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BUO - puraH

- Origanum heracleoticum
TpagMLMoHeH BKYC Ha UTanMaHcka nmua u knacmyeckn Herbes de Provence

MUKaHTEH 1 IeKO ropymB, PUraHBbT € MHOTOrOAMLLIHO TPEBUCTO pacTeHne 1 IMa 3a0CTPeHM, Neko alilesnaHn nucta. CemeHaTa ce obpasysaT OT NPUATHO yxaeluTe
LiBeTS C PO30BY A0 NYPNYPHU YCTHY, CNej KaTo n3bneaHeaT. PUraHbT nrpae BaxHa pons B CPeAm3eMHOMOpPCKaTa KyxHs U BUHar ce BK/IKOYBa C Malllepka B CMecTa 3a
noanpasku Herbes des Provence, Hanpyimep. CUIHUAT apoMaT Ha pUraH XapMOHU3Mpa NAeanHo CbC CPeAn3eMHOMOPCKM AcTUSA. ToBa e Hali-4o6paTa noAnpaska 3a
nuua. Ho cbLo Taka Npujasa Ha MHOMO APYri OXKHW SICTUS KaTo JOMaTeH COC UM Mycaka TexHVs be3norpelleH apomart. Toi He caMo 4o6aBs NHTepecHa HoTKa KbM
NEeTHWTEe ACTWS, HO U KbM 0BUNHNTe KapTodeH AxHMK. M3non3sa ce 1 3a NoAMnpaBsaHe Ha 3e1eHYyLVM KaTo NaTaagkaHu 1 Yyku. MpacHo HabpaHWAT puraH ma Manko
no-meK BKYC OT U3CyLUeHVs. ApOMaTHMTe AA11BY LIBETS Ca MOAXOAALLM 1 3a KpacvBa AeKopaLys 1 MoraT Aa ce KOHCymupart 6e3 KonebaHuve. 3a pasnuka ot apyrute
6vKn, TpAbBa Aa 40baBKTe puraH NoHe NeTHaZeceT MUHYTV NPeAn Kpas Ha BPeMeTO 3a roTBeHe, 3a Ja MOXe BKYChT jja Ce pa3Bre Hanb/iHo. MoxeTe Aa CbxpaHsiBaTe
NPSCHO HapA3aH pyraH B N1aCTMacoB Cb/ B X1aANNHMKA 3@ HAKOKO AHW. KakTo MHOrO ApYri 6UIKK, pUraHbT CbLo MOXe Aa 6b/e 3ampaseH. PuraHsT e ejHa oT
MasnKoTo BUAKK, YNIATO apoMaT ce yCuBa Npu n3cyLlaBaHe. Haii-406poTo Bpeme 3a TOBa e Mo Bpeme WN HEeMocpeacTBeHO cie LbdTexa. OTpexeTe Leam KNoHW U
3aKayeTe C r1aBata Hafony, CBbp3aHu 3ae4H0. OTKbCHETE HaMb/IHO U3ChXHAIUTE INCTa 1 LiBeTOBe OT APbXKWTE 1 CbXpaHsaBaliTe noanpaskaTa B 406pe 3aTBOPeHN
CbAl0Be Ha TbMHO MACTO. ECTecTBeHO MecTononoXeHne: PuraHbT MbpBOHAaYaNHo 1ABa OT M3TOYHOTO Cpean3eMHOMOpVie. YcnewHo oTrnexaaHe: KyntisrpaHeTo ce
13BbPLUBA Hall-A06pe Ha CTbHYEBO MACTO Ha 3aKpUTO OT dpespyapu. CemeTo e nek NOKbLAHUK. PasnpbCcHeTe ceMeHaTa BbPXY BAaXeH KOKOCOB Cy6CTpaT UAv OpraHnyHa
61NKoBa NoYBa 1 1EKO HaTVCHeTe cemeHarta. MokpuiiTe Cbaa C KynTypa € AOMakMHCKO G0N0, KOBTO CTe ocurypunm ¢ Aynku. Tosa npejnassa noysata oT M3CyLlaBaHe.
TpsibBa ga oTcTpaHsBaTe GOANOTO 3a 2 Yaca Ha BCek ABa 0 Tpu AHW. ToBa NpeAoTBpaTABa 0bpasyBaHeTO Ha Myxb/1 Mo 3emaTa. MocTaBeTe CbAa C KyNTypa Ha CBeTNo U
Tonno npu 20 go 25° no Lien3wii. MogabpxaliTe MOBbPXHOCTTa Ha NoYBaTa BAaxHa (Hanp. ¢ NpbCckayka 3a BOAA), HO He MOKpa. B 3aBMCMMOCT OT TemnepaTypaTa Ha
oTrnexJaHe NbpBUTe pa3caj ce NoaABABaT Ciej Be A0 neT ceaMuLm. PacTeHnaTa, OTreXAaHn Ha 3aKpyTOo, MoraT Aa 6bAaT TpPaHCMIaHTUPaHW Ha OTKPUTO C usanaTa
KopeHoBa TOMka OT Maii, koraTo Beue He ce 04aKBa HOLLHa CnaHa. Hali-g06poTo MecTononoxxeHme: PacTeHneTo 061ya CbHLe, TOMAVHA U 3aLLUTEHO OT BATBP MSCTO,
3a /@ pa3Bue MbIHOLEHHO apomarta cvi. OnTumanHa rpuxa: BuHary nogabpxarite noysata 1€KO BAaXHa, HO He Mokpa. MonusaliTe BegHara LLOM FOPHUAT C0M Ha
noysaTta U3CbxHe. He TopeTe 1306LL0 NAV CAMO N1€KO C KOMMOCT UK OpraHnyeH 6unkos Top. Mpes sumarta: 3aceliTe 0THOBO Ha C/ejBallaTa roavHa.

- - BIO - oregano

Origanum heracleoticum
- - Traditionel smag af italiensk pizza og klassiske Herbes de Provence

Krydret og let bitter, oregano er en flerarig urt og har spidse, let agformede blade. Freene dannes fra de behageligt duftende, lysergde til karminrgde laeber,
efter at de er falmet. Oregano spiller en stor rolle i middelhavskekkenet og indgar for eksempel altid sammen med timian i krydderblandingen Herbes des
Provence. Den steerke aroma af oregano harmonerer perfekt med middelhavsretter. Det er pizzakrydderiet par excellence. Men det giver ogséd mange andre
sydlandske retter som tomatsauce eller mussaka sin umiskendelige aroma. Det tilfgjer ikke kun et interessant praeg til sommerretter, men ogsa til solide
kartoffelgryderetter. Den bruges ogsa til at krydre grgntsager som auberginer og peberfrugter. Friskhgstet oregano smager lidt mildere end terret. De
aromatiske, spiselige blomster er ogsa velegnede som en smuk dekoration og kan spises uden teven. | modsaetning til andre krydderurter ber du tilfgje
oregano mindst et kvarter fer slutningen af tilberedningstiden, sa smagen kan udvikle sig fuldt ud. Du kan opbevare friskskaret oregano i en plastikbeholder i
keleskabet i et par dage. Som mange andre krydderurter kan oregano ogsa fryses. Oregano er en af de fa urter, hvis aroma intensiveres ved terring. Det
bedste tidspunkt at gere dette pa er under eller lige efter blomstringen. Klip hele grene og haeng dem pa hovedet bundet sammen. Pluk fuldt terrede blade og
blomster fra stilkene og opbevar krydderiet i teet lukkede beholdere pa et morkt sted. Naturlig beliggenhed: Oregano kommer oprindeligt fra det gstlige
Middelhav. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar 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 fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa jorden. Placer dyrkningskarret lyst og varmt ved 20
til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstever), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de ferste frgplanter efter to til
fem uger. Planter dyrket indendars kan transplanteres udendgrs med hele rodklumpen fra maj, hvor der ikke skal forventes mere nattefrost. Den bedste
beliggenhed: Planten elsker sol, varme og et sted i |z for vinden for fuldt ud at udvikle sin aroma. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad.
Vand sé snart det gverste jordlag er tarret. Ged slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Sa igen aret efter.

BIO - Oregano
Origanum heracleoticum
Traditionelles Aroma italienischer Pizza und Klassiker der Herbes de Provence

Der wirzige und leicht bittere Oregano gehort zu den mehrjahrigen Krautern und tragt spitze, leicht eiférmige Blatter. Aus den angenehm duftenden, rosa bis
purpurroten Lippenbliten bilden sich nach dem Verblihen die Samenstande. Oregano spielt vor allem in der mediterranen Kuiche eine groRe Rolle und ist zum Beispiel
zusammen mit Thymian in der Wirzmischung Herbes des Provence immer enthalten. Das kraftige Aroma von Oregano harmoniert hervorragend mit mediterranen
Gerichten. Er ist das Pizzagewdirz schlechthin. Aber auch vielen anderen stdlandischen Gerichten wie Tomatensauce oder Mussaka verleiht er das unverwechselbares
Aroma. Nicht nur sommerlichen Speisen, sondern auch in deftigen Kartoffeleintdpfen sorg er fir eine interessante Note. Ebenso wiirzt man gerne damit Gemuse, wie zum
Beipiel Auberginen und Paprika. Frisch geernteter Oregano schmeckt etwas milder als getrockneter. Die aromatischen, essbaren Bluten eignen sich als zudem hibsche
Dekoration und kénnen bedenkenlos verzehrt werden. Oregano sollten Sie im Gegensatz zu anderen Krautern mindestens fiinfzehn Minuten vor Ende der Kochzeit
zufligen, damit sich die Geschmacksnote voll entfalten kann. In einem Plastikbehalter kdnnen Sie frisch geschnittenen Oregano im Kihlschrank einige Tage lagern. Wie
viele andere Krauter lasst sich auch Oregano auch einfrieren. Oregano gehort zu den wenigen Krautern, deren Aroma durch Trocknung intensiviert wird. Die beste
Zeithierflr ist wahrend oder kurz nach der Blite. Schneiden Sie ganze Zweige und héngen Sie sie zusammengebunden kopfiuiber auf. Rebeln Sie vollstandig getrockneten
Blatter und Bliten von den Stangeln und verwahren das Gewdrz in dicht schlieBenden Behaltern an einem dunklen Ort auf. Naturstandort: Oregano stammt
urspringlich aus dem 6stlichen Mittelmeerraum. 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 Anzuchtgefa3 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 Erdoberfldche feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass.
Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Sdmlinge nach zwei bis finf 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 fir die Pflanze zu vermeiden. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und
einen windgeschutzten Platz, um thr Aroma voll zu entwickeln. Pflege: Halten Sie die Erde immer leicht feucht, aber nicht nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht
abgetrocknet ist. Diingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krauterdiinger. Im Winter: Sden Sie im Folgejahr neu aus.

N L7 Organic - Oregano
Origanum heracleoticum

NS Traditional Italian pizza herb and a classic in “Herbes de Provence” (French mixture of dried herbs)

The aromatic and slightly bitter Oregano belongs to the perennial herbs and carries pointed and somewhat ovate leaves. Out of its pleasant-smelling pink or purple
lipped flowers the plant develops its seed stems when the flowers wither. Oregano has especially in the Mediterranean cuisine much significance and is - for example
along with Thyme - always part of the herb mixture “Herbes des Provence. The strong flavour of Oregano goes very well with Mediterranean dishes. It is the pizza herb
number one, but it also gives a distinct aroma to many other southern dishes and side dishes like tomato sauce or moussaka. Oregano gives an interesting touch not
only to summer dishes, but also to hearty potato stews. It is also often used for seasoning vegetables, e.g. aubergines and peppers. Fresh cut Oregano has a somewhat
milder taste than the dried one. Its aromatic flowers make a nice garnish and are good to eat as well. Other than with other herbs, you should add the spice at least 15
minutes before the end of the cooking time to get the full flavour. Kept in a plastic box, you can store fresh cut Oregano in the fridge for a couple of days. Like many
other herbs it can also be frozen. Oregano is one of the few herbs that develops a more intense aroma when it is dried. The best time to do so would be during or after
blooming. Cut the whole twigs and hang them in a bundle upside down for drying. After they have dried completely, you may rub the leaves and blooms off the stems
and keep the spice in a sealed container at a dark place. Natural location: Oregano has its origins in the eastern Mediterranean. Successful cultivation: The best
time for propagation is starting in February at a sunny place indoors as the seed is a light germinator. Scatter the seeds onto moist coconut substrate or organic herbal
soil and slightly press them on. Cover the seed container with clear film to prevent the soil from drying out, but don't forget to make some holes in the clear film and
take it every second or third day completely off for about 2 hours. That way you avoid mold formation on the potting compost. Place the seed container somewhere
bright and warm with a temperature between 20°C and 25° Celsius and keep the surface of the earth moist, but not wet (ideally using a water sprayer). Depending on
the propagation temperature the first seedlings will come up after two to five weeks. Seedlings that are already raised indoors can be planted out with beginning of
May. As soon as there is no more night frost expected, you can move the seedling with its complete root ball, to avoid stress for the plant. The best location: The plant
needs the sun, warmth and a wind-sheltered place to produce its full aroma. Optimal care: Keep the soil always moist, but not wet. Water your plant as soon as the
top layer of the earth has dried out. Fertilize the plant either very modest with compost or organic fertilizer for herbs, or don't fertilize at all. In the winter: Sow again
the next year.
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ORGAANILINE - pune
- Origanum heracleoticum
Traditsiooniline Itaalia pitsa ja klassikalise Herbes de Provence'i maitse

Virtsikas ja kergelt mérkjas pune on mitmeaastane rohttaim, millel on teravad, kergelt munajad lehed. Seemned moodustuvad meeldivalt Ihnavatest
roosadest kuni karmiinpunasteks Sitest parast nende pleekimist. Oregano mangib Vahemere ké6gis suurt rolli ja see sisaldub alati koos tiimianiga naiteks
Herbes des Provence'i maitseainesegus. Oregano tugev aroom harmoneerub suureparaselt Vahemere roogadega. See on pizza virts par excellence. Kuid see
annab ka paljudele teistele IBunamaistele roogadele nagu tomatikaste v8i mussaka oma eksimatu aroomi. See ei lisa huvitavat h8ngu mitte ainult suvistele
roogadele, vaid ka toekatele kartulihautistele. Seda kasutatakse ka kddgiviljade, nditeks baklazaanide ja paprikate maitsestamiseks. Varskelt korjatud pune
maitseb veidi mahedam kui kuivatatud. Aromaatsed sé6davad lilled sobivad ka kauniks kaunistuseks ja neid v8ib kdhklemata tarbida. Erinevalt teistest
Urtidest tuleks pune lisada vahemalt viisteist minutit enne kipsetusaja I8ppu, et maitse saaks taielikult vélja areneda. Varskelt I8igatud pune v&id hoida
plastndus kilmikus paar paeva. Nagu paljusid teisi Urte, vdib ka punet kiilmutada. Oregano on Uks vaheseid Urte, mille aroomi kuivatamine tugevdab. Parim
aeg seda teha on Sitsemise ajal v3i vahetult parast seda. Ldika terved oksad ja riputa need tagurpidi kokku seotud. Eemaldage taielikult kuivanud lehed ja &ied
vartest ning hoidke vdrtsi tihedalt suletud anumates pimedas kohas. Looduslik asukoht: Oregano parineb algselt Vahemere idaosast. Edukas kasvatamine:
Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned niiskele
kookossubstraadile v&i orgaanilisele Grdimullale 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 paeva jarel. See hoiab dra hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu
heledaks ja soojaks temperatuurile 20-25 °C. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Séltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed
seemikud kahe kuni viie nddala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim
asukoht: Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult valja to6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi
niiske, kuid mitte mérg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara véeta Uldse v&i ainult kergelt komposti v6i orgaanilise taimse véetisega. Talvel:
Kulva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - oregano
Origanum heracleoticum
Perinteinen italialaisen pizzan ja klassisen Herbes de Provence -maku

Mausteinen ja hieman karvas oregano on monivuotinen yrtti, jolla on terdvat, hieman soikeat lehdet. Siemenet muodostuvat miellyttdvan tuoksuisista,
vaaleanpunaisista purppuranpunaisiin huulipunaisiin kukista niiden haalistumisen jélkeen. Oreganolla on térkea rooli Valimeren keittidssa ja se sisaltyy aina
timjamin kanssa esimerkiksi Herbes des Provence -maustesekoitukseen. Voimakas oreganon aromi harmonisoituu tdydellisesti valimerellisten ruokien kanssa.
Se on pizzamauste par excellence. Mutta se antaa my®s monille muille eteldn ruokalajeille, kuten tomaattikastikkeelle tai mussakalle, sen erehtymattéman
aromin. Se ei vain lisda mielenkiintoista tunnelmaa kesaruokiin, vaan my®&s runsaisiin perunapataisiin. Sita kaytetaan myos vihannesten, kuten munakoison ja
paprikan, maustamiseen. Juuri korjattu oregano maistuu hieman miedommalta kuin kuivattu. Aromaattiset, syétavat kukat sopivat myds kauniiksi koristeeksi ja
niitad voi sydda eparéimatta. Toisin kuin muut yrtit, sinun tulee lisdta oregano vahintaan viisitoista minuuttia ennen kypsennysajan paattymista, jotta maku voi
kehittya tdysin. Voit sailyttda juuri leikattua oreganoa muovirasiassa jadkaapissa muutaman paivan. Kuten monet muut yrtit, oregano voidaan myos pakastaa.
Oregano on yksi harvoista yrteistd, joiden tuoksu voimistuu kuivaamalla. Paras aika tehda tdama on kukinnan aikana tai juuri sen jalkeen. Leikkaa kokonaisia
oksia ja ripusta ne yldsalaisin sidottuina. Poimi taysin kuivatut lehdet ja kukat varresta ja sailyta mausteet tiiviisti suljetuissa astioissa pimedssa paikassa.
Luonnollinen sijainti: Oregano tulee alun perin itdiselta Valimereltd. 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 péivan vélein. Tdma estdd homeen muodostumisen
maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-25 °C:seen. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampaétilasta
riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta
alkaen, jolloin yopakkasia ei enda ole odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, Iampé4 ja tuulelta suojattua paikkaa kehittadkseen taysin
aromiaan. Optimaalinen hoito: Pidd maapera aina hieman kosteana, mutta ei mark&na. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Ala lannoita
ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Kylva uudelleen seuraavana vuonna.

BIO - Origan
Origanum heracleoticum
Aréme traditionnel de la pizza italienne et le classique de I'herbe de Provence

L'origan épicé et Iégérement amer appartient aux herbes vivaces et porte des feuilles pointues et un peu ovoides. Les semences se forment a partir des fleurs labiées
roses a pourpres aromatisées a la défloraison. L'origan joue un rdle important notamment dans la cuisine méditerranéenne et est toujours inclus avec le thym dans le
mélange d'épices appelé Herbes de Provence, par exemple. L'aréme puissant de I'origan s'harmonise tres bien avec les plats méditerranéens. Il est I'épice pour pizza par
excellence, mais il donne aussi son aréme unique a beaucoup d'autres plats méditerranéens comme la sauce tomate ou la moussaka. Il fournit une note intéressante a
non seulement des repas d'été, mais aussi a des ragoUts de pommes de terre. Il est aussi utilisé pour épicer des légumes, tels que I'aubergine et le poivron. L'origan
fraichement récolté a un goGt un peu plus doux que I'origan sec. Les fleurs aromatiques et comestibles sont aussi une jolie décoration et peuvent étre consommées sans
hésitation. Contrairement a d'autres herbes, vous devez ajouter |'origan au moins 15 minutes avant la fin de la cuisson pour que le goQt peut se déployer. Vous pouvez
stocker de I'origan fraichement coupé dans le réfrigérateur pendant quelques jours dans un récipient en plastique. Comme beaucoup d'autres herbes, I'origan peut
aussi étre gelé. L'origan appartient aux rares herbes dont I'aréme est intensifié par le dessechement. Le meilleur temps pour cela est pendant ou peu aprés la floraison.
Coupez des branches entiéres, attachez-les et suspendez-les. Enlevez les feuilles et les fleurs complétement séches des tiges et rangez I'épice dans un endroit sombre
dans des récipients étanches. Emplacement naturel: L'origan est originaire de la Méditerranée orientale. 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
légeérement sur les graines. Couvrez le récipient avec une feuille transparente sur laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du desséchement.
Vous devez enlever la feuille pendant deux tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit
lumineux et chaud de 20° a 25°. Gardez le terrau humide (avec de I'eau pulverisée, par example) mais pas mouillé. En fonction de la température de culture, les premiers
semis apparaissent au bout de deux a cing semaines. Les plantes cultivées a la maison peuvent étre mises a |'extérieur avec toute la balle a partir de mai, lorsqu'il n'y a
plus de gel nocturne a prévoir, afin d'éviter le stress pour la plante. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé du vent pour
développer son arébme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau légerement humide, mais pas mouillé. Arrosez dés que la couche supérieure de terreau se
desseche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de l'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Resemez I'année suivante.

BIOAOTIKO - piyavn
Origanum heracleoticum
MNapadooiakr) yevon LTaALlkig titoag Kat kKAacitkoU Herbes de Provence

MKAVTLKN KAl EAAYPWIG TILKPN, N plyavn elvat TIOAUETEG BOTAVO Kat EXEL HUTEPQ, EAAPPWG WOELSH YUANA. OL oTtopoL oxnuatifovtal amnd ta EUxXEpLoTa apWHATLOPEVA, POl £WG
KATakOKKva AouAoUSLa, apou EeBwptdoouv. H piyavn mailel onpavtiko poAo oTn HECOYELAKT Koudiva Kat TTEpAapBAVETAL TIAVTA PE TO BUPAPL OTO HELYHA KAPUKEUPATWY
Herbes des Provence, yla mapdasetypa. To évtovo dpwpa tng plyavng evappoviletal TéAela pe Ta Peooyelakd mata. Eivat to kat' eoxnv pmaxapiko tng nitoag. Alvel Opwg kat
o€ TTOAAG GAAa vOTLa TTILATA OTIWG N OAATOA VTOPATAG 1) O HOUOAKAG TO cAAVBaoTo ApwpdA TOU. AeV TIPOCHETEL HOVO pLA EVELAPEPOUCA TILVEALE OTA KAAOKALPLVA TILATA, AAAA Kat
OTa XOPTAOTIKA JAyELPEUTA TTATATAG. XpNOLPOTIOLELTAL ELONG YLa TNV KApUKEUON AQ)aVIKWV OTIWG OL HEALTJAVEG KaL OL TILTEPLEG. H ppeoKOoKOPpEVN plyavn €xeL Alyo Tio Ara
yevon amnd tnv ano&npapévn. Ta apwpatkg, Bpwotpa aven eivat KatdMnAa Kat WG OHop@Po SLAKOCHNTLKO Kat UTopoUv va KatavalwBouv xwpig SLotaypo. Ze avtiBeon pe AMa
HUPWSLKA, Ba TIPETIEL Va TIPOCBECETE plyavn TOUAAXLOTOV SEKATIEVTE AETITA TIPLV TO TEAOG TOU XpAOVOU PAYELPEPATOG YLa va avartuyBet TAfpwg n yevon. Mmopeite va
anoBnKeVOETE TN PPECKOKOPUEVN plyavn og TAAOTIKO Soxelo 0To Yuyeio yia Alyeg pépeg. Omwg oANa dMa Bdtava, n plyavn pmopet emiong va kataypuyBet. H piyavn eival amd
Ta Alya Bétava Tou To apwia Toug vtelvetal pe tnv anofrpavon. H kaAUtepn oTLypr yla va To KAVETE autd elval Katd tn SLapkeLa 1) apéowg petd tnv avBopopia. Koyte
OAOKANPa KAGSLA KAl KPEPAOTE Ta avamoda Sepéva HETagy Toug. AQaLpECTE TA TIANPWG amo&npapéva @UANA Kal Ta aven amoé Toug pioxoug Kal amoBnkeVoTe To UTTayapLkod o
KaAd KAELOpEVa S0XELO OE OKOTEWVO PEPOG. PUGLKN ToTtoBesia: H plyavn ipoépyetat apyLkd amd tnv avatoAtkr) Meoodyetlo. Emtuxnpévn kaAALépyeta: H kalépyeta yivetat
KaAUTepa o€ NALOAOUGTO ONUELO O€ E0WTEPLKOUG XWPOoUG amd tov PeRpoudplo. O omdpog eivat éva ehappl PAACTAEPL. ALAOKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG OE UYPO UTTOOTpWHA Kapudag
1] BLOAOYLKO (UTLKO XWHA KAL TILECTE TOUG OTIOPOUG EAa@pd. KaAUYTE To Soxelo KAMLEPYELAG PE PEUPBPAVN, TNV oTold avolyeTe pe TPUTIEG. AUTO TTPOOTATEVEL TO £€5APOG AT TO
OTéyVWHa. Oa TIPETEL VA APALPELTE TO AAOUPLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE SU0 £WG TPELG NUEPEG. AUTO ATTOTPETIEL TN SnuLoupyia HoUxAag oto €5a¢og. Torobetriote to Soxelo
KAMLEPYELAG PWTEWVO Kal {eotd atoug 20 €wg 25° KeAalou. ALatnpr)oTe TNV EMUPAVELD TOU E8APOUG LYp (TLY. UE PekaoTripa vepou) aAa OxL uypry. Avaoya pe tn Beppokpacia
avdmntugng, ta mpwta oropduta ep@avifovtal PETa amnod SUo éwg Tévte EBSOUASES. Ta QUTA TTOU KAALEPYOUVTAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG UTTopoUV va PETAaHooyeuBolv o€
€EWTEPLKOUG XWPOUG HE OAOKANPN TN pida amd Tov Mduo, dtav Sev avapévetat AAOG VUXTEPLVAG TTayeToG. H KaAUTepn TomtoBeaia: To puTo Aatpevel Tov AALO, Tn {eoTaotd Kat
€va HEPOG TTPOCTATEVPEVO ATIO TOV AVEHO YLa Va avamntUgeL TIApwG To dpwpd Tou. BEATLETN ppovTida: Alatnpeite TAVTA TO XWHA EAAPPWG LYPO AMG OxL Lypd. Motiote
QAPECWE POALG TO QVWTEPO OTPWHA TOU ESAPOUG OTEYVWOEL. Mnv Autaivete KaBdAou 1) pdvo eAapd pe Altaopa rj BLOAOYLKO UTIKO Alltacpa. To XELHWVA: ZaVaoTIELPETE TO
EMOHEVO £T0G,.

(
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=il ORGANACHA - oregano
Origanum heracleoticum
Blas traidisiunta pizza lodalach agus clasaiceach Herbes de Provence

Spiosuil agus beagan searbh, is luibh ilbhliantuil é oregano agus ta duilleoga pointeailte, beagan ubhaganacha aige. Cruthaionn na siolta 6 bhldthanna a bhfuil boladh
taitneamhach orthu, bandearg agus corcairdhearg tar éis déibh fadu. Ta rél mér ag Oregano in ealain na Meanmhara agus cuirtear san aireamh i gconai é le thyme i
meascan seasoning Herbes des Provence, mar shampla. Comhchuibhionn aroma laidir oregano go foirfe le miasa na Mednmhara. Is é an pizza spice par excellence é.
Ach tugann sé go leor miasa theas eile freisin ar n6s anlann tratai n6 mussaka a aroma dothuigthe. Ni hamhain go gcuireann sé teagmhail shuimiil le miasa an
tsamhraidh, ach freisin le stobhafi pratai mér. Usdidtear é freisin chun glasrai a shéasuru ar nés uibheagan agus piobair. T4 blas beagan nios séimhe ar oregano
urfhémhair na triomaithe. Ta na blathanna aramatacha, inite oiritinach freisin mar mhaisitichan deas agus is féidir iad a chaitheamh gan leisce. | gcodarsnacht le
luibheanna eile, ba chéir duit oregano a chur leis clig n6iméad déag ar a laghad roimh dheireadh an ama cécaireachta ionas gur féidir leis an blas a fhorbairt go
hiomlan. Is féidir leat oregano Urghearrtha a stérail i gcoimeadan plaisteach sa chuisneoir ar feadh cupla 1a. Cosuil le go leor luibheanna eile, is féidir oregano a reoite
freisin. T4 Oregano ar cheann de na clpla luibheanna a ndéantar a n-aroma a dhianu tri thriomu. Is é an t-am is fearr chun é seo a dhéanamh na le linn blathanna né
direach tar éis blathanna. Gearr craobhacha iomlana agus croch iad bun os cionn ceangailte le chéile. Bain duilleoga agus blathanna triomaithe go hiomlan as na gais
agus storail an spiosra i gcoimeadain ata séalaithe go docht in ait dorcha. Suiomh naddrtha: Tagann Oregano 6 oirthear na Mednmhara ar dtus. Saothru rathdil: Is
fearr a shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné c6c6 tais né ar ithir luibheach
organach agus bruigh na siolta go héadrom. Clidaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomd amach. Ba
choir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha no6 tri I4. Coscann sé seo munla 6 fhoirmid 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 at4 ag fas, feictear na chéad siol6ga tar éis dha go cuig
seachtaine. Is féidir plandaf a fhastar taobh istigh a thrasphlandu lasmuigh leis an liathroéid fréimhe iomlan 6 mhi na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche
nios mé6. An suiombh is fearr: Is brea leis an bplanda an ghrian, an teas agus ait ata foscadh én ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Ciram is fearr is féidir:
Coinnigh an ithir i gconai beagan tais ach ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe. Na fertilize ar chor ar bith né amhain go
héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Cranach aris an bhliain dar gcionn.

o . LIFRZNT - oregano
Origanum heracleoticum

. Hefébundid bragd af itélskri pizzu og klassiskum Herbes de Provence

Kryddadur og 6rlitid bitur, oregano er fjdleer jurt og hefur oddhvasst, orlitid egglaga lauf. Fraein myndast Ur skemmtilega ilmandi, bleiku til raudum vér blémum
eftir ad pau hafa dofnad. Oregano gegnir stéru hlutverki i Mi&jar8arhafsmatargerd og er til deemis alltaf innifalid med timjan i kryddbléndunni Herbes des
Provence. Sterkur ilmurinn af oregano passar fullkomlega vid Midjardarhafsrétti. Pad er pizzakryddid med agesetum. En pad gefur lika mérgum 68rum
sudraenum réttum eins og tomatsésu eda mussaka étviraedan ilm. bad setur ekki adeins dhugaverdan blae & sumarréttina heldur einnig & matarmikla
kartofluplokkfisk. Pad er einnig notad til ad krydda graeenmeti eins og eggaldin og papriku. Nyuppskorid oregano bragdast adeins mildara en purrkad.
Arématisku, setu blémin henta lika sem fallegt skraut og mé neyta peirra an pess ad hika. Ofugt vid adrar kryddjurtir ettir pG ad beeta vid oregano ad minnsta
kosti fimmtan minatum fyrir lok eldunartimans svo bragdid geti préast ad fullu. PU getur geymt nyskorid oregano i plastilati i isskdpnum i nokkra daga. Eins og
margar adrar kryddjurtir er lika haegt ad frysta oregano. Oregano er ein af faum jurtum sem ilmur styrkist vid purrkun. Besti timinn til ad gera petta er & medan
eda rétt eftir blomgun. Klipptu heilar greinar og hengdu paer a hvolf bundnar saman. Takid fullpurrkud laufbl6d og blém Ur stilkunum og geymid& kryddid i vel
lokudum flatum & dimmum stad. Nattdruleg stadsetning: Oregano kemur upphaflega fra austurhluta Misjardarhafs. Arangursrik raektun: Reektun er best
gerd & sélrikum stad innandyra fra febrdar. Fraeid er |étt spirunarefni. Dreifid freejunum & rakt undirlag kékoshnetu eda lifreenan jurtamold og prystid létt &
fraein. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. pu zettir ad fjarleegja alpappirinn i 2
klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. Petta kemur i veg fyrir a8 mygla myndist & jér&inni. Settu raektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu
jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsida) en ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Pléntur sem raektadar
eru innandyra ma grédursetja utandyra med allri rétarkdlunni fra mai, pegar ekki er ad blast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan elskar sél,
hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jardveginum alltaf 6rlitid rokum en ekki blautum. Vékvadu um leid og efsta
lagid af jardvegi hefur pornad. Ekki ma frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Said aftur arid eftir.

BIO - Origano
Origanum heracleoticum
Il profumo tradizionale della pizza italiana e un classico delle erbe provenzali

L'origano, dall'aroma leggermente amaro e piccante, & una delle erbe perenni e presenta foglie ovoidali. | fiori, dal piacevole profumo, vanno dal rosa al viola e si sviluppano
raccolti in pannocchie, dopo il ciclo di vita del seme. L'origano svolge un ruolo importante soprattutto nella cucina mediterranea ed e sempre utilizzato, ad esempio insieme al
timo, nei condimenti a base di erbe provenzali. Il delizioso aroma dell'origano si armonizza perfettamente con i piatti della cucina mediterranea. E un condimento
fondamentale della pizza. Ma quest'erba caratterizza il gusto di molti altri piatti mediterranei, come il sugo di pomodoro o la Mussaka. Regala una nota interessante non solo
nei piatti estivi, ma anche in quelli piu sostanziosi, come saporiti stufati di patate. Oppure nelle verdure, come ad esempio melanzane e peperoni. Appena raccolto, I'origano ha
un sapore leggermente piu delicato che essiccato. | fiori aromatici e commestibili sono anche perfetti come decorazione e possono essere consumati senza alcun problema.
L'origano, a differenza di altre erbe, dovrebbe essere aggiunto almeno quindici minuti prima della fine della cottura, per permettere al sapore di sprigionarsi pienamente.
L'origano tagliato fresco si conserva in frigo, in un contenitore di plastica, per diversi giorni. Come molte altre erbe, & possibile congelare anche I'origano. L'origano € una delle
poche erbe il cui sapore si intensifica con il tempo dopo I'essiccazione. Il momento migliore per raccoglierlo € durante o subito dopo la fioritura. Tagliare i rami interi e
appenderli a testa in giu. Rimuovere dagli steli le foglie e i fiori completamente essiccati e riporli in un contenitore ermeticamente sigillato per spezie, in un luogo buio.
Posizione naturale: L'origano ha origine nell'area del Mediterraneo 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, trai 20° e i
25° C. Mantenere la superficie della terra umida, ma non bagnata (ad esempio con uno spruzzino d'acqua). Le prime piantine appariranno, a seconda della temperatura di
coltivazione, tra due e cinque settimane dopo. A partire dal mese di maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le piante coltivate in casa possono essere spostate
all'esterno, insieme all'intero pane di terra, per evitare stress alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta ama il sole, il calore e predilige i luoghi riparati per sviluppare
pienamente il suo aroma. Cura ottimale: Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di terra in superficie € asciutto. Non
concimare, oppure concimare solo leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. In inverno: Seminare nuovamente I'anno successivo.

T ORGANSKI - origano
o Origanum heracleoticum

B Tradicionalni okus talijanske pizze i klasi€ni Herbes de Provence

Ljut i pomalo gorak, origano je viSegodi3nja zeljasta biljka i ima Siljaste, blago jajaste listove. Sjemenke se formiraju iz cvjetova ugodnog mirisa, ruzi¢astih do
grimiznih usana nakon $to uvenu. Origano igra vaznu ulogu u mediteranskoj kuhinji i uvijek se ukljucuje s timijanom u mje3avini zacina Herbes des Provence,
na primjer. Jaka aroma origana savrseno se slaZze s mediteranskim jelima. To je zacin za pizzu par excellence. Ali takoder daje nepogreSivu aromu mnogim
drugim juZnjackim jelima kao $to su umak od rajcice ili mussaka. Ne samo da daje zanimljivu notu ljetnim jelima, ve¢ i izda3nim varivima od krumpira. Takoder
se koristi za za€injanje povrca poput patlidzana i paprike. SvjeZe ubrani origano ima nesto blaZi okus od osuSenog. Aromaticni, jestivi cvjetovi prikladni su i kao
lijepi ukrasi i mogu se bez oklijevanja konzumirati. Za razliku od drugog zacinskog bilja, origano dodajte barem petnaestak minuta prije kraja kuhanja kako bi
se okus u potpunosti razvio. SvjeZe narezani origano moZete Cuvati u plasticnoj posudi u hladnjaku nekoliko dana. Kao i mnoge druge biljke, origano se
takoder moZe zamrznuti. Origano je jedna od rijetkih biljaka cija se aroma pojacava susenjem. Najbolje vrijeme za to je tijekom ili neposredno nakon cvatnje.
IzreZite cijele grane i objesite ih naopako povezane. Potpuno osuSene listove i cvjetove otkinuti sa stabljika i uvati zacin u dobro zatvorenim posudama na
tamnom mjestu. Zemlja porijekla: Origano izvorno dolazi iz isto¢nog Mediterana. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sunéanom mjestu u
zatvorenom prostoru od veljace. Sjeme je lagana klijalica. Posipajte sjemenke po vlaznom supstratu od kokosa ili organskom biljnom tlu i lagano ih pritisnite.
Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se
sprjecava stvaranje plijesni na tlu. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povrsinu tla vlaznom (npr. 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: Biljka voli sunce, toplinu i mjesto
zastic¢eno od vjetra kako bi u potpunosti razvila svoju aromu. Optimalna njega: Tlo uvijek odrZavajte blago vlaznim, ali ne mokrim. Zalijevajte ¢im se gorniji
sloj zemlje osusi. Ne gnojite uopce ili samo malo gnojite kompostom ili organskim biljnim gnojivom. U zimi: Sljedeée godine ponovno sijati.
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- BIOLOGISKI - oregano

Origanum heracleoticum
- Tradicionala italu picas un klasiskas Provansas gar3as garsa
Pikants un nedaudz ragts oregano ir daudzgadigs lakstaugs, un tam ir smailas, nedaudz olveida lapas. Séklas veidojas no patikami smarzojoSiem, roza Iidz
tumssarkaniem l0pu ziediem péc tam, kad tie ir izbal&jusi. Oregano ir liela nozime Vidusjaras virtuvé, un, pieméram, Herbes des Provence garsvielu maisijuma
tas vienmer ir ieklauts kopa ar timianu. Spécigais oregano aromats lieliski harmonizéjas ar Vidusjtras édieniem. Ta ir izcilaka picas garSviela. Tacu tas pieSkir
neparspéjamu aromatu arf daudziem citiem dienvidu &dieniem, pieméram, tomatu mércei vai mussakai. Tas ne tikai pieskir interesantu pieskanu vasaras
&dieniem, bet arT satigiem kartupelu sautéjumiem. To izmanto arT darzenu, pieméram, baklaZzanu un paprikas, garSvielam. Svaigi novakts oregano garso
nedaudz maigaks neka Zavéts. Aromatiskie, Edamie ziedi ir pieméroti arT ka skaista dekoracija, un tos var lietot bez vilcinaSanas. Atskirtba no citiem garSaugiem,
oregano japievieno vismaz piecpadsmit mindtes pirms gatavo3anas laika beigam, lai gar3a varétu pilniba attistities. Svaigi sagrieztu oregano plastmasas trauka
varat uzglabat ledusskapt dazas dienas. Tapat ka daudzus citus garSaugus, oregano var arT sasaldét. Oregano ir viens no retajiem garSaugiem, kura aromatu
pastiprina zavé3ana. Labakais laiks to darTt ir ziedé3anas laika vai taltt péc tas. Nogrieziet veselus zarus un pakariet tos sasietus otradi. No katiem noplak pilntba
izZuvu3as lapas un ziedus un uzglaba gar3vielu cieSi noslégtos traukos tumsa vieta. Dabiska vieta: Oregano sakotnéji nak no Vidusjdras austrumiem.
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
izZGSanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs peléjuma veido3anos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku
gaisa un siltd temperatadra 20 I1dz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar ddens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperattras
pirmie stadi paradas péc divam Iidz piecam nedélam. Telpas audzétos augus ar visu saknu kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts
salnas. Labaka atrasanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilntba attistitu savu aromatu. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni
nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz augsnes augséjais slanis ir noZuvis. Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu.
Ziema: Nakamaja gada séjiet vélreiz.

EKOLOGISKAS - raudonélis
Origanum heracleoticum
Tradicinis italiSkos picos ir klasikiniy Provanso Zoleliy skonis

AStrus ir Siek tiek kartokas raudonélis yra daugiametis augalas, kurio lapai yra smailas, Siek tiek kiauSiniski. Séklos susiformuoja i$ maloniai kvepianciy, rausvy
iki tamsiai raudony lapy Ziedy, kai jos nuvysta. Raudonélis vaidina pagrindinj vaidmenj VidurZzemio jaros regiono virtuvéje ir, pavyzdZiui, visada jtraukiamas su
Ciobreliais j ,Herbes des Provence” prieskoniy misinj. Stiprus raudonélio aromatas puikiai dera su VidurZzemio jaros regiono patiekalais. Tai iSskirtinis picos
prieskonis. Taciau jis taip pat suteikia neabejoting aromatg daugeliui kity pietietiSky patiekaly, tokiy kaip pomidory padaZzas ar mussaka. Jis ne tik jdomaus
atspalvio suteikia vasaros patiekalams, bet ir sotiems bulviy troskiniams. Jis taip pat naudojamas darzovéms, tokioms kaip baklazanai ir pipirai, pagardinti.
SvieZiai nuskinto raudonélio skonis yra iek tiek $velnesnis nei dziovinty. Aromatingos, valgomos gélés taip pat tinka kaip graZi puo¥mena ir gali bati
vartojamos nedvejodami. PrieSingai nei kitose Zolelése, raudonélio reikéty jdeti likus bent penkiolikai minuciy iki kepimo pabaigos, kad skonis iSrySkéty.
SvieZiai supjaustytg raudonélj galite keletg dieny laikyti plastikiniame inde Saldytuve. Kaip ir daugelj kity Zoleliy, raudonélj taip pat galima uzsaldyti. Raudonélis
- viena iS nedaugelio Zoleliy, kuriy aromatas sustipréja dZiovinant. Geriausias laikas tai padaryti yra Zydéjimo metu arba iSkart po jo. Nupjaukite visas Sakas ir
pakabinkite jas suriStas aukstyn kojomis. Nuskinkite nuo stiebeliy visiSkai iSdZiGvusius lapus ir Ziedus, o prieskonius laikykite sandariai uZzdarytuose induose
tamsioje vietoje. Natadrali vieta: Raudonélis kiles i$ rytinés VidurZemio jaros dalies. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario
mén. Sékla yra lengvas daigiklis. I3barstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy dirvoZzemio ir séklas lengvai paspauskite. Kulttros indg
uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdZiavimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio
susidarymo ant Zemés. Kultivavimo indg pastatykite Sviesiai ir Siltai 20-25 °C temperataroje. Dirvos pavirsiy laikykite drégna (pvz., vandens purkstuvu), bet ne
Slapia. Priklausomai nuo augimo temperatdros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy. Patalpoje auginamus augalus su visu Sakny gumuliu
galima persodinti j laukg nuo geguzés ménesio, kai nebereikia tikétis naktiniy Salny. Geriausia vieta: Augalas mégsta saulg, Silumga ir nuo véjo apsaugota vieta,
kad visiskai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZiGira: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégng, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik virSutinis dirvoZemio sluoksnis
i8dZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy traomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Kitais metais sékite dar karta.

ORGANICI - oregano
Origanum heracleoticum
Toghma tradizzjonali tal-pizza Taljana u Herbes de Provence klassika

Pikkanti u kemmxejn morr, l-oregano huwa haxix perenni u ghandu weraq bil-ponta, kemmxejn ovati. Iz-zrieragh jiffurmaw mill-fjuri b'xofftejn roza sa krimzi li
jfuhu pjacevoli wara li jkunu faded. L-oregano ghandu rwol ewlieni fil-kéina Mediterranja u huwa dejjem inkluz mas-saghtar fit-tahlita ta’ hwawar Herbes des
Provence, perezempju. L-aroma gawwija tal-oregano tarmonizza perfettament mal-platti Mediterranji. Hija I-hwawar tal-pizza per eccellenza. 1zda taghti wkoll
hafna platti ohra tan-Nofsinhar bhaz-zalza tat-tadam jew il-mussaka |-aroma li ma ti¢carax. Mhux biss izid touch interessanti lill-platti tas-sajf, izda wkoll [il
stews tal-patata galbhom. Jintuza wkoll biex ihawwar il-haxix bhall-brungiel u I-bzar. L-oregano mahsud frisk ghandu toghma ftit aktar hafifa milli mnixxfa. II-
fjuri aromatici u li jittieklu huma wkoll adattati bhala dekorazzjoni sabiha u jistghu jigu kkunsmati minghajr ezitazzjoni. B'kuntrast ma 'hwawar ohra, ghandek
izzid l-oregano mill-ingas hmistax-il minuta gabel it-tmiem tal-hin tat-tisjir sabiex it-toghma tkun tista' tizviluppa bis-shih. Tista' tahzen I-oregano maqtugh frisk
f'kontenitur tal-plastik fil-frigg ghal ftit jiem. Bhal hafna hxejjex aromatici ohra, I-oregano jista 'wkoll jigi ffrizat. L-oregano huwa wiehed mill-ftit hixejjex
aromatici li I-aroma taghhom hija intensifikata bit-tnixxif. L-ahjar hin biex taghmel dan huwa waqt jew ezatt wara |-fjur. Aqta’ frieghi shah u ddendilhom rasu 'l
isfel marbutin flimkien. Agta 'weraq u fjuri mnixxfa ghal kollox miz-zkuk u ahzen il-hwawar f'kontenituri ssigillati sewwa f'post mudlam. Post naturali: L-
oregano originarjament gej mill-Lvant tal-Mediterran. Kultivazzjoni b'success: Il-kultivazzjoni ssir -ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. 1z-zerriegha hija
germinatur hafif. Ferrex iz-zrieragh fuq sottostrat niedja tal-gewz jew hamrija organika tal-hxejjex u aghfas iz-zrieragh hafif. Ghatti I-bastiment tal-kultura
b'cling film, li inti tipprovdi b'togob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa
milli tifforma fuq I-art. Poggi I-bastiment tal-kultura gawwi u shun f'20 sa 25 © Celsius. Zomm il-wic¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux
imxarrab. Skont it-temperatura tat-tkabbir, [-ewwel nebbieta jidhru wara gimaghtejn sa hames gimghat. Pjanti mkabbra gewwa jistghu jigu trapjantati barra
bil-bocca ta 'l-gheruq kollu minn Mejju, meta ma jkunx mistenni aktar glata bil-lejl. L-ahjar post: L-impjant ihobb ix-xemX, is-shana u post kenn mir-rifh biex
jizviluppa bis-shih |-aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. llma 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 - Oregano

Origanum heracleoticum
L Traditionele smaak van Italiaanse pizza en een klassieker uit de Herbes de Provence

De pittige en licht bittere oregano is een overblijvend kruid en heeft spitse, licht eivormige bladeren. Van de aangenaam geurende, roze tot paarsrode lipbloemen, de
zaaddozen vormen zich na het bloeien. Oregano speelt een bijzonder belangrijke rol in de mediterrane keuken en wordt altijd in de kruidenmix Herbes des Provence
gebruikt, bijvoorbeeld samen met tijm. Het sterke aroma van oregano past goed bij mediterrane gerechten. Het is het ultieme pizzakruid. Maar het geeft ook veel
andere zuidelijke gerechten zoals tomatensaus of mussaka zijn onmiskenbare aroma. Niet alleen zomerse gerechten, maar ook hartige aardappelstoofschotels
voegen een interessante noot toe. Ze worden ook gebruikt om groenten, zoals aubergine en paprika, op smaak te brengen. Vers geoogste oregano smaakt iets
milder dan gedroogd. De aromatische, eetbare bloemen zijn ook geschikt als mooie decoratie en kunnen zonder aarzelen worden geconsumeerd. In tegenstelling tot
andere kruiden, moet oregano minstens een kwartier voor het einde van de kooktijd worden toegevoegd, zodat de smaaktonen zich volledig kunnen ontwikkelen.
Vers gesneden oregano kan een paar dagen in een plastic bakje in de koelkast worden bewaard. Net als veel andere kruiden kan oregano ook worden ingevroren.
Oregano is een van de weinige kruiden waarvan het aroma wordt versterkt door te drogen. De beste tijd hiervoor is tijdens of net na de bloei. Knip hele takken af en
hang ze ondersteboven, samengebonden. Schud volledig gedroogde bladeren en bloemen van de stelen en bewaar het kruid in goed afgesloten containers op een
donkere plaats. Natuurlijke locatie: Oregano komt oorspronkelijk uit de oostelijke Middellandse Zee. Succesvolle teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op
een zonnige plaats binnen gebeuren. Het zaadje is een lichte kiem. Strooi de zaden over een vochtig kokossubstraat of biologische kruidengrond en druk de zaden
licht aan. Dek de kweekbak af met vershoudfolie, die u van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film
gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt schimmelvorming op de aarde. Zet de zaadbak op een lichte en warme plaats bij 20 a 25 ° Celsius. Houd het
aardoppervlak vochtig (bijv. Met een watersproeier), maar niet nat. Afhankelijk van de teelttemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na twee tot vijf weken. In
huis gekweekte planten kunnen vanaf mei, wanneer geen nachtvorst meer te verwachten is, met de hele baal naar buiten. De beste locatie: De plant houdt van zon,
warmte en een beschutte plek om zijn aroma volledig te ontwikkelen. Optimale verzorging: Houd de grond altijd licht vochtig, maar niet nat. Geef water zodra de
bovenste laag aarde is opgedroogd. Bemest niet of slechts licht met compost of organische kruidenmeststoffen. In de winter: Het volgende jaar opnieuw zaaien.
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@KOLOGISK - oregano
Origanum heracleoticum
Tradisjonell smak av italiensk pizza og klassiske Herbes de Provence

Krydret og litt bitter, oregano er en flerarig urt og har spisse, lett eggformede blader. Freene dannes fra de behagelig duftende, rosa til karmosinrede
leppene etter at de har falmet. Oregano spiller en stor rolle i middelhavskjakkenet og er for eksempel alltid inkludert sammen med timian i
krydderblandingen Herbes des Provence. Den sterke aromaen av oregano harmonerer perfekt med middelhavsretter. Det er pizzakrydderet par
excellence. Men den gir ogsa mange andre sgrlandske retter som tomatsaus eller mussaka sin umiskjennelige aroma. Det gir ikke bare et interessant preg
til sommerretter, men ogsa til solide potetgryter. Den brukes ogsa til & krydre grennsaker som auberginer og paprika. Nyhgstet oregano smaker litt mildere
enn tgrket. De aromatiske, spiselige blomstene egner seg ogsé som en pen dekorasjon og kan spises uten a ngle. | motsetning til andre urter ber du tilsette
oregano minst femten minutter fgr slutten av koketiden slik at smaken kan utvikle seg fullt ut. Du kan oppbevare nykuttet oregano i en plastbeholder i
kjoleskapet i noen dager. Som mange andre urter kan ogsa oregano fryses. Oregano er en av fa urter hvis aroma forsterkes ved tgrking. Den beste tiden a
gjere dette pa er under eller like etter blomstring. Klipp hele greiner og heng dem opp ned bundet sammen. Plukk helt terkede blader og blomster fra
stilkene og oppbevar krydderet i tett lukkede beholdere pa et merkt sted. Naturlig beliggenhet: Oregano kommer opprinnelig fra det estlige Middelhavet.
Vellykket dyrking: Dyrking gjeres best pa et solrikt sted innenders fra februar. Freet er et lett spiremiddel. Spred fregene 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: Planten
elsker sol, varme og et sted i ly for vinden for a fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det gverste
jordlaget har tarket. Ikke gjedsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren: S& igjen aret etter.

Bio - Oregano

- Origanum heracleoticum

Tradycyjny smak wtoskiej pizzy i klasyka z ziét prowansalskich
Aromatyczne i lekko gorzkie Oregano nalezy do wieloletnich ziéti ma spiczaste i nieco jajowate liscie. Z przyjemnie pachnacych kwiatéw o rézowych lub fioletowych
warzkach roslina rozwija todygi, gdy kwiaty wiedng. Oregano ma szczeg6lnie duze znaczenie w kuchni $rédziemnomorskiej i jest - na przyktad wraz z tymiankiem -
zawsze czescig mieszanki ziét,Herbes des Provence. Mocny smak Oregano bardzo dobrze komponuje sie z daniami Srédziemnomorskimi. Jest to zioto numer jeden do
pizzy, ale nadaje réwniez wyrazny aromat wielu innym potudniowym potrawom i dodatkom, takim jak sos pomidorowy czy musaka. Oregano nadaje ciekawego akcentu
nie tylko letnim potrawom, ale takze obfitym gulaszom ziemniaczanym. Czesto jest réwniez uzywany do przyprawiania warzyw, np. Baktazanéw i papryki. Swiezo
pokrojone Oregano ma nieco tagodniejszy smak niz suszone. Jej aromatyczne kwiaty stanowig przyjemng ozdobe i sg réwniez dobre do spozycia. Inaczej niz w
przypadku innych ziét, nalezy doda¢ przyprawe co najmniej 15 minut przed koricem gotowania, aby uzyska¢ petny smak. Swiezo pokrojone oregano mozna
przechowywa¢ w lodéwce w plastikowym pudetku przez kilka dni. Podobnie jak wiele innych ziét mozna go réwniez zamraza¢. Oregano jest jednym z niewielu ziét, ktére
po wysuszeniu wydziela intensywniejszy aromat. Najlepszy czas na to bedzie podczas kwitnienia lub po nim. Pokréj cate gatazki i zawies je w wigzce do géry nogami do
wyschniecia. Po catkowitym wyschnieciu mozesz zetrzec liscie i kwiaty z todyg i przechowywac przyprawe w zamknietym pojemniku w ciemnym miejscu. Naturalne
potozenie: Oregano ma swoje korzenie we wschodniej czesci Morza Srédziemnego. Udana uprawa: Najlepszy czas na rozmnazanie rozpoczyna sie w lutym w
stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi kietkujgcymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznej ziemi ziotowej i
lekko je docisnij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczysta folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub
trzeci dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie ple$ni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o
temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj powierzchnie 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 poczgtku
maja. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje stonca, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru, aby wydoby¢ swoéj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj
glebe zawsze wilgotng, ale nie mokra. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Rosline nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym
nawozem do ziét lub w ogdle nie nawozi¢. W zime: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - orégano
Origanum heracleoticum
Sabor tradicional da pizza italiana e classico Herbes de Provence

Picante e ligeiramente amargo, o orégano é uma erva perene e tem folhas pontiagudas e ligeiramente ovais. As sementes se formam a partir das flores de Iabios
agradavelmente perfumadas, rosa a carmesim, depois de terem murchado. Orégano desempenha um papel importante na cozinha mediterranea e é sempre incluido
com tomilho na mistura de temperos Herbes des Provence, por exemplo. O forte aroma do orégano harmoniza perfeitamente com pratos mediterraneos. E o tempero
da pizza por exceléncia. Mas também da a muitos outros pratos do sul, como molho de tomate ou mussaka, seu aroma inconfundivel. Ndo s6 da um toque interessante
aos pratos de verdo, mas também aos ensopados de batata. Também é usado para temperar vegetais como beringelas e piment&es. O orégano recém-colhido tem um
sabor um pouco mais suave do que o seco. As flores aromaticas e comestiveis também sdo adequadas como uma bela decoragdo e podem ser consumidas sem
hesitacdo. Ao contrario de outras ervas, vocé deve adicionar orégano pelo menos quinze minutos antes do final do tempo de cozimento para que o sabor se desenvolva
completamente. Vocé pode armazenar orégano recém-cortado em um recipiente de plastico na geladeira por alguns dias. Como muitas outras ervas, o orégano
também pode ser congelado. O orégano é uma das poucas ervas cujo aroma é intensificado pela secagem. A melhor época para fazer isso é durante ou logo ap6s a
floracdo. Corte galhos inteiros e pendure-os de cabeca para baixo amarrados juntos. Arranque folhas e flores totalmente secas dos caules e guarde o tempero em
recipientes hermeticamente fechados em um local escuro. Localizagdo natural: Orégano vem originalmente do Mediterraneo oriental. Cultivo bem sucedido: O
cultivo é melhor feito em um local ensolarado dentro de casa a partir de fevereiro. A semente é um germinador leve. Espalhe as sementes em substrato de coco Umido
ou solo de ervas organicas e pressione as sementes levemente. Cubra o recipiente de cultura com filme plastico, que vocé fornece com furos. Isso protege o solo de
secar. Vocé deve remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formagdo de mofo no chdo. Coloque o recipiente de cultura brilhante e
guente entre 20 e 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo, com um pulverizador de dgua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura
crescente, as primeiras mudas aparecem ap6s duas a cinco semanas. As plantas cultivadas dentro de casa podem ser transplantadas para fora com toda a raiz a partir
de maio, quando ndo se espera mais geada noturna. A melhor localizagdo: A planta adora sol, calor e um local abrigado do vento para desenvolver plenamente seu
aroma. Cuidado ideal: Sempre mantenha o solo levemente Umido, mas ndo molhado. Regue assim que a camada superior do solo secar. N3o fertilize de forma alguma
ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: Semear novamente no ano seguinte.

Ecologic - Oregano
Origanum heracleoticum
Aroma traditionala a pizza italiana si un clasic din Herbes de Provence

Oregano picant si usor amar este o planta perend si are frunze ascutite, usor in formd de ou. De la florile de buze placut parfumate, roz pana la rosu purpuriu, pastaile
de seminte se formeaza dupa inflorire. Oregano joacd un rol deosebit de important in bucataria mediteraneana si este intotdeauna inclus ih amestecul de condimente
Herbes des Provence, de exemplu, impreund cu cimbru. Aroma puternicad de oregano se potriveste bine cu preparatele mediteraneene. Este cel mai bun condiment
pentru pizza. Dar, de asemenea, conferd multor alte preparate mediteraneene, cum ar fi sosul de rosii sau mussaka, aroma sa inconfundabild. Nu numai mancarurile
de varg, ci si tocanele pline de cartofi adauga o notd interesanta. De asemenea, sunt folosite pentru condimentarea legumelor, precum vinete si ardei. Oreganul
proaspat recoltat are un gust putin mai bland decat cel uscat. Florile aromate, comestibile sunt potrivite si ca decor frumos si pot fi consumate fara ezitare. Spre
deosebire de alte ierburi, oregano ar trebui adaugat cu cel putin cincisprezece minute Tnainte de sfarsitul timpului de gatit, astfel incat nota aromelor sa se poatd
dezvolta pe deplin. Oreganul proaspat taiat poate fi pastrat intr-un recipient de plastic la frigider pentru cateva zile. La fel ca multe alte ierburi, oregano poate fi, de
asemenea, congelat. Oregano este una dintre putinele plante a caror aroma este intensificata prin uscare. Cel mai bun moment pentru a face acest lucru este in timpul
sau chiar dupa inflorire. Taiati ramuri intregi si agatati-le cu susul in jos, legate intre ele. Agitati frunzele si florile complet uscate de pe tulpini si depozitati condimentele
n recipiente care se potrivesc bine intr-un loc intunecat. Locatie naturala: Oregano provine initial din estul Mediteranei. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai
bine intr-un loc insorit in interior din februarie. S4manta este un germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante
organice si apasati semintele usor. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeazd pamantul de uscare. La fiecare
doua pand 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. P&strati suprafata pdmantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. in functie de temperatura de cultivare,
primii rdsaduri apar dupd doua pana la cinci sdptdmani. Plantele cultivate in casa pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cadnd inghetul nocturn nu mai
este de asteptat. Cea mai bund locatie: Planta iubeste soarele, cildura si un loc adapostit pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. ingrijire optima: Pastrati intotdeauna
solul usor umed, dar nu umed. Apa imediat ce stratul superior al solului s-a uscat. Nu fertilizati deloc sau doar usor cu compost sau ingrdsaminte organice pe baza de
plante. Tn iarna: Re-semanati in anul urmétor.

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



- | Ekologiskt - Oregano

Origanum heracleoticum
L - Traditionell smak av italiensk pizza och en klassiker fran Herbes de Provence

Den kryddiga och lite bittra oregano &r en flerarig 6rt och har spetsiga, latt aggformade 16v. Fran de behagligt doftande, rosa till lila-réda
ldppblommorna bildas froskalorna efter blommande. Oregano spelar en viktig roll i medelhavsmat och ingar alltid i kryddblandningen Herbes des
Provence, till exempel tillsammans med timjan. Den starka aromen av oregano passar bra till medelhavsratter. Det ar den ultimata pizzakrydden. Men
det ger ocksa manga andra sydliga ratter som tomatsas eller mussaka sin omisskannliga doft. Inte bara sommarratter utan ocksa rejéla potatisgrytor
ger en intressant anteckning. De anvands ocksa for att krydda gronsaker, sdsom aubergine och paprika. Nyskordad oregano smakar lite mildare an
torkad. De aromatiska, atbara blommorna ar ocksa lampliga som en vacker dekoration och kan konsumeras utan tvekan. Till skillnad fran andra orter
bor oregano tillsattas minst femton minuter fore tillagningstiden sa att smaknoten kan utvecklas helt. Nyskuren oregano kan férvaras i en plastbehallare
i kylen i nagra dagar. Liksom manga andra orter kan oregano ocksa frysas. Oregano ar en av fa orter vars arom intensifieras genom torkning. Den basta
tiden att gora detta ar under eller strax efter blomningen. Klipp hela grenar och hang dem upp och ner, bundna ihop. Skaka helt torkade 16v och
blommor fran stjalkarna och férvara kryddan i tatt passande behallare pa en mork plats. Naturligt lage: Oregano ar infodd i 6stra Medelhavet.
Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Froet ar en latt bakterie. Sprid frona pa fuktigt kokosnétsubstrat eller
organisk ortjord och tryck latt pa frona. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan
till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar mogeltillvaxt pa jorden. Placera frobehallaren pa en latt och varm plats vid 20 till 25
° Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen upptrader de forsta plantorna efter tva till fem
veckor. Vaxter som odlas inomhus kan flyttas ut med hela balen fran maj, da det inte langre kan forvéntas nattfrost. Den basta platsen: Vaxten alskar
sol, varme och en skyddad plats for att fullt ut utveckla sin arom. Optimal vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa snart jordens 6versta
lager har torkat. Gédsla inte alls eller bara latt med kompost eller organiska értgodselmedel. Pa vintern: Sa igen aret efter.

BIO - oregano

a_ Origanum heracleoticum

Tradi€éna chut talianskej pizze a klasického Herbes de Provence
Oregano je trvaca bylina a ma Spicaté, mierne vajcovité listy. Semena sa tvoria z prijemne vorfajucich kvetov s ruZzovymi az karminovymi perami po ich
vyblednuti. Oregano hra hlavnu Ulohu v stredomorskej kuchyni a je vZdy sucastou tymianu napriklad v koreniacej zmesi Herbes des Provence. Vyraznd vona
oregana dokonale ladi so stredomorskymi jedlami. Je to korenie na pizzu par excellence. Nezamenitelnd vériu vSak dodava aj mnohym dalSim juznym jedlam,
ako je paradajkova omacka alebo mussaka. Zaujimavy nadych doda nielen letnym jedlam, ale aj vydatnym zemiakovym privarkom. PouZiva sa aj na
dochucovanie zeleniny, ako su baklazany a papriky. Cerstvo zozbierané oregano chuti o nieco jemnejSie ako suSené. Aromatické, jedlé kvety st vhodné aj ako
pekna dekoracia a mozno ich bez vahania konzumovat. Na rozdiel od inych bylin by ste mali oregano pridat aspon patnast mindt pred koncom varenia, aby sa
chut mohla naplno rozvindt. Cerstvo nakréjané oregano v plastovej nddobe méZete skladovat niekolko dni v chladnitke. Rovnako ako mnohé iné bylinky, aj
oregano sa da zamrazit. Oregano je jednou z mala bylin, ktorych aréma sa su3enim zintenziviiuje. Najlep3i ¢as na to je pocas kvitnutia alebo tesne po fiom.
OdreZte celé konare a zaveste ich hore nohami zviazané. Uplne usu3ené listy a kvety otrhajte zo stoniek a korenie skladujte v tesne uzavretych nadobach na
tmavom mieste. Prirodzena poloha: Oregano pévodne pochadza z vychodného Stredomoria. Uspes$na kultivacia: Pestovanie sa najlepsie vykonava na
sine¢nom mieste v interiéri od februdra. Semeno je lahky kli¢i¢. Semené rozsypte na vihky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovd pédu a semena zlahka
pritlacte. Kultivacnd nadobu prikryte potravinovou féliou, ktort opatrite otvormi. To chrani pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny
kazdé dva aZ tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultivaénd nddobu umiestnite na svetld a teplu pri teplote 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky
(napriklad pomocou rozpraSovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch aZ piatich tyZdrioch. Rastliny
pestované v interiéri m6Zzeme presadzat vonku s celym korefiovym balom od maja, ked uZ netreba o¢akavat nocny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina
miluje sinko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla napIno rozvinut svoju voiu. Optimalna starostlivost: Podu udrZiavajte vzdy mierne vihky, ale
nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pddy vyschne. Nehnojte vébec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Dalsi
rok zasejte.

BIO - origano
h Origanum heracleoticum

Tradicionalni okus italijanske pice in klasi¢nih provansalskih zelis¢
Pekoc in rahlo grenak origano je trajna rastlina s koni¢astimi, rahlo jaj¢astimi listi. Semena nastanejo iz prijetno diSecih cvetov z roznatimi do Skrlatnimi
ustnicami, potem ko odcvetijo. Origano igra pomembno vliogo v sredozemski kuhinji in je na primer vedno vklju¢en v meSanico za¢imb Herbes des
Provence skupaj s timijanom. Mo¢na aroma origana se odli¢no poda k sredozemskim jedem. Je odli¢na zac¢imba za pico. Daje pa tudi Stevilnim drugim
juZnim jedem, kot sta paradiznikova omaka ali musaka, nedvoumno aromo. Zanimiv pridih ne doda le poletnim jedem, temvec tudi krepkim krompirjevim
enolon¢nicam. Uporablja se tudi za zacinjanje zelenjave, kot so jajcevci in paprika. SveZe nabrani origano je nekoliko blaZjega okusa kot posuSen. Disedi,
uZitni cvetovi so primerni tudi kot lep okras in jih lahko brez zadrzkov zauZijemo. V nasprotju z drugimi zeliS¢i morate origano dodati vsaj petnajst minut
pred koncem kuhanja, da se okus popolnoma razvije. SveZe narezan origano lahko nekaj dni hranite v plasti¢ni posodi v hladilniku. Tako kot mnoga druga
zeli¢a lahko tudi origano zamrznete. Origano je eno redkih zeliS¢, katerega aroma se s suSenjem okrepi. Najboljsi ¢as za to je med ali takoj po cvetenju.
OdrezZite cele veje in jih poveZite skupaj z glavo navzdol. Popolnoma posusene liste in cvetove potrgajte s pecljev in za¢imbo shranite v dobro zaprti posodi
na temnem mestu. Naravni habitat: Origano izvira iz vzhodnega Sredozemlja. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na sonénem mestu v
zaprtih prostorih. Seme je lahek kalilec. Semena raztrosite po vlaznem kokosovem substratu ali organski zelis¢ni zemlji in semena rahlo potlacite. Posodo
z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To $€iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprec¢imo
nastanek plesni na tleh. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo na 20 do 25 °C. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprsilcem), vendar ne
mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih, lahko od maja, ko ni ve¢
pricakovati no¢ne zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko grudo. NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in prostor, za3¢iten pred
vetrom, da popolnoma razvije svojo aromo. Optimalna nega: Tla naj bodo vedno rahlo vlazna, vendar ne mokra. Zalivajte takoj, ko se zgornja plast zemlje
posusi. Sploh ne gnojite ali le malo gnojite s kompostom ali organskim zeliS¢nim gnojilom. V zimskem €asu: Naslednje leto ponovno sejemo.

] Ecolégico - Oregano
" Origanum heracleoticum

El sabor tradicional de la pizza italiana y del clasico sazonador Herbes de Provence

El orégano especiado y ligeramente amargo pertenece a las hierbas perennes y tiene hojas puntiagudas y ligeramente oblicuas. Las flores de color rosa a pdrpura, con un
aroma agradable, forman las semillas después de marchitarse. El orégano desempefia un papel importante sobre todo en la cocina mediterranea y, junto con el tomillo, por
ejemplo, esta siempre presente en la mezcla de condimentos de las hierbas de la Provenza. El fuerte aroma del orégano armoniza perfectamente con los platos
mediterraneos. Es la especia para pizza por excelencia. Pero también muchos otros platos mediterraneos como la salsa de tomate o la salsa de champifiones le dan el
inconfundible aroma. No sélo los platos veraniegos, sino también los abundantes guisos de patatas proporcionan una nota interesante. También se puede utilizar para
condimentar verduras como berenjenas y pimientos. El orégano recién cosechado tiene un sabor ligeramente mas suave que el orégano seco. Las flores aromaticas y
comestibles también son adecuadas como bonita decoracién y se pueden consumir sin dudarlo. El orégano, a diferencia de otras hierbas, debe afiadirse al menos quince
minutos antes del final de la coccién para permitir que el sabor se desarrolle completamente. En un recipiente de plastico puede guardar el orégano recién cortado en la
nevera durante unos dias. Como muchas otras hierbas, el orégano también se puede congelar. El orégano es una de las pocas hierbas cuyo aroma se intensifica al secarse. El
mejor momento para ello es durante o poco después de la floracién. Corte ramitas enteras y cuélguelas al revés atadas entre si. Retire las hojas y flores de los tallos
completamente secas y guarde la especia en recipientes bien cerrados en un lugar oscuro. Ubicacién natural: El orégano es originario del Mediterraneo oriental. Cultivo
exitoso: El mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en el interior a partir de febrero. La semilla es un cubo ligero. Espolvoree las semillas sobre sustrato de coco himedo
o tierra para hierbas orgénicas y presione ligeramente las semillas. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto protege el
suelo de la 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 htmeda (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 ubicacion: La planta ama el sol, el calor y un lugar
protegido para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado éptimo: Mantenga siempre la tierra ligeramente himeda, pero no mojada. Riegue tan pronto como la capa
superior de la tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono orgénico o fertilizante herbario BIO. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.
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BIO - oregano
h Origanum heracleoticum
Tradi€ni chut italské pizzy a klasického Herbes de Provence

Korenité a mirné nahorklé oregano je vytrvala bylina se $picatymi, mirné vej¢itymi listy. Semena se tvofi z pfijemné vonicich kvétd s riZzovymi az
karminovymi pysky po odvadnuti. Oregano hraje hlavni roli ve stfedomorské kuchyni a je vZdy sou&asti tymianu napriklad v kofenici smési Herbes des
Provence. Vyrazné aroma oregana dokonale ladi se stfedomorskymi pokrmy. Je to kofeni na pizzu par excellence. Nezamé&nitelné aroma dava ale i mnoha
dal3im jiznim jidlim jako je raj¢atova oméacka nebo mussaka. Zajimavy nddech dodéa nejen letnim pokrmdm, ale i vydatnym bramborovym gulasam.
PouZiva se také ke koFenéni zeleniny, jako je lilek a paprika. Cerstvé sklizené oregano chutna o néco jemnéji ne? susené. Aromatické, jedlé kvéty jsou
vhodné i jako pékna dekorace a Ize je bez vahani konzumovat. Na rozdil od jinych bylinek byste méli oregano pfidat alespori patnact minut pfed koncem
doby vafeni, aby se chut mohla pIné rozvinout. Cerstvé nakrajené oregano v plastové nddobé& mdZete skladovat nékolik dni v lednici. Stejn& jako mnoho
jinych bylinek Ize i oregano zamrazit. Oregano je jednou z mala bylinek, jejichZz aroma se suSenim umocnuje. Nejlepsi ¢as na to je béhem kvétu nebo tésné
po ném. Odfiznéte celé vétve a zavéste je obracené svazané k sobé. PIné ususené listy a kvéty otrhejte ze stonku a koreni skladujte v tésné uzavirenych
nadobach na tmavém misté. PFirozena poloha: Oregano ptivodné pochéazi z vychodniho Stfedomoti. Uspé&sné péstovani: Péstovani se nejlépe provadi
na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vlhky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou pidu a semena
lehce pritlacte. Kultivacni nadobu zakryijte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pred vysychanim. Félii byste méli odstranovat na 2
hodiny kaZdé dva aZ tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultivaéni nddobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 a7 25 °C. UdrZujte povrch pldy
vlhky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rlistu se prvni sazenice objevuji po dvou az péti tydnech. Rostliny péstované uvnitf
je mozné presazovat ven s celym kofenovym balem od kvétna, kdy jiZ nelze oCekavat no¢ni mraziky. NejlepSi umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a
misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své aroma. Optimalni péce: Pldu udrzujte vzdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni
vrstva pldy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé: PFisti rok zasejte znovu.

ORGANIK - kekik
C* Origanum heracleoticum

Italyan pizzasinin geleneksel lezzeti ve klasik Herbes de Provence
Baharatl ve hafif aci kekik cok yillik bir bitkidir ve sivri, hafif oval yapraklari vardir. Tohumlar, solduktan sonra hos kokulu, pembe ila kipkirmizi dudakh
ciceklerden olusur. Kekik, Akdeniz mutfaginda dnemli bir rol oynar ve 6rnegin Herbes des Provence baharat karisiminda her zaman kekikle birlikte bulunur.
Guglu kekik aromasi, Akdeniz yemekleri ile mikemmel uyum saglar. Mikemmel pizza baharatidir. Ancak domates sosu veya mussaka gibi diger bircok
gliney yemegine de kusursuz aromasini verir. Sadece yaz yemeklerine degil, doyurucu patates guveclerine de ilging bir dokunus katiyor. Ayrica patlican ve
biber gibi sebzeleri baharatlamak igin kullanilir. Taze hasat edilmis kekik tadi, kurutulmustan biraz daha yumusaktir. Aromatik, yenilebilir cicekler glizel bir
dekorasyon olarak da uygundur ve tereddutsuz tuketilebilir. Diger bitkilerden farkli olarak kekigi pisirme siresinin bitiminden en az on bes dakika énce
eklemelisiniz ki aromasi tam olarak gelisebilsin. Taze kesilmis kekigi plastik bir kapta birkac giin buzdolabinda saklayabilirsiniz. Diger bircok bitki gibi kekik
de dondurulabilir. Kekik, kurutularak aromasi yogunlastirilan birkag bitkiden biridir. Bunu yapmak icin en iyi zaman ciceklenme sirasinda veya hemen
sonrasindadir. Butiin dallari kesin ve birbirine bagli olarak bas asagi asin. Saplarindan tamamen kurumus yapraklari ve cicekleri koparin ve baharati sikica
kapatiimis kaplarda karanlik bir yerde saklayin. Dogal konum: Kekik aslen dogu akdeniz'den geliyor. Basaril yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat
ayindan itibaren giinesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin
ve tohumlari hafif¢e bastirin. Kilttr kabinin Gzerini delikler agtiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ glinde 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 (érn. su
puskurtlcu ile) ancak i1slak tutmayin. Biyume sicakligina bagl olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya cikar. I¢ mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla
gece donunun beklenmedigi Mayis ayindan itibaren tum kék topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak
gelistirmek icin guinesi, sicakhig ve rizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak i1slak tutmayin. Topragin st
tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel gubre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az gtibreleyin. Kigin: Ertesi yil tekrar ekin.

[ BIO - oregané

Origanum heracleoticum
| Az olasz pizza és a klasszikus Herbes de Provence hagyomanyos ize

A fliszeres és enyhén keser( oregané éveld fliszerndvény, hegyes, enyhén tojasdad levelekkel rendelkezik. A magvak a
kellemes illaty, rézsaszintdl a bibor ajku virdgokbol alakulnak ki, miutan elhalvanyultak. Az oregané fontos szerepet jatszik a
mediterran konyhaban, és példaul a Herbes des Provence fliszerkeverékben mindig szerepel a kakukkf(vel egyutt.
Természetes elhelyezkedés: Az oregané eredetileg a Foldkozi-tenger keleti részébdl szarmazik. Sikeres termesztés:
Februartél zart térben a legjobb a termesztés. A mag konny( csirdzé. Szoérja szét a magokat nedves kdkuszdid-aljzaton vagy
szerves gyogyndvénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztofoliaval, amelyet lyukakkal
lat el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a
penészképz8dést a talajon. Helyezze a tenyészt8edényt vildgosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen
(pl. vizpermetezvel), de ne nedvesen. A ndvekedési hdmérséklettdl figg&en az elsd palantak két-6t hét mulva jelennek
meg. A zart térben termesztett ndvényeket majustdl a teljes gyokérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor mar nem kell
éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A ndvény szereti a napot, a meleget és a széltél védett helyet, hogy teljesen
kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontézzik, amint a talaj
felsé rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves ndvényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon.
Télen: A kovetkezd évben vesd Ujra.
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