPETIEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE SU0 £wG TPELG NUEPEG.
AUTO amoTpEMEL ™m Snuloupyla poU)O\aq oto avcmtuooc')psvo £€8apog¢. ToroBeToTE TN y)\c'wtpa o€ éva eEAa@pU Kat JeoTo PEpog pe Beppokpacia pstaEU 20° kat 24° Keholou kat
Slatnprote to )(wpa ™G yAdotpag uypo aAAG OxL pro H Ku)\utspn TomoBecoia: H Lomavikn aykwapa )\atpsua pta nAtéAouotn Kat 'I'[pDG‘ECltEUpEVr] and tov avspo tomoBeoia
og sztspLKouq XWpouc. BEAtLotn tppovnSu To puTO AatpeveL éva s&acpoq TAOUGOLO O€ BPETTLKA CUCTATLKE, KAAA OTpayyL{OpEVO, yLatt xpSLaZstaL TIOAU vspo aM\G Sev
avéxetat tnv utepxeiion. Aumavete pia @opd tov Alyouoto pe KOT[pLCl tcouwuﬁaq 1 @ANO Altaopa AoUGLO OE BPETTLKA OUCTATIKA. To XEtpova: H LOTIQVLKT ayKapa
ouVABWG Sev EEXELPWVLAZEL OTNV KAMLEPYELA KAl KAAALEPYELTAL aTTO OTIOPOUG KABE XpOVo. MOALG TOTTOBETNOOUV OTO SLAKOOHNTLKO KPERATL, UTIOPELTE VA TA TIPOCTATEPETE HE
BapvoEUAO Kal, O€ EVTOVO TIAYETO, PE PALG KNATIOU.

il
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Bhliosan gréine
Cynara cardunculus
Glasrai stalk dearmadta agus maisia blathanna alainn

| gcodarsnacht leis an ngnathbhliosan gréine, ni itheann croithe bhliosan gréine glasrai na Spainne, ach gaiseann an duilleog méithe lena blas spicy agus nutty mar
ghlasra traidisiiinta gas déanach. Sroicheann an planda saothraithe laidir airde de suas le dha mhéadar, léirionn duilleoga moéra, an gais duille tiubhaithe tréith agus 6
1Uil go Medn Fémhair a iomadula, corcra dorcha agus suas le 15 ceintiméadar blathanna moéra. Leis na bldthanna méra, breathnaionn an gléasra tarraingteach in aon
leaba blathanna ornaideach agus ta sé oiritinach freisin chun bouquets triomaithe agus maisitichain tabla a dhéanamh. Chun seo a dhéanamh, déantar na blathanna a
bhaint go simpli leis an ngas agus a thriomu go scaoilte i gcoimeadan, rud nach chéir don gas teagmhail a dhéanamh le bun an choimeadain. Ba choir na petioles a
phroéiseail chomh Ur agus is féidir, toisc nach gcoimeadann siad ar feadh i bhfad. Gcéad dul sios, gearrtha amach foircinn na gais duilleogach agus craiceann na gais
diana le scamhadh glasrai. Gearrtar na gais ansin go dti an méid ata ag teastail agus iad a bhlanadh laithreach in uisce saillte ar feadh 30 n6iméad. In éineacht le
finéagar, ola bréige, salann, piobar agus beagan silcra, is féidir leat sailéad flavorful a ullmhu is féidir leat a bheachtu le ribi réibéis. Mar mhalairt air sin, is féidir leat na
gais a fhriochadh i fuidrimh scagtha le Parmesan. Suiomh nadurtha: Tagann an bhliosan gréine Spainneach 6 réigiin na Meanmhara ar dtds. Sa Ghearmain, bhi sé ina
ghlasra-aitheanta go dti deireadh an 190 haois, agus is féidir leat a fhail fos oidis dé i go leor cookbook nios sine. Saothru rathuil: Cé gur féidir na siolta a fhas laistigh
ar feadh na bliana ar fad, le haghaidh fomhar sa bhliain sil ta sé inmholta na siolta a chur laistigh idir Eanair agus Marta agus na plandai a réamhphlandail. Nil ort ach na
siolta a scaipeadh ar fhoshraith siolu tais agus gan ach na siolta a chlddach go héadrom. Coinnigh an tsubstrait ata ag fas tais ach ni fliuch, b'fhearr é a thaise le buidéal
spraedla. Cludaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomU amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar
feadh 2 uair gach dha né tri la. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmiu ar an ithir ata ag fas. Cuir an pota in ait éadrom te le teocht idir 20 ° agus 24 ° Celsius agus
coinnigh an ithir potaithe tais ach na biodh sé fliuch. An suiomh is fearr: Is brea leis an bhliosan gréine Spainneach ait ghrianmhar até faoi chosaint na gaoithe amuigh
faoin aer. Clram is fearr is féidir: Is bre4 leis an bplanda ithir dea-dhraenailte saibhir i gcothaithigh, toisc go dteastaionn go leor uisce uaidh, ach ni fhulaingt sé
uiscedil. Déan toirchid uair amhdain i mi LUnasa le aoileach nettle né leasachan eile ata saibhir i gcothaithigh. Sa gheimhreadh: De ghnath ni dhéanann an bhliosan
gréine Spainneach an geimhreadh sa chultdr agus saothraitear é ¢ shiol gach bliain. Chomh luath agus a chuirtear sa leaba ornaideach, is féidir leat iad a chosaint le
brushwood agus, i sioc dian, le lomra gairdin.

Spaenskur aetipistli
Cynara cardunculus
Gleymt sténgulgraenmeti og fallegt blomaskraut

Ofugt vid venjulegan atipistla eru hjértu spaenska etipistilsins ekki bordud, heldur holdugir laufstilkar med sitt kryddada og hnetubragd sem hefdbundid
sidstdngul graenmeti. Sterka reektada plantan neer allt ad tveggja metra haed, synir stér laufbldd, hina einkennandi pykkna laufstongla og fra juli til
september eru fjolmorg, dokkfjolubla og allt ad 15 sentimetra stor blém. Med storum blémum litur pléntan adladandi Ut i hvada skrautblémabedi sem er
og er einnig tilvalin til ad bua til purrkada kransa og bordskreytingar. Til ad gera petta eru blémin einfaldlega safnad med stilknum og purrkud lauslega i
ilati, par sem stilkurinn aetti ekki ad snerta botn ilatsins. Stalkurnar aettu ad vera eins ferskar og haegt er, par sem paer geymast ekki lengi. Skerid fyrst
endana 4 laufstonglunum af og afhydid seiga stonglana med greenmetisskrjalsara. Stonglarnir eru sidan skornir i aeskilega staerd og strax hvitadir i soltu
vatni 30 mindtur. Asamt ediki, saffloroliu, salti, pipar og sma sykri geturdu Gtbuid bragdmikid salat sem pu getur betrumbaett med raekjum. Ad 68rum kosti
er haegt ad steikja stilkana i deigi sem er hreinsad med parmesan. Natturuleg stadsetning: Spaenski pistilinn kemur upphaflega fra Midjardarhafssvaedinu.
i byskalandi var bad pekkt graenmeti fram undir lok 19. aldar og enn er a8 finna uppskriftir af pvi i mérgum eldri matreidslub6kum. Arangursrik raktun:
pratt fyrir ad haegt sé ad raekta fraein innandyra allt arid um kring, er radlegt ad sa fraeinu innandyra til uppskeru a fraearinu & milli jandar og mars og
forplanta plonturnar. Dreifid fraejunum einfaldlega a rakt saningarundirlag og hyljid adeins fraein. Haltu undirlaginu rakt en ekki blautt, helst med pvi ad
veeta pad med Udafldsku. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Gtvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu eettir ad fjarlegja
alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. Petta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi jardvegi. Settu pottinn & léttan og heitan
stad med hita 4 bilinu 20° til 24° & Celsius og haltu pottajaréveginum rokum en ekki blautum. Besta stadsetningin: Spaenski atipistlin elskar sélrika og
vindverndada stad utandyra. Besta uménnun: Plontan elskar naringarrikan, vel framrastan jardveg, pvi hun parf mikid vatn, en polir ekki vatnslosun.
Fridvgadu einu sinni i dglst med brenninetludburdi eda 68rum naeringarrikum aburdi. A veturna: Spaenski aetipistilinn yfirvetrar venjulega ekki i
menningu og er reektadur Ur fraei & hverju ari. begar komid er fyrir i skrautbedinu er haegt ad verja pa med burstavidi og, i miklu frosti, med gardreyfi.

Cardo
Cynara cardunculus
Verdura dimenticata dal fusto robusto e meravigliose decorazioni floreali

A differenza del Carciofo, di cui si mangia il cuore, nel Cardo si mangiano gli steli carnosi delle foglie, dal gusto deciso e saporito. Questa
resistente pianta da coltivo raggiunge un'altezza fino a due metri, sviluppa grandi foglie dal caratteristico stelo robusto e, da luglio a settembre,
produce numerosi fiori color viola scuro, che arrivano fino a 15 centimetri. La pianta ha un effetto molto decorativo nelle aiuole e si presta
bene anche alla realizzazione di bouquet secchi o decorazioni da tavola. A questo scopo i fiori vengono raccolti con lo stelo e poi fatti seccare
in un contenitore infilandoli con cautela, perché lo stelo non deve toccare il fondo del contenitore. Posizione naturale: Il Cardo proviene
dall'area del Mediterraneo. In Germania fino alla fine del XVIII secolo era una verdura utilizzata, di cui si trovano ricette in molti libri di cucina
antichi. Coltivazione riuscita: La coltivazione da semi in casa & possibile praticamente durante tutto I'anno, ma per avere un raccolto nello
stesso anno della semina é consigliabile piantare tra gennaio e marzo. Distribuite i semi sul substrato di coltivo umido e copriteli solo
leggermente. Coprite il recipiente di coltivazione con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori, in questo modo la terra evitera di
seccarsi. Ogni due o tre giorni rimuovete la pellicola per 2 ore, per prevenire la formazione di muffe sulla terra. Collocate il recipiente di
coltivazione in un luogo luminoso e caldo, a una temperatura fra i 20° e i 24° C e mantenete la terra umida, ma non bagnata. A partire da meta
maggio, quando non si prevedono pil gelate notturne, & possibile trapiantare all'aperto. La posizione migliore: Il Cardo richiede un ambiente
esterno, soleggiato e il piu possibile riparato dal vento. Cura ottimale: La pianta richiede un terreno ricco di sostanze nutritive e ben drenato,
poiché ha bisogno di molta acqua ma non tollera i ristagni idrici. Concimate una volta in agosto con fertilizzante liquido per ortiche o un altro
fertilizzante ricco di sostanze nutritive. In inverno: Il Cardo coltivato non viene di solito mantenuto in vita in inverno, ma si ripianta dai semi
I'anno successivo. Una volta piantato nell'aiuola potete coprirlo con sterpi e nel caso di forti gelate potete proteggerlo con vello di lana.

g Spanjolska articoka

Cynara cardunculus
Zaboravljeno povrée sa stabljikama i prekrasan cvjetni ukras

Za razliku od normalne articoke, kod Spanjolske povrtne articoke ne jedu se jezgre, ve¢ mesnate peteljke liS¢a sa svojim pikantnim i orasastim okusom
kao tradicionalno kasno povrce. Snazna kultivirana biljka doseZe visinu i do dva metra, ima velike listove, karakteristicne zadebljale peteljke i od srpnja
do rujna brojne, tamnoljubicaste i do 15 centimetara velike cvjetove. Svojim velikim cvjetovima biljka izgleda priviacno u svakoj ukrasnoj gredici, a
idealna je i za izradu suhih buketa i stolnih dekoracija. Da biste to ucinili, cvjetovi se jednostavno beru sa peteljkom i suse rastresito u posudi, pri ¢emu
stabljika ne smije dodirivati dno posude. Peteljke treba preradivati Sto svjeZe jer se ne Cuvaju dugo. Najprije odreZite krajeve lisnatih stabljika i gulilicom
za povrce ogulite Zilave peteljke. Peteljke zatim izreZite na Zeljenu veli¢inu i odmah blanSirajte u slanoj vodi 30 minuta. Zajedno s octom, uljem
Safranike, soli, paprom i malo Se¢era mozZete pripremiti ukusnu salatu koju mozZete oplemeniti Skampima. Alternativno, stabljike moZete ispeci u tijestu
pomije$anom s parmezanom. Zemlja porijekla: Spanjolska arti¢oka izvorno dolazi iz mediteranske regije. U Njemackoj je bila poznato povrée sve do
kraja 19. stoljeca, a recepte za nju moZzete pronadci i danas u mnogim starijim kuharicama. UspjeSan uzgoj: lako je uzgoj sjemena u zatvorenom
prostoru moguc tijekom cijele godine, za Zetvu u godini sjemena preporucljivo je posijati sjeme u zatvorenom prostoru izmedu sije¢nja i oZujka i
prethodno posaditi biljke. Jednostavno pospite sjeme po vlaznom supstratu za sjetvu i samo lagano pokrijte sjeme. OdrZavajte supstrat za rast viaznim,
ali ne i mokrim, po mogucénosti ga navlazite bocom s rasprsivacem. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To titi tlo
od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjeCava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. Stavite lonac na svijetlo i toplo mjesto s
temperaturom izmedu 20° i 24° Celzija i odrZavajte tlo za lonce vlaznim, ali ne mokrim. Najbolja lokacija: Spanjolska arti¢oka voli sunc¢ano i od vjetra
zasti¢eno mjesto na otvorenom. Optimalna njega: Biljka voli tlo bogato hranjivim tvarima, dobro drenirano, jer treba puno vode, ali ne podnosi
vlaZenje. Gnojite jednom u kolovozu gnojivom od koprive ili drugim gnojivom bogatim hranjivim tvarima. U zimi: Spanjolska arti¢oka inace ne prezimi
u kulturi i svake se godine uzgaja iz sjemena. Nakon $to ih stavite u ukrasnu gredicu, moZete ih zastititi grmljem, a za jakog mraza i vrtnom vunom.
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[ Spanijas artiSoks
Cynara cardunculus
- Aizmirsti katu darzeni un skaista ziedu dekoracija

Atskiriba no parasta artiSoka, Spanijas darzenu artiSoka sirdis netiek &stas, bet gan galigie lapu kati ar savu pikanto un riekstu garSu ka tradicionalam
VElina stumbra darzenam. Spécigais kultivétais augs sasniedz [1dz divu metru augstumu, rada lielas lapas, raksturigus sabiezinatus lapu katus un no
jalija "dz septembrim daudzos, tumsi violetos un ITdz 15 centimetrus lielos ziedus. Ar lielajiem ziediem augs izskatas pievilcigi jebkura dekorativa puku
dobé un ir ideali piemérots art kaltétu pusku un galda dekoru veidoSanai. Lai to izdaritu, ziedus vienkarsi novac ar katinu un brivi zavé trauka, katinam
nevajadzétu pieskarties konteinera apaksai. Katini jaapstrada péc iespéjas svaigaki, jo tie ilgi neglabajas. Vispirms nogriez lapu stublaju galus un ar
darzenu mizotaju noloba cietos katinus. P&éc tam katinus sagriez vélamaja izméra un nekavéjoties 30 minates blansé salsadent. Kopa ar etiki, saflora
ellu, sali, pipariem un nedaudz cukura jas varat pagatavot garsigus salatus, kurus varat uzlabot ar garnelém. Varat arT cept katinus mikla, kas rafinéta
ar parmezanu. Dabiska vieta: Spanijas artiSoks sakotnéji nak no Vidusjdras regiona. Vacija tas bija labi pazistams darzenis I1dz 19. gadsimta beigam,
un joprojam varat atrast ta receptes daudzas vecakas pavargramatas. Veiksmiga audzéSana: Lai gan séklu audzé3ana telpas ir iesp&jama visu gadu,
razas novakSanai séklu gada vélams séklas iesét telpas no janvara lidz martam un augus ieprieks stadit. Vienkarsi izkaisiet séklas uz mitra séSanas
substrata un tikai viegli parklajiet séklas. Saglabajiet augSanas substratu mitru, bet ne mitru, vélams, samitrinot to ar smidzinaSanas pudeli. Nosedziet
kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodrosSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc
divam Iidz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos augo3aja augsné. Novietojiet podu gaiSa un silta vieta ar temperatdru no 20° Iidz 24°C un
turiet podinu augsni mitru, bet ne mitru. Labaka atraSanas vieta: Spanijas artiSokam patik saulaina un no véja aizsargata vieta ara. Optimala
aprape: Augs mil baribas vielam bagatu, labi drenétu augsni, jo tam nepiecieSams daudz Gdens, bet tas nepanes tGdens aizséréSanu. Méslojiet vienu
reizi augusta ar natru méslojumu vai citu ar baribas vielam bagatu méslojumu. Ziema: Spanijas artiSoks kultara parasti neparziemo un katru gadu
tiek audzéts no séklam. Kad tie ir ievietoti dekorativaja dobg, varat tos aizsargat ar krimaju un stipra sala gadijuma ar darza vilnu.

IspaniSkas artiSokas
- Cynara cardunculus
Pamirstos stiebo darzovés ir graZi géliy puoSmena

PrieSingai nei jprasty artiSoky, ispanisko augalinio artiSoko Sirdelés valgomos ne SirdZiai, o mésingi lapkociai, pasizymintys astriu ir rieSutiniu skoniu kaip
tradiciné vélyvojo stiebo darzové. Stiprus kultlrinis augalas pasiekia iki dviejy metry aukstj, pasizymi dideliais lapais, badingais sustoréjusiais lapkociais ir nuo
liepos iki rugséjo gausiais tamsiai violetiniais ir iki 15 centimetry stambiais Ziedais. Dideliais Ziedais augalas patraukliai atrodo bet kurioje dekoratyvinéje géliy
lovoje, taip pat puikiai tinka dZiovintoms puokStéms ir stalo dekoracijoms gaminti. Norédami tai padaryti, gélés tiesiog nuskinamos kartu su koteliu ir laisvai
iSdZiovinamos konteineryje, kad kotelis nesiliesty prie konteinerio dugno. Lapkocius reikia apdoroti kuo SvieZiau, nes jie ilgai neissilaiko. Pirmiausia
nupjaukite lapiniy stieby galus ir darZoviy skustuku nulupkite kietus stiebus. Tada stiebeliai supjaustomi iki norimo dydzio ir i$ karto blan3iruojami
pastdytame vandenyje 30 minuciy. Kartu su actu, dygminy aliejumi, druska, pipirais ir trupuciu cukraus galite paruosti kvapnias salotas, kurias galite
patobulinti su krevetémis. Arba galite pakepinti kotelius teSloje, rafinuotoje su parmezanu. Natarali vieta: Ispaniskas artiSokas kiles i$ VidurZzemio jaros
regiono. Vokietijoje tai buvo gerai Zinoma darzové iki XIX amZiaus pabaigos, o jos recepty vis dar galite rasti daugelyje senesniy kulinariniy knygy. Sékmingas
auginimas: Nors auginti séklas patalpose galima istisus metus, norint nuimti derliy sékly metais, patartina séklas séti patalpose sausio-kovo ménesiais ir
augalus pasodinti i$ anksto. Tiesiog iSbarstykite séklas ant drégno séjimo substrato ir tik lengvai uzdenkite séklas. Auginimo substratg laikykite drégna, bet ne
Slapig, geriausia sudrékindami jj purskimo buteliuku. Kultaros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdZidvimo. Kas dvi ar
tris dienas 2 valandas nuimekite folija. Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padékite vazong Sviesioje ir Siltoje vietoje, kurios temperatara yra
nuo 20° iki 24°C, o vazono Zemé turi bati drégna, bet ne Slapia. Geriausia vieta: Ispaninis artiSokas mégsta saulétg ir nuo véjo apsaugota vietg lauke.
Optimali prieZidra: Augalas mégsta maistiniy medZiagy turtinga, gerai nusausintg dirvg, nes jam reikia daug vandens, taciau jis netoleruoja uzmirkimo.
Treskite vieng kartg rugpjatj dilgéliy méslu ar kitomis maistinémis medZiagomis turtingomis trasomis. Ziema: Ispaninis artiSokas paprastai neZiemoja
kultdroje ir kasmet auginamas iS sékly. Jdéjus juos j dekoratyvine lysve, galite juos apsaugoti krimynais, o esant dideliam 3alciui - sodo vilna.

Qaqocc Spanjol
Cynara cardunculus
Haxix taz-zokk minsija u dekorazzjoni sabiha tal-fjuri

B'kuntrast mal-qaqoc¢ normali, il-glub tal-qaqoc¢ tal-haxix Spanjol ma jittieklux, izda z-zkuk tal-weraq imlahham bit-toghma pikkanti u tal-gewz taghhom bhala
haxix tradizzjonali taz-zokk tard. ll-pjanta kkultivata gawwija tilhaqg gholi sa zewg metri, turi weraq kbar, il-karatteristici zkuk tal-werag mhaxxna u minn Lulju sa
Settembru numeruzi taghha, vjola skur u sa 15 ¢entimetru fjuri kbar. Bil-fjuri kbar taghha, I-impjant jidher attraenti fi kwalunkwe sodda tal-fjuri ornamentali u
huwa wkoll ideali biex isiru bukketti mnixxfa u dekorazzjonijiet tal-mejda. Biex taghmel dan, il-fjuri huma semplicement mahsuda biz-zokk u mnixxfa b'mod
laxk f'kontenitur, li bih iz-zokk m'ghandux imiss il-giegh tal-kontenitur. ll-petioles ghandhom jigu pprocessati friski kemm jista 'jkun, peress li ma jzommux ghal
zmien twil. L-ewwel, agta 't-truf taz-zkuk bil-weraq u gaxxar iz-zkuk iebsa b'tgqaxxir tal-haxix. Iz-zkuk imbaghad jingatghu ghad-dags mixtieq u immedjatament
imbajd filma mielah ghal 30 minuta. Flimkien ma 'hall, zejt tal-ghosfor, melf, bzar u ftit zokkor, tista' tipprepara insalata b'toghma li tista 'tirfina bil-gambli.
Inkella, tista' tagli z-zkuk f'batter raffinat bil-Parmesan. Post naturali: ll-gagoc¢ Spanjol originarjament gej mir-regjun tal-Mediterran. Fil-Germanja, kienet
haxixa maghrufa sa tmiem is-seklu 19, u xorta tista 'ssib ricetti ghaliha f'hafna kotba anzjani. Kultivazzjoni b'suc¢éess: Ghalkemm it-tkabbir taz-zrieragh
gewwa huwa possibbli s-sena kollha, ghal hsad fis-sena taz-zerriegha huwa rakkomandabbili li z-zrieragh jinzerghu gewwa bejn Jannar u Marzu u li I-pjanti
jithawlu minn gabel. Semplicement xerred iz-zrieragh fug sottostrat niedja taz-zrigh u tkopri biss iz-zrieragh hafif. Zomm is-sottostrat li qed jikber niedja izda
mhux imxarrab, preferibbilment billi xarrab bi flixkun tal-isprej. 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 l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li ged tikber. Poggi I-borma f'post hafif u
shun b'temperatura ta' bejn 20° u 24° Celsius u zomm il-hamrija tal-gsari niedja izda mhux imxarrba. L-ahjar post: Il-qagoc¢ Spanjol ihobb post xemxi u
protett mir-rih barra. Kura ottimali: L-impjant ihobb hamrija b'hafna nutrijenti, imsaffi sew, minhabba li tehtieg hafna ilma, izda ma tittollerax I-ilma. Fertilizza
darba f'Awwissu bid-demel tal-hurrieq jew fertilizzant iehor b'hafna nutrijenti. Fix-xitwa: [l-qagoc¢ Spanjol normalment ma jaghmilx ix-xitwa fil-kultura u
jitkabbar miz-zerriegha kull sena. Ladarba titgieghed fis-sodda ornamentali, tista 'tipprotegihom bil-brushwood u, fi glata severa, bil-suf tal-gnien.

[ Stengelgroenten - Spaanse Artisjok
Cynara cardunculus
L Vergeten stengelgroenten en prachtige bloemdecoraties

In tegenstelling tot de normale artisjok wordt het hart van de Spaanse groenteartisjok niet gegeten, maar de vlezige bladstengels met hun pittige en nootachtige
smaak als traditionele laatstengelgroente. De groeikrachtige gecultiveerde plant bereikt een hoogte van maximaal twee meter, vertoont grote bladeren, de
karakteristieke verdikte bladstelen en van juli tot september zijn talrijke, donkerpaarse en tot wel 15 centimeter grote bloemen. Met zijn grote bloemen staat de
plant mooi in elk sier bloembed en is hij ook ideaal voor het maken van droogboeketten en tafeldecoraties. Hiervoor worden de bloemen eenvoudig met de steel
geoogst en losjes in een vat geplaatst en gedroogd, waarbij de steel de bodem van het vat niet mag raken. De bladstengels moeten zo vers mogelijk worden
verwerkt, aangezien ze niet lang meegaan. Snijd eerst de uiteinden van de steel af en pel de hardvezelige steeltjes met een dunschiller. De stelen worden
vervolgens op de gewenste maat gesneden en onmiddellijk 30 minuten geblancheerd in zout water. Een pittige salade kan worden bereid met azijn, saffloerolie,
zout, peper en een beetje suiker, die je kunt verfijnen met garnalen. Als alternatief kunt u de stengels frituren in beslag dat is verfijnd met Parmezaanse kaas.
Natuurlijke locatie: De Spaanse artisjok komt oorspronkelijk uit het Middellandse Zeegebied. In Duitsland was het tot het einde van de 19e eeuw een bekende
groente en je vindt er nog steeds recepten voor in veel oudere kookboeken. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk, maar voor een oogst in
het zaaijaar is het aan te raden om de zaden tussen januari en maart binnen te zaaien en de voorkeur te geven aan de planten. Strooi de zaden eenvoudig op
een vochtig zaaisubstraat en dek de zaden slechts licht af. Houd het groeimedium vochtig, maar niet nat, door het te bevochtigen met een spuitfles. Dek de
kweekbak af met vershoudfolie, die u van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2
uur verwijderen. Dit voorkomt schimmelvorming op de teeltgrond. Zet de kweekbak op een lichte en warme plaats met een temperatuur tussen de 20 ° en 24 °
Celsius en houd de kweekgrond vochtig, maar niet nat. De beste locatie: De Spaanse artisjok houdt van een zonnige en beschutte standplaats buiten. Optimale
verzorging: De plant houdt van voedselrijke, goed doorlatende grond omdat hij veel water nodig heeft, maar verdraagt geen wateroverlast. Bemest één keer in
augustus met brandnetelmest of een andere voedingsrijke meststof. In de winter: De Spaanse artisjok wordt normaal gesproken niet in cultuur overwinterd en
wordt elk jaar uit zaad gekweekt. Eenmaal in het sierbed kunt u ze echter beschermen met kreupelhout en bij strenge vorst met een tuinvlies.
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Spansk artisjokk
Cynara cardunculus
Glemte stilkgroannsaker og vakker blomsterdekorasjon

I motsetning til den vanlige artisjokken spises ikke hjertene til den spanske grennsaksartisjokken, men de kjgttfulle bladstilkene med sin krydrete og
netteaktige smak som en tradisjonell senstilkegreannsak. Den sterke kulturplanten nar en heyde pa opptil to meter, viser store blader, de karakteristiske
fortykkede bladstilkene og fra juli til september sine tallrike, morke lilla og opptil 15 centimeter store blomster. Med sine store blomster ser planten attraktiv
ut i alle dekorative blomsterbed og er ogsa ideell for a lage terkede buketter og borddekorasjoner. For a gjgre dette, hastes blomstene ganske enkelt med
stilken og terkes lgst i en beholder, hvorved stilken ikke skal bergre bunnen av beholderen. Bladstilkene bar behandles s& ferske som mulig, da de ikke
holder seg lenge. Farst skjeerer du av endene av bladstilkene og skrell av de seige stilkene med en grannsaksskreller. Stilkene kuttes deretter til gnsket
storrelse og blancheres umiddelbart i saltet vann i 30 minutter. Sammen med eddik, saflorolje, salt, pepper og litt sukker kan du lage en smaksrik salat som
du kan foredle med reker. Alternativt kan du steke stilkene i rgre raffinert med parmesan. Naturlig beliggenhet: Den spanske artisjokken kommer
opprinnelig fra middelhavsregionen. | Tyskland var den en velkjent grennsak frem til slutten av 1800-tallet, og du finner fortsatt oppskrifter pa den i mange
eldre kokebgker. Vellykket dyrking: Selv om det er mulig & dyrke freene innenders hele aret rundt, er det tilrddelig a sa freene innenders mellom januar og
mars for en hesting i frearet og a forplante plantene. Spred ganske enkelt freene pa fuktig sdsubstrat og dekk kun freene lett. Hold vekstsubstratet fuktig,
men ikke vatt, helst ved & fukte det med en sprayflaske. 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 den voksende jorda. Sett potten pa et lett og varmt sted med en
temperatur mellom 20° og 24° Celsius og hold pottejorda fuktig, men ikke vat. Den beste beliggenheten: Den spanske artisjokken elsker en solrik og
vindbeskyttet beliggenhet utenders. Optimal omsorg: Planten elsker en naringsrik, godt drenert jord, fordi den trenger mye vann, men taler ikke
vannfylling. Gjedsle en gang i august med brenneslegjgdsel eller annen naeringsrik gjedsel. Om vinteren: Den spanske artisjokken overvintrer normalt ikke
i kulturen og dyrkes fra frg hvert ar. Nar de er plassert i prydbedet, kan du beskytte dem med bersteved og, i sterk frost, med hagefleece.

Karczoch Hiszpanski

- Cynara cardunculus

Zapomniane warzywa todygowe i piekne dekoracje kwiatowe
U hiszpanskiego karczocha zwyczajnie nie zjada sie serc, jak w przypadku innych gatunkéw, ale jedynie miesiste todygi lisci o orzechowym smaku sg
tradycyjnie przygotowywane jako warzywa. Silna roslina kulturowa moze dorasta¢ do dwéch metréw i rozwija duze liscie z typowymi grubymi
todygami, a od lipca do wrzesnia liczne ciemnofioletowe i duze kwiaty do 15 cm. Najlepiej sprawdza sie w kazdym kwietniku ozdobnym i nadaje sie
réwniez do kompozycji suchych kwiatéw i dekoracji stotu. W tym celu wystarczy pokroi¢ kwiaty i starannie utozy¢ je w wazonie, tak aby todygi nie
dotykaty dna. Naturalne potozenie: Hiszpanski karczoch pochodzi z regionu $rédziemnomorskiego. W Niemczech byto to powszechnie uzywane
warzywo do konca XIX wieku, a przepisy mozna znalez¢ w wielu starszych ksigzkach kucharskich. Udana uprawa: Rozmnazanie nasion w
pomieszczeniach jest mozliwe przez caty rok. Jesli jednak chcesz zebra¢ pierwsze owoce w tym samym roku, nalezy rozpoczaé rozmnazanie miedzy
styczniem a marcem. Roztéz nasiona na wilgotnym komposcie doniczkowym, natéz niewielka ilo$¢ ziemi kompostowej i utrzymuj wilgotnos¢ ziemi,
spryskujac ja ponownie niewielka iloscig wody. Nastepnie przykryj pojemnik na nasiona przezroczysta folig, aby ziemia nie wyschta. Nie zapomnij
zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sig plesni na
komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 24 ° C i utrzymuj ziemig wilgotna,
ale nie mokrg. W potowie maja, kiedy nie spodziewamy sie juz mroznych nocy, mozna sadzi¢ sadzonki. Najlepsza lokalizacja: Karczoch hiszpanski
chce by¢ trzymany na zewnatrz w miejscu nastonecznionym i najlepiej ostonigtym od wiatru. Optymalna pielegnacja: Roslina preferuje pozywng i
dobrze przepuszczalng glebe do uprawy i potrzebuje duzo wody, podczas gdy nalezy bezwzglednie unika¢ podlewania. W sierpniu mozna raz
nawozi¢ pokrzywa lub innym pozywnym nawozem. W zime: Zwykle uprawiany karczoch hiszpanski nie hibernuje i co roku wypuszcza nowe
nasiona. Po posadzeniu w rabacie ogrodowej rosline mozna zabezpieczy¢ réwniez zimg chrustem, a przed silniejszymi mrozami runem ogrodowym.

Alcachofra espanhola
Cynara cardunculus
Legumes de caule esquecidos e linda decoragao de flores

Em contraste com a alcachofra normal, os cora¢bes da alcachofra vegetal espanhola ndo sdo comidos, mas os caules carnudos das folhas com seu sabor picante e de
nozes como um vegetal tradicional de caule tardio. A forte planta cultivada atinge uma altura de até dois metros, apresenta folhas grandes, os caracteristicos talos
foliares engrossados e de julho a setembro suas numerosas flores roxas escuras e de até 15 centimetros de largura. Com suas flores grandes, a planta fica atraente em
qualquer canteiro ornamental e também é ideal para fazer buqués secos e enfeites de mesa. Para fazer isso, as flores sdo simplesmente colhidas com o talo e secas
frouxamente em um recipiente, de modo que o talo ndo deve tocar o fundo do recipiente. Os peciolos devem ser processados o mais frescos possivel, pois ndo duram
muito tempo. Primeiro, corte as pontas dos caules folhosos e descasque os talos duros com um descascador de legumes. Os talos sdo entdo cortados no tamanho
desejado e imediatamente escaldados em agua salgada por 30 minutos. Juntamente com vinagre, éleo de cartamo, sal, pimenta e um pouco de agucar, vocé pode
preparar uma saborosa salada que pode refinar com camardo. Alternativamente, vocé pode fritar os talos em uma massa refinada com parmes&o. Localizagao
natural: A alcachofra espanhola vem originalmente da regido do Mediterraneo. Na Alemanha, era um vegetal bem conhecido até o final do século 19, e vocé ainda
pode encontrar receitas em muitos livros de receitas mais antigos. Cultivo bem sucedido: Embora seja possivel cultivar as sementes dentro de casa durante todo o
ano, para uma colheita no ano das sementes, é aconselhdvel semear as sementes dentro de casa entre janeiro e marco e pré-plantar as plantas. Simplesmente espalhe
as sementes no substrato de semeadura Umido e cubra apenas levemente as sementes. Mantenha o substrato em crescimento imido, mas ndo molhado, de
preferéncia umedecendo-o com um borrifador. Cubra o recipiente de cultura com filme plastico, que vocé fornece com furos. Isso protege o solo de secar. Vocé deve
remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formagdo de mofo no solo em crescimento. Coloque o vaso em um local claro e quente com
temperatura entre 20° e 24° Celsius e mantenha a terra do vaso Umida, mas ndo encharcada. A melhor localizagdo: A alcachofra espanhola adora um local
ensolarado e protegido do vento ao ar livre. Cuidado ideal: A planta adora solo rico em nutrientes e bem drenado, pois precisa de muita agua, mas nao tolera
encharcamento. Fertilize uma vez em agosto com esterco de urtiga ou outro fertilizante rico em nutrientes. No inverno: A alcachofra espanhola normalmente ndo
hiberna na cultura e é cultivada a partir de sementes todos os anos. Depois de colocados no canteiro ornamental, vocé pode protegé-los com mato e, em geadas
fortes, com 1a de jardim.

Anghinare Spaniola
Cynara cardunculus
Legume tulpina uitate si frumoase decoratiuni florale

Spre deosebire de anghinarea normala, inima anghinarii vegetale spaniole nu se mananca, ci mai degraba tulpinile de frunze cdrnoase, cu gustul lor picant si de
nucd, ca leguma traditionald cu tulpina tarzie. Planta viguroasa cultivata atinge o Tnaltime de pana la doi metri, prezinta frunze mari, petiolurile ingrosate
caracteristice si din iulie pana in septembrie florile sale numeroase, violet inchis si de pana la 15 centimetri. Cu florile sale mari, planta arata atractiva in orice pat
ornamental de flori si este, de asemenea, ideald pentru a face buchete uscate si decoratiuni de masé. in acest scop, florile sunt pur si simplu recoltate cu tulpina si
asezate vag intr-un vas si uscate, astfel incat tulpina sa nu atinga fundul vasului. Cotoarele de frunze ar trebui sa fie prelucrate cat mai proaspete posibil, deoarece
nu dureazd mult. Mai intdi tdiati capetele tulpinii si desprindeti tulpinile de fibre tari cu un cojitor de legume. Tulpinile sunt apoi tdiate la dimensiunea dorita si
imediat albite in apa sarata timp de 30 de minute. O salata picantd poate fi preparata cu otet, ulei de sofranel, sare, piper si putin zahar, pe care il puteti rafina cu
creveti. Alternativ, puteti praji adanc tulpinile in aluat rafinat cu parmezan. Locatie naturala: Anghinarea spaniola provine initial din regiunea mediteraneana. in
Germania a fost o leguma bine-cunoscuta pana la sfarsitul secolului al XIX-lea si puteti gdsi in continuare retete pentru aceasta in multe carti de bucate mai vechi.
Cultivare de succes: Cultivarea semintelor in interior este posibild pe tot parcursul anului, dar pentru o recoltare in anul de insdmantare este recomandabil sa
semanati semintele in interior intre ianuarie si martie si sa preferati plantele. Pur si simplu presarati semintele pe un substrat de insédmantare umed si acoperiti
semintele doar usor. Pastrati mediul de crestere umed, dar nu umed, umezindu-I din nou cu o sticld de pulverizare. Acoperiti vasul de cultivare cu folie
alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2
ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati vasul de cultivare Intr-un loc usor si cald, cu o temperatura cuprinsa intre 20 ° si 24 °
Celsius si mentineti solul de cultivare umed, dar nu umed. Cea mai buna locatie: Anghinarea spaniold iubeste o locatie insoritd si addpostitd in aer liber. Ingrijire
optima: Planta iubeste solul bogat in substante nutritive, bine drenat, deoarece are nevoie de multd apa, dar nu tolereazad inmuierea. Fertilizati o data in august
cu gunoi de grajd sau cu alt ingrdsamant bogat in nutrienti. in iarna: Anghinarea spaniold nu este in mod normal iernat& in cultura si este cultivaté din seminte
in fiecare an. Odata asezate in patul ornamental, insa, le puteti proteja cu arbusti si, in caz de inghet sever, cu un lana de gradina.
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- | Stjalkgronsaker - Spansk Kronartskocka

Cynara cardunculus
L - Glémda stjalkgrénsaker och vackra blomdekorationer
Till skillnad fran den normala kronartskockan ats inte hjartat av den spanska vegetabiliska kronartskockan utan snarare kéttiga bladstenglar med sin kryddiga
och nétiga smak som en traditionell senstammgronsak. Den kraftfulla odlade vaxten nar en héjd pa upp till tva meter, visar stora blad, de karakteristiska
fortjockade petiolesna och fran juli till september ar de manga, morklila och upp till 15 centimeter stora blommor. Med sina stora blommor ser véxten
attraktiv ut i alla prydnadsblommor och ar ocksa perfekt for att gora torra buketter och bordsdekorationer. For att gora detta skordas blommorna helt enkelt
med stammen och placeras 10st i ett karl och torkas, varigenom stammen inte ska réra botten pa karlet. Lovstammarna ska bearbetas sa farska som mojligt,
eftersom de inte har en lang hallbarhet. Skar forst andarna pa stammen och dra av harda fiberstenglarna med en gronsaksskalare. Stammarna skars sedan
till 6nskad storlek och blancheras omedelbart i saltvatten i 30 minuter. En kryddig sallad kan beredas med vinager, safflorolja, salt, peppar och lite socker,
som du kan férfina med rakor. Alternativt kan du fritera stjdlkarna i smeten raffinerad med parmesan. Naturligt lage: Den spanska kronartskockan kommer
ursprungligen fran Medelhavsomradet. | Tyskland var det en valkand gronsak fram till slutet av 1800-talet och du kan fortfarande hitta recept pa den i ménga
aldre kokbocker. Framgangsrik odling: Att odla frona inomhus &r méjligt aret runt, men for en skérd under séaret ar det lampligt att sa frona inomhus
mellan januari och mars och féredra vaxterna. Stro helt enkelt frona pa ett fuktigt sdsubstrat och tack bara frona latt. Hall odlingsmediet fuktigt men inte vatt
genom att aterfukta det med en sprayflaska. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan
till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar att mogel bildas pa odlingsjorden. Placera odlingskarlet pa en ljus och varm plats med
en temperatur mellan 20 ° och 24 ° Celsius och hall odlingsjorden fuktig men inte vat. Den basta platsen: Den spanska kronartskockan &lskar en solig och
skyddad plats utomhus. Optimal vard: Vaxten alskar naringsrik, valdranerad jord eftersom den behéver mycket vatten, men tal inte vattenloggning. Godsla
en gang i augusti med nasselgddsel eller annat naringsrikt gddselmedel. Pa vintern: Den spanska kronartskockan &r vanligtvis inte évervintrad i kulturen
och odlas fran utsade varje ar. Nar du val har placerat dem i prydbadden kan du skydda dem med borstved och med en tradgardsfleece vid svar frost.

Spanielsky articok

a_ Cynara cardunculus

Zabudnuta stonkova zelenina a krasna kvetinova vyzdoba
Na rozdiel od bezného arti¢oku sa pri Spanielskom zeleninovom arti¢oku nejedia srdiecka, ale duZinaté listové stonky s korenistou a orieSkovou chutou
ako tradi¢na neskora stonkova zelenina. Silna kultdrna rastlina dosahuje vysku az dva metre, ma velké listy, charakteristické zhrubnuté stopky listov a od
jula do septembra pocetné, tmavofialové a az 15 centimetrov velké kvety. Rastlina svojimi velkymi kvetmi vyzerd atraktivne na kazdom okrasnom zdhone
a je idedlna aj na vyrobu suSenych kytic a stolovych dekoracii. K tomu sa kvety jednoducho zbieraju aj so stonkou a volne sa suSia v nadobe, pricom
stonka by sa nemala dotykat dna nadoby. Stopky treba spracovat ¢o najcerstvejSie, pretoze dlho nevydrzia. Najprv odrezte konce olistenych stoniek a
Skrabkou na zeleninu oSupte tuhé stonky. Potom sa stonky narezd na pozadovanu velkost a ihned'sa blansiruju v osolenej vode pocas 30 minut. Spolu s
octom, svetlicovym olejom, solou, korenim a trochou cukru pripravite chutny Salat, ktory doladite krevetami. Pripadne méZete stonky vyprazat v cesticku
upravenom parmezanom. Prirodzena poloha: Spanielsky arti¢ok pévodne pochadza z oblasti Stredozemného mora. V Nemecku bola aZ do konca 19.
storotia zndmou zeleninou a dodnes na fu najdete recepty v mnohych starsich kucharskych knihach. Uspesna kultivacia: Hoci pestovanie semien v
interiéri je mozné po cely rok, pre zber v semennom roku sa odporuca zasiat semena v interiéri medzi januarom a marcom a rastliny predpestovat.
Semena jednoducho rozsypte na vihky vysevny substrat a semena len jemne prikryte. Pestovatelsky substrat udrziavajte vihky, ale nie mokry, najlepsie
navlhéenim pomocou rozpraSovaca. Kultivacnd nadobu prikryte potravinovou féliou, ktort opatrite otvormi. To chrani pddu pred vysychanim. Féliu by
ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva a¥ tri dni. To zabrafiuje tvorbe plesni na rasticej pode. Crepnik umiestnite na svetlé a teplé miesto s teplotou
medzi 20° a 24° Celzia a zeminu udrZujte vihkd, ale nie mokrd. NajlepSie umiestnenie: Spanielsky arti¢ok miluje slne¢né a vetrom chranené miesto
vonku. Optimalna starostlivost: Rastlina miluje dobre priepustnt p6du bohatu na Ziviny, pretoze potrebuje vela vody, ale neznasa premokrenie. Raz v
auguste prihnojte Zihfavovym mastalnym hnojom alebo inym hnojivom bohatym na Ziviny. V zime: Spanielsky arti¢ok beZne v kulttre neprezimuje a
kazdy rok sa pestuje zo semien. Po umiestneni do okrasného zdhona ich mdzete chranit krovinou a v silnych mrazoch zahradnym rinom.

Spanska articoka
h Cynara cardunculus

Pozabljena stebelna zelenjava in lepa cvetlicna dekoracija
V nasprotju z navadno arti¢oko se pri Spanski zelenjavni articoki ne jedo sredic, temve¢ mesnati peclji listov s svojim pikantnim okusom po oresckih kot
tradicionalna pozna stebelna zelenjava. Moc¢na kulturna rastlina doseze do dva metra viSine, ima velike liste, znacilne odebeljene listne peclje in od
julija do septembra Stevilne temno vijoli¢ne in do 15 centimetrov velike cvetove. Rastlina s svojimi velikimi cvetovi lepo izgleda na vsaki okrasni gredici,
idealna pa je tudi za izdelavo posusenih Sopkov in namizne dekoracije. V ta namen cvetove preprosto naberemo s pecljem in jih narahlo posuSimo v
posodi, pri ¢emer se steblo ne sme dotikati dna posode. Listne peclje je treba predelati ¢im bolj sveZe, saj se ne obdrzijo dolgo. Najprej odrezemo
konce olistanih stebel in z lupilcem za zelenjavo olupimo trda peclja. Stebla nato narezemo na Zeleno velikost in jih takoj blanSiramo v slani vodi 30
minut. Skupaj s kisom, oljem iz Zafranike, soljo, poprom in malo sladkorja lahko pripravite okusno solato, ki jo popestrite s kozicami. Lahko pa stebla
popecete v testu, ki ste ga oplemenitili s parmezanom. Naravni habitat: Spanska arti¢oka izvira iz Sredozemlja. V Nemdiji je bila dobro poznana
zelenjava vse do konca 19. stoletja, recepte zanjo pa $e vedno najdete v stevilnih starejsih kuharskih knjigah. Navodila za gojenje: Ceprav je gojenje
semen v zaprtih prostorih moZzno vse leto, je za Zetev v semenskem letu priporocljivo seme posejati v zaprtih prostorih med januarjem in marcem in
rastline predsaditi. Semena preprosto raztrosite po vlaznem setvenem substratu in semena le rahlo pokrijte. Rastoci substrat vzdrzujte vlazen, a ne
moker, najbolje tako, da ga navlazite z razprSilom. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To 3¢iti tla pred izsuSitvijo. Vsake
dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprecimo nastanek plesni na rastni zemlji. Loncek postavite na svetlo in toplo mesto s temperaturo
med 20° in 24° Celzija, zemlja v lon¢ku pa naj bo vlazna, vendar ne mokra. Najbolj$a lokacija: Spanska arti¢oka oboZuje sonéno in pred vetrom
zasliteno lego na prostem. Optimalna nega: Rastlina oboZuje s hranili bogata, dobro odcedna tla, saj potrebuje veliko vode, vendar ne prenasa
zalivanja. Enkrat v avgustu pognojimo s koprivnim gnojem ali drugim gnojilom, bogatim s hranili. V zimskem €asu: Spanska articoka obicajno ne
prezimi v kulturi in jo vsako leto gojimo iz semena. Ko jih polozite v okrasno gredico, jih lahko zascitite z grmovjem, v hudem mrazu pa z vrtno kopreno.

[m——— ] Alcachofa silvestre
& Cynara cardunculus
Verdura olvidada y preciosa decoracion de flores

A diferencia de las alcachofas tradicionales de las que se come el corazén, de la variedad espafiola se consumen los carnosos y sabrosos peciolos. La planta
alcanza una altura de hasta dos metros, tiene unas hojas grandes, los caracteristico peciolos, y de julio a septiembre flores abundantes de color violeta oscuro
y de un tamafio de hasta 15 centimetros. La planta es muy decorativa en cualquier arriate de flores decorativas y también es ideal para la produccién de ramos
de flores secas y decoraciones de mesa. Para ello, se cortan las flores con el vastago y se secan en un recipiente poco ajustado, el vastago no debe tocar el
fondo del recipiente. Los tallos de las hojas deben ser procesados lo més frescos posible, porque no son de larga durabilidad. Corte primero los extremos de
los tallos y pele los tallos con un pelador de patatas. Los tallos se cortan al tamafio deseado y de inmediato se deben escaldar durante 30 minutos en agua con
sal. Junto con vinagre, aceite de cartamo, sal, pimienta y un poco de azucar se puede preparar una ensalada sabrosa que se puede refinar con camarones.
Alternativamente, se pueden freir los tallos con una masa para rebozar y refinar la misma con queso parmesano. Ubicacién natural: La alcachofa espafiola
viene originalmente del Mediterraneo. En Alemania fue conocida como verdura hasta finales del siglo XIX y en muchos libros de cocina antiguos aun se pueden
encontrar recetas con ella. Cultivo exitoso: Las semillas se pueden criar en interior durante todo el afio, pero si se desea una cosecha en el mismo afio de
siembra, se recomienda sembrar las semillas en interior entre enero y marzo. Esparza las semillas sobre sustrato himedo y ctbralas con el mismo sustrato
ligeramente. Cubra el recipiente de cultivo con un film transparente y agujeréelo. Asi protegera la tierra de la desecacién. Para evitar la putrefaccion del
sustrato retire el film cada dos o tres dias durante 2 horas. Coloque el recipiente de cultivo en un lugar luminoso y calido con 20 a 24 grados y mantenga el
sustrato hiumedo, pero no mojado. Si a partir de mediados de mayo no se esperan heladas nocturnas se pueden trasplantar al exterior. La mejor ubicacién:
La alcachofa espafiola requiere en exterior un lugar soleado y protegido del viento. Cuidado éptimo: La planta prefiere un suelo rico en nutrientes y con buen
drenaje porque requiere mucha agua, pero no tolera anegamiento. Suministrele una vez en agosto abono liquido de ortiga u otro fertilizante rico en
nutrientes. En el invierno: La alcachofa espafiola normalemente no se cultiva en invierno, y vuelve a brotar de nuevode semillas cada afio. Una vez que la
planta estd en arriate puede protegerla de heladas con chasca o una tela.
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Spanélsky artycok
h Cynara cardunculus

Zapomenuta stonkova zelenina a krasna kvétinova vyzdoba
Na rozdil od normalniho artyCoku se u Spanélského zeleninového arty¢oku nejedi srdce, ale duznaté listové stonky s pikantni a ofechovou chuti jako
tradi¢ni pozdni stonkova zelenina. Silna kulturni rostlina dosahuje vysky az dvou metr(, vykazuje velké listy, charakteristické ztlustélé listové stopky a
od Cervence do zafi cetné, tmavé fialové a az 15 centimetrd velké kvéty. Rostlina svymi velkymi kvéty vypada atraktivné na kazdém okrasném zéhonu a
je také idealni pro vyrobu susenych kytic a stolnich dekoraci. K tomu se kvéty jednoduse sklidi i se stopkou a susi se volné v nadobé, pricemz stonek by
se nemél dotykat dna nadoby. Rapiky by mély byt zpracovany co nejcerstvéjsi, protoze nevydrzi dlouho. Nejprve odfiznéte konce olisténych stonkd a
Skrabkou na zeleninu oloupejte tuhé stonky. Stonky se poté nafeZou na pozadovanou velikost a ihned se blansiruji v osolené vodé po dobu 30 minut.
Spolu s octem, svétlicovym olejem, soli, pepfem a trochou cukru pfipravite chutny salat, ktery doladite krevetami. PFipadné mdZete stonky osmaZzit v
tésticku rafinovaném parmazanem. PFirozena poloha: Spanélsky artycok plvodné pochazi z oblasti Stfedozemniho more. V Némecku byla aZ do
konce 19. stoleti znamou zeleninou a dodnes na ni najdete recepty v mnoha starSich kucharkach. Usp&3né péstovani: Pfestoze je péstovani semen v
interiéru mozné po cely rok, pro sklizefi v semenném roce je vhodné zasit semena v interiéru mezi lednem a bfeznem a rostliny pfedpéstovat. Semena
jednoduse rozsypte na vihky vysevni substrat a semena jen lehce zakryjte. Pé&stebni substrat udrzujte vihky, ale ne mokry, nejlépe navihcenim
rozprasovacem. Kultivani nadobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pied vysychanim. Félii byste méli odstrarnovat
na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci plidé. Kvétinac postavte na svétlé a teplé misto s teplotou mezi 20° a 24°
Celsia a udrzujte zeminu v kv&tinaci vihkou, ale ne mokrou. Nejlepsi umisténi: Spanélsky arty¢ok miluje slunné a vétrem chranéné misto venku.
Optimalni péce: Rostlina miluje dobFe propustnou pddu bohatou na Ziviny, protoZe potfebuje hodné vody, ale nesnasi pfemokreni. Pfihnojte jednou
v srpnu kopfivovym hnojem nebo jinym hnojivem bohatym na Ziviny. V zimé&: Spanélsky artyCok bézné v kultuFe nepfezimuje a kazdy rok se péstuje
ze semene. Po umisténi do okrasného zdhonu je mlzete ochranit klesti a ve velkych mrazech zahradnim rounem.

ispanyol enginari
C* Cynara cardunculus
Unutulmus sapli sebzeler ve giuzel cicek dekorasyonu

Normal enginarin aksine, ispanyol sebze enginarinin kalpleri yenmez, etli yaprak saplari, geleneksel bir gec sapli sebze olarak baharatli ve findiksi
tadiyla saplanir. GUclU ekili bitki iki metreye kadar yukseklige ulasir, baytk yapraklar, karakteristik kalinlasmis yaprak saplari ve Temmuz'dan Eylul'e
kadar ok sayida koyu mor ve 15 santimetreye kadar buyik cicekler gdsterir. iri cicekleri ile bitki, herhangi bir siis cicek tarhinda cekici gériinir ve ayrica
kuru buketler ve masa susleri yapmak icin idealdir. Bunu yapmak icin, gicekler basitce sapla toplanir ve gevsek bir sekilde bir kapta kurutulur, bu sayede
sap kabin dibine degmemelidir. Yaprak saplari, uzun siire saklanmadiklari icin mimkiin oldugu kadar taze islenmelidir. ilk olarak, yaprakl saplarin
uclarini kesin ve sert saplari bir sebze soyacagi ile soyun. Saplar daha sonra istenilen buyUklikte kesilir ve hemen tuzlu suda 30 dakika haslanir. Sirke,
aspir yag|, tuz, karabiber ve biraz sekerle birlikte karidesle rafine edebileceginiz lezzetli bir salata hazirlayabilirsiniz. Alternatif olarak, saplari Parmesan
ile rafine edilmis hamurda kizartabilirsiniz. Dogal konum: ispanyol enginar aslen Akdeniz bélgesinden geliyor. Almanya'da 19. ylizyilin sonuna kadar iyi
bilinen bir sebzeydi ve hala bircok eski yemek kitabinda onun i¢in tarifler bulabilirsiniz. Basarili yetistirme: Tohumlarin ic mekanda yetistirilmesi tum
yil boyunca mimkdin olsa da, tohum yilindaki bir hasat icin tohumlarin i¢ mekana Ocak ve Mart aylari arasinda ekilmesi ve bitkilerin dnceden ekilmesi
tavsiye edilir. Tohumlari nemli tohumlama alt tabakasina serpistirin ve tohumlari hafifce érttn. Blylyen substrati tercihen bir sprey sisesiyle
nemlendirerek nemli tutun, ancak islak degil. Kulttr kabinin Gzerini delikler agtiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini 6nler. Folyoyu her iki
ila Gg¢ ginde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, buyUyen toprakta kuf olusumunu 6nler. Saksiyl 20° ile 24° Santigrat arasinda bir sicakliga sahip hafif ve sicak
bir yere koyun ve saksi topragini nemli tutun ama islak degil. En iyi konum: ispanyol enginari acik havada giinesli ve riizgar korumali yerleri sever.
Optimum bakim: Bitki besin agisindan zengin, iyi drene edilmis bir topragi sever, ¢inki ¢ok fazla suya ihtiyag duyar, ancak su basmasini tolere etmez.
Agustos ayinda isirgan glibresi veya besin acisindan zengin baska bir giibre ile giibreleyin. Kigin: ispanyol enginari normalde kltiirde kisi gecirmez ve
her yil tohumdan yetistirilir. SUs yatagina yerlestirildikten sonra onlari ¢ali ¢irpi ve siddetli donda bahce yapag ile koruyabilirsiniz.

[ Spanyol articséka
Cynara cardunculus
B cifelejtett szarzoldségek és gyonyorii viragdisz

A normal articsokaval ellentétben a spanyol névényi articsoka szivét nem eszik, hanem a husos levélszarakat fliszeres és dios izikkel, mint
hagyomanyos késdi szaru zoldséget. Az er8s termesztésl novény akar két méteres magassagot is elér, nagy leveleket, jellegzetes
megvastagodott levélszarakat és juliustél szeptemberig szamos, sotétlila és legfeljebb 15 centiméteres virdgot mutat. Nagy virdgaival a
névény barmilyen diszviragagyasban vonzénak tlnik, valamint szaritott csokrok és asztaldiszek készitésére is idealis. Ehhez a viragokat
egyszer(ien a szarral egyUtt leszedik, és lazan szaritjak egy edényben, mikdzben a szar nem érintheti a tartaly aljat. Természetes
elhelyezkedés: A spanyol articséka eredetileg a Foldkozi-tenger térségébdl szarmazik. Németorszaghban a 19. szazad végéig jél ismert
z06ldség volt, és ma is szamos régebbi szakacskdnyvben talalhatunk ra receptet. Sikeres termesztés: Bar a magok beltéri termesztése egész
évben lehetséges, a magévi betakaritdshoz célszer( januar és marcius kdzott beltérben elvetni a magokat, és el6ultetni a ndvényeket.
Egyszer(ien szérja szét a magokat a nedves vetdéfellleten, és csak enyhén takarja be a magokat. A termesztési aljzatot tartsa nedvesen, de ne
nedvesen, lehetdleg széréfejes palackkal nedvesitse meg. Fedje le a tenyészedényt ragasztéféliaval, amelyet lyukakkal 1at el. Ez megvédi a
talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz&dést a ndvekvé talajon. Helyezze az
edényt vilagos és meleg helyre, ahol a h6mérséklet 20 °C és 24 °C kdzott van, és a viragfoldet tartsa nedvesen, de ne nedvesen. A legjobb
hely: A spanyol articséka szereti a napos és szélvédett helyet a szabadban. Optimalis gondozas: A ndvény szereti a tapanyagban gazdag, jo
vizelvezetés( talajt, mert sok vizigénye van, de nem t(ri a felvizesedést. Augusztusban egyszer tragyazzunk csalantragyaval vagy mas
tapanyagban gazdag mutragyaval. Télen: A spanyol articsoka altalaban nem telel at a kultiraban, és minden évben magrol termesztik. A
diszagyasba helyezve kefével, er8s fagy esetén kerti gyapjuval is védheti 6ket.
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