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BUO - mawyepka

- Thymus vulgaris
CaMoTo MMe o6eLaBa TON/IMHA, CTLHLE U MHTEH3MBEH apomaT

McTrHcKaTa Mallepka @ MHOroroAMLLIHO, HCKO PacTALLO NOANPaBKOBO, apOMAaTHO 1 1e4ebHO pacTeHue, KOeTo JOCTIra BUCOUMHa 40 40 CM. 1 YUWTO NINCTa UMAT CuneH
apomMaTeH apoMaT, KoraTo ce cMaykaT.LibpTexbT Ha ManknTe, CBETNOAMAABM LiBeTUeTa NPoAb/xasa OT Mali 40 okTomBpW. Mpwu oTrexjaHe B cakcum Tpabea Aa
nocTaBuUTe PacTeHNETO BbB BUCOK Chb/, Thil KaTo MalllepkaTa 0bpasyBa AbN60K/ kopeHW. MalliepkaTa e Knacuka cpej cpeAn3eMHOMOPCKUTe noanpasku. Mexay
APYroTo, Aanu e CyLieHa UAu NPsicHa He nrpae CbLUecTBeHa Pos Mpy MPUrOTBAHETO Ha XpaHaTa, Thid KaTo IMcTaTa Ha MallepkaTta Aopuv ycuisaT apomata cv Ao Tpu
NbTW, KOraTo ca n3cyLleHn. MecoTo o4eBMAHO NpUA06MBa BKYC NOPaAMN rOPYMBIA CU 1 YyJecHO NUKaHTeH BKyC. Ho BereTapuaHckuy ACTus, KaTo MbpXXeHn kapTodu nam
KapTodeHo 3amnekaHo, CbLL0 MOraT Aa 6bAaT YyAecHO paduHMpaHK ¢ MaLlepka. v dnamkyxeH, KOMTO ce rapHMpa C TbHKN pe3eH4yeTa S6b/Ka, Ko3e cMpeHe 1
CTpbKYeTa Mallepka BMeCTo 6eKoH 1 iyk. He Ha nocnegHo MACTO MallepkaTa BbPBY 406pe 1 C INCTHW canati 1 pasbupa ce C 0BYE CUPEHe, 3aneYeHo B afyMUHNEBO
donwvo. BkycHa naes ca v aeceptute ¢ mallepka. OCBeH C LMTPYCOBM NI0A0BE KaTo NOPTOKaN M IMMOH, C Malllepka ce CbyeTaBaT U S61B/IKM, MPACKOBM U CMOKVHW.
EcTecTBEHO MeCcTOnosNoXKeHne: VICTUHCKaTa Mallepka MbPBOHaYaHo UABa OT 3anaAHOeBPONeNcKkMA CpeAn3eMHOMOPCKN PErMoH. YCNELHOo OTreXAaHe:
KynTusupaHeTo ce n3BbpLUBa Haii-406pe Ha CTbHYeBO MACTO Ha 3akpuTo OT dpespyapu. CeMeTo e ek MOKbAHYK. PasnpbcHeTe ceMeHaTa BbpPXy B/aXeH KOKOCOB
cybcTpat unv opraHnyHa buakoea NoYBa 1 N1eKo HaTUCHeTe ceMeHaTa. MokpuiTe CbAa C KyNTypa ¢ AOMakMHCKO GpOano, KOeTo CTe OCUrypunu ¢ Aynku. Tosa npeanassa
noysaTta OT U3cyluaBaHe. Tpsibsa Aa oTCTpaHsBaTe GOAMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeky ABa A0 Tpy AHW. ToBa NpeAoTBpaTABa 0bpasyBaHeTo Ha Myxb/ No 3emsTa. MoctaseTe
CbAa C KyNTypa Ha cBeT/10 1 Toro npu 20 Ao 25° no Liensnid. MogabpxkaliTe NOBbPXHOCTTa Ha NOYBaTa BaXHa (Hanp. ¢ Npbckayka 3a BoAa), HO He Mokpa. B
3aBVICMMOCT OT TemnepaTypaTa Ha OTriexjaHe MbPBUTE pascaj ce NosBsBaT CNej ABe 40 NeT cegMuLUy. PacTeHnsTa, OTrAeXAaHN Ha 3aKpuTo, MoraT 4a 6baat
TpaHCNAaHT1paHW Ha OTKPUTO C LisfaTa KOPeHoBa TorKa OT Maif, KoraTo Beye He ce o4akBa HOLLHa cnaHa. Haii-4o06poTo mecTononoxeHue: PacTeHneTo obrya
CbHLE, TOMIMHA U 3aLMTEHO OT BATBLP MACTO, 3a a pa3Bue NbHOLIEHHO apoMaTta cu. OnTMManHa rpyvxa: BuHarn noaabpxaiTte noysata J1eko BAaXHa, HO He
Mokpa. MonunsaliTe BejHara LLIOM rOPHUAT CN0I Ha NoYBaTa U3CbXHe. He TopeTe 1306LL0 UK CamMO NeKO C KOMMOCT UK opraHuyeH 6unkos Top. Mpes sumara: MNpes
31MaTa KOpeHoBaTa YacT Ha pacTeHneTo TpsabBa Aa 6be 3alMTeHa, a Npes ciejBallaTa rognHa CBeXNTe U3ABLHKM L@ NOHUKHAT OTHOBO OT AbpBeCcHNTe MecTa.
MpenopbyBame Aa Nojpa3BaTe PacTeHVETO eHePriyHO 40 AbPBECHNUTE YacTui Npes npoJseTTa. ToBa HaCbpyaBa HEeXHWUTE HOBU U3ABHKM Aa NOHMKHAT.

- - BIO - timian

- - Thymus vulgaris
Alene navnet lover varme, sol og en intens aroma

Den zegte timian er en flerdrig, lavtvoksende krydderi-, aroma- og laegeplante, der ndr en hgjde pé op til 40 centimeter, og hvis blade har en kraftig
aromatisk duft, nar de knuses. Blomstringsperioden for de sma, lyslilla blomster straekker sig fra maj til Oktober. Nar du dyrker i potter, bgr du placere
planten i en hgj beholder, da timianen danner dybe paelergdder. Timian er en klassiker blandt middelhavskrydderierne. Forresten, om tarret eller frisk
spiller ikke en stor rolle i tilberedning af mad, da timianens blade endda intensiverer deres aroma op til tre gange, nar de torres. Ked far tydeligt smag
pa grund af den bittersgde og vidunderligt krydrede smag. Men vegetarretter som stegte kartofler eller kartoffelgratin kan ogsa herligt forfines med
timian. Eller flammkuchen, som toppes med tynde skiver aeble, gedeost og timiankviste i stedet for bacon og leg. Sidst men ikke mindst passer timian
ogsa godt til bladsalater og selvfglgelig til fAreost bagt i alufolie. En laekker idé er ogsa desserter med timian. Udover citrusfrugter som appelsin og
citron passer &bler, ferskner og figner ogsa godt til timian. Naturlig beliggenhed: Den zgte timian kommer oprindeligt fra den vesteuropaeiske
middelhavsregion. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Freet er et let spiremiddel. Spred frgene pa
fugtigt kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk let pa freene. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette
beskytter jorden mod 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 vandforstgver), men ikke vad. Afhaengigt af
vaeksttemperaturen vises de fgrste frgplanter efter to til fem uger. Planter dyrket indenders kan transplanteres udendgrs med hele rodklumpen fra
maj, hvor der ikke skal forventes mere nattefrost. Den bedste beliggenhed: Planten elsker sol, varme og et sted i lae for vinden for fuldt ud at udvikle
sin aroma. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad. Vand sa snart det gverste jordlag er torret. Ged slet ikke eller kun let med
kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Plantens rodomrade ber beskyttes om vinteren. De friske skud vil spire igen fra treeomraderne i
det felgende ar. Vi anbefaler at beskaere planten kraftigt ned til de traeagtige dele om foraret. Dette tilskynder til at spire gmme nye skud.

BIO - Thymian
Thymus vulgaris
Schon der Name verheif3t Warme, Sonne und intensives Aroma

Der Echte Thymian ist eine ausdauernde, niedrig wachsende Gewdrz-, Aroma- und Heilpflanze, die eine Hohe von bis zu 40 Zentimetern erreicht und deren Blatter
zerrieben stark aromatisch duften Die Blitezeit der hellvioletten kleinen Bluten reicht von Mai bis Oktober. Bei Topfhaltung sollten Sie die Pflanze in ein hohes GefaR
setzen, da der Thymian tiefe Pfahlwurzeln bildet. Thymian ist ein Klassiker unter den mediterranen Gewdirzen. Ob getrocknet oder frisch spielt bei der Zubereitung von
Speisen Ubrigens keine groRRe Rolle, da die Blatter des Thymians beim Trocken sogar ihr Aroma bis zum Dreifachen intensivieren. Fleisch gewinnt durch den bitterstf3en
und wunderbar wirzigen Geschmack deutlich an Aroma. Aber auch vegetarische Gerichte wie Bratkartoffeln oder Kartoffelgratin lassen sich mit Thymian wunderbar
verfeinern. Oder Flammkuchen, die statt mit Speck und Zwiebeln mit diinnen Apfelscheiben, Ziegenkadse und Thymianzweigen belegt werden. Nicht zuletzt passt
Thymian auch zu Blattsalaten und naturlich zu in Alufolie gebackenem Schafskase. Eine kdstliche Idee sind auch Suf3speisen mit Thymian. Neben Zitrusfriichten wie
Orange und Zitrone passen auch Apfel,Pfirsiche und Feigen hervorragend zu Thymian. Thymian wird durch Hitzeeinwirkung kaum in Mitleidenschaft gezogen und kann
daher im Gegensatz zu anderen Krautern wahrend der gesamten Zubereitung verwendet werden.. Naturstandort: Urspringlich stammt der Echte Thymian aus dem
westlichen europaischen 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 drlicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefal? mit Klarsichtfolie ab, die
Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fur 2 Stunden entfernen. Das beugt einer
Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal3 hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem
Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis fiinf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen
kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress fir die Pflanze zu vermeiden. Standort:
Die Pflanze liebt Sonne, Warme und einen windgeschitzten Platz, um Ihr Aroma voll zu entwickeln. Pflege: Halten Sie die Erde immer leicht feucht, aber nicht nass.
Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht abgetrocknet ist. Diingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krauterdiinger. Im Winter: Zum Winter sollte
die Pflanze im Wurzelbereich geschitzt werden.. Die frischen Triebe sprieen im Folgejahr wieder aus den verholzten Bereichen aus. Wir empfehlen, die Pflanze im
Fruhjahr kraftig bis in die verholzten Teile zu stutzen. So wird der Austrieb zarter neuer Triebe geférdert.

N L7 Organic - Thyme
— Thymus vulgaris
A Even the name promises warmth, sun and an intense aroma

Thyme is a perennial and low growing spice, aromatic and medicinal plant that reaches a growing height of not more than 40 cm. Its leaves reveal an intense aromatic
aroma when crushed, and during flowering period between May and October it shows mauve flowers. When cultivated as pot plant you should use a tall potting
container, as Thyme develops deep reaching tap roots. Thyme is a classic Mediterranean spice. It's not really important, whether you use it fresh cut or dried for
preparing dishes since the aroma of the Thyme leaves gets even more intense and becomes up to three times as strong when dried. Particularly meat becomes
significantly more aromatic with the bittersweet and pleasantly spicy flavour of Thyme. However, also vegetarian dishes, such as fried potatoes or potato gratin, can be
refined quite nicely, as can a tarte flambee that is covered with thin slices of apple, goat cheese and Thyme twigs instead of bacon and onions. Last not least, Thyme is
also well-suited for green salad and - of course - baked feta cheese wrapped in tinfoil. Another tasty idea are sweet desserts with Thyme. Aside from citrus fruits, like
oranges and lemons, also apples, peaches and figs go very well together with Thyme. Other than many herbs and spices, Thyme is not as much affected by the cooking
heat and can be added everytime during preparation. Natural location: Thyme comes originally from the western European 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: During winter the root area of the plant should be protected. New shoots will develop from the lignified parts in the following year. We recommend to trim the
plant all the way down to the lignified parts in spring, as this will boost budding of the new shoots.
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ORGAANILINE - tiiimian
- Thymus vulgaris
Ainutksi nimi lubab soojust, paikest ja intensiivset aroomi

Tdeline tiimian on mitmeaastane madalakasvuline maitse-, I8hna- ja ravimtaim, mis ulatub kuni 40 sentimeetri kdrguseni ja mille lehtedel on
purustamisel tugev aromaatne 16hn.Vaikeste helelillade Site ditseaeg kestab maist kuni oktoober. Pottides kasvatades tuleks taim asetada k&rgesse
anumasse, kuna tidmian moodustab sligavad karvajuured. Tiimian on Vahemere virtside seas klassikaline. Muide, see, kas kuivatatud v&i varske, ei
mangi toidu valmistamisel suurt rolli, kuna titmiani lehed tugevdavad kuivatamisel oma aroomi isegi kuni kolm korda. Tanu mérkjasmagusale ja
imeliselt virtsikale maitsele annab liha selgelt maitset juurde. Kuid ka taimetoite nagu praekartul v6i kartuligratiin saab tidmianiga imeliselt viimistleda.
V6i flammkuchen, mille peale pannakse peekoni ja sibula asemel 8hukesed dunaviilud, kitsejuust ja tiimianioksad. K&ige 16puks sobib tiimian hasti ka
lehtsalatitesse ja loomulikult alumiiniumfooliumis kipsetatud lambajuustuga. Maitsev idee on ka magustoidud tiUmianiga. Lisaks tsitrusviljadele nagu
apelsin ja sidrun sobivad tltdmiani juurde hasti ka dunad, virsikud ja viigimarjad. Looduslik asukoht: Téeline tidmian on algselt parit Laane-Euroopa
Vahemere piirkonnast. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist. Seeme on
kerge idandaja. Puista seemned niiskele kookossubstraadile v3i orgaanilisele Urdimullale ja suru seemnetele kergelt peale. Kata kultuurianum
toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme péeva jarel. See
hoiab dra hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu heledaks ja soojaks temperatuurile 20-25 °C. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga),
kuid mitte marg. Sdltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni viie nddala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga
due siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim asukoht: Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma
aroom taielikult valja td6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud.
Ara véeta Uldse vai ainult kergelt komposti v6i orgaanilise taimse véetisega. Talvel: Taime juureala tuleks talvel kaitsta, puitunud aladelt tarkavad
varsked vBrsed uuesti jargmisel aastal. Soovitame kevadel taime j6uliselt kuni puitunud osadeni karpida. See soodustab uute drnade vdrsete tarkamist.

LUOMU - timjami
Thymus vulgaris
Pelkastdaan nimi lupaa lampoa, aurinkoa ja intensiivista tuoksua

Aito timjami on monivuotinen matalakasvuinen mauste-, aromi- ja ladkekasvi, joka kohoaa jopa 40 senttimetrin korkeuteen ja jonka lehdissé on murskattuna
voimakas aromaattinen tuoksu Pienten, vaalean violettien kukkien kukinta-aika kestaa toukokuusta Lokakuu. Ruukuissa kasvatettaessa kasvi kannattaa
sijoittaa korkeaan astiaan, silla timjami muodostaa syvat juuret. Timjami on klassikko Valimeren mausteiden joukossa. Muuten, kuivattuna tai tuoreena ei ole
suurta merkitysta ruoan valmistuksessa, koska timjamin lehdet jopa tehostavat aromiaan jopa kolme kertaa kuivattaessa. Lihan maku paranee selvasti
katkeran makean ja ihanan mausteisen maun ansiosta. Mutta kasvisruokia, kuten paistettuja perunoita tai perunagratiinia, voi my&s hienostella timjamilla.
Tai flammkuchen, jonka paalla on ohuita omenaviipaleita, vuohenjuustoa ja timjamin oksia pekonin ja sipulin sijaan. Viimeisena mutta ei vahaisimpana,
timjami sopii hyvin myds lehtisalaattien ja tietysti alumiinifoliossa paistetun lampaanjuuston kanssa. Herkullinen idea ovat myds jalkiruoat timjamilla.
Sitrushedelmien, kuten appelsiinin ja sitruunan, lisaksi myds omenat, persikat ja viikunat sopivat hyvin timjamin kanssa. Luonnollinen sijainti: Aito timjami
tulee alun perin Lansi-Euroopan Valimeren alueelta. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen.
Siemen on kevyt itda. Sirottele siemenet kostealle kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina siemenia kevyesti. Peita viljelyastia kelmulla, johon on
tehty reikid. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estda homeen muodostumisen maahan.
Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-25 °C:seen. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen
ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta alkaen,
jolloin yopakkasia ei enaa ole odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, lamp@a ja tuulelta suojattua paikkaa kehittdakseen taysin aromiaan.
Optimaalinen hoito: Pidd maapera aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Al3 lannoita ollenkaan tai vain
kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Talvella kasvin juurialuetta tulee suojata, ja seuraavana vuonna puumaisista paikoista uudet
versot nousevat uudelleen. Suosittelemme kasvin karsimista kevaalld voimakkaasti puumaisiin osiin saakka. Tama kannustaa uusia herkkia versoja itdmaan.

BIO - Thym
Thymus vulgaris
Le nom promet la chaleur, le soleil, et un aréme intense

Le thym est une plante aromatique et médicinale tenace qui atteint une hauteur de 40 cm et dont les feuilles émettent un aréme intense lorsqu'elles sont pulvérisées.
La floraison des petites fleurs violette s'étend de mai a octobre. Si vous gardez la plante en pot, mettez-la dans un récipient haut, car le thym forme des racines
pivotantes profondes. Le thym est une épice méditerranéenne classique. Le fait qu'il soit sec ou frais ne joue pas un grand role dans la préparation de repas, car
l'intensité de I'ardme des feuilles du thym peut méme tripler lorsqu'elles sont seches. La viande gagne beaucoup en aréme avec le golit doux-amer et merveilleusement
épicé du thym. Méme les plats végétariens, comme les pommes sautées ou le gratin dauphinois, peuvent étre raffinés avec le thym. Il peut aussi étre ajouté a des tartes
flambées qui sont accompagnées de lard et des oignons avec des tranches de pomme, du fromage de chévre et des branches de thym. Le thym passe notamment avec
les salades et le fromage de brebis cuit dans du papier aluminium. Une idée délicieuse est un plat sucré avec du thym. En plus des agrumes, comme l'orange et le citron,
la pomme, les péches et les figues sont excellent avec le thym. Le thym n'est pratiquement pas affecté par I'effet de chaleur et peut donc étre utilisé pendant toute la
préparation, contrairement a d'autres herbes. Emplacement naturel: Le thym est originaire de la Méditerranée occidentale européenne. 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 légérement sur les graines. Couvrez le récipient avec une feuille transparente sur laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est
protégé du dessechement. 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 I'extérieur avec toute
la balle a partir de mai, lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne a prévoir, afin d'éviter le stress pour la plante. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et
un endroit protégé du vent pour développer son aréme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau Iégérement humide, mais pas mouillé. Arrosez des que la couche
supérieure de terreau se desséche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de |'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Les
racines de la plante doivent étre protégées pour I'hiver. Les bourgeons frais germent de nouveau en printemps des parties ligneuses. Nous conseillons de tailler la
plante en printemps jusqu'aux parties ligneuses. Ceci favorise le bourgeonnement de nouveaux bourgeons délicats.

BIOAOTIKO - Qupdpt
Thymus vulgaris
To dvopa amd pévo tou uttocxetal {eotactd, RALO KaL £VTOVo dpwpa

To aAnBvo Bupdpt elvat éva TTOAUETEG, XAHNANG QVATITUENG HTTAXAPLKO, APWHATLKO KAL (PAPHAKEUTLKO (YUTO TIOU PTAVEL € UPOG Ewg Kat 40 EKATOOTA Kal Tou ortoiou ta pUAAA
£X0UV £VTOVN apWHATLKY HUpwdLa 6tav cuvBAlBovtal.H eploSog avBowopiag Twv HIKpWyY, avolTo Hwp aven ektelvetat amod tov Malo éwg OktwBpLog. ‘Otav peyaAwVeTe o
yAdotpeg, 6a npéna va ToToBeTElTE TO q)uté og éva PnAo Soxelo, Kaetbg To BupdpL oxnpatiZEL Babiég piqu To eupc'lpL elvat éva Khaotkd uvépsoa ota psooysLaKd pnaxapLKd.
MapepmuTtovIwg, eite amognpapeva eite pEaka Sev aileL ONUAVTLKG POAO OTNV TIAPACKELT) TOU payntoy, apol ta pUAAA tou BupapLol evteivouv akdun kat to apwud
TOUG £WG KL TPELG POPEG OTAV OTEYVWGOUV. To KPEQS KEPSIZEL 0aPWG YELTN AdYW TG YAUKOTILKPNG KL UTEEPOX T THLKAVTLKNG YEUONG. AAAG Ta TILATA YA XOPTOQAYOUG 6TIwG ot
TNYaVNTEG TIATATEG 1) TO YKPATEV TIATATAG HTTOPOUV EMiang va ekAemtucBolv utiépoyxa pe Bupdpt. 'H flammkuchen, ta omoia kaAUmtovtat pe AeTtég Eteg PAOU, KATOLKIOLO
Tupl kat KAwvapta Bupdpt avti yla prétkov kat kpeppddia. Teheutalo aAd dxL acnpavto, To Bupdpt tatpLadet emiong pe PUANOCAAATEG KaL PUOLKA HE TIPORELO Tupt Ynpévo
og aAoupLvoxapto. Mia vootin t€a elvat Kat ta yAukd pe Bupdpt. EKTog amo ta eomepLS0eLSry OTiwG TO TIOPTOKAAL KAL TO AEPOVL, TA HAAQ, TA poSAKLVA Kal Ta oUKa
tatptadouv emiong pe To Bupdpl. PUoLKN ToTtoBesia: To TTpaypaTikd BUPAPL TIPOEPXETAL ApXLKA amod TV TEPLOXT) TNG AuTikrig Eupwting tng Meooyeiou. EmLtuxnpévn
KaAALépyeLa: H kaMEpyeLa ylvetal KaAUTepa o€ NALOAOUOTO ONUELD OE E0WTEPLKOUG XWPoug amd tov PeBpoudpto. O omdpog elvat éva ehappl BAACTAPL. ALACKOPTILOTE TOUG
OTIOPOUG OE LYPO UTIOCTPWHA KAPUSAG r) BLOAOYLKO (PUTLKO XWHA KaL TILECTE TOUG aTtOpoug EAa@pd. KaAUYTe To Soxelo KaALEPYELag HE PepBPAvN, TV omola avolyete pe
TPUTEG. AUTO TIPOCTATEVEL TO £€5A(POG ATO TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO yLa 2 WPEG KABE SU0 £WG TPELG NHEPEG. AUTO ATOTPETEL TN SnpLoupyia
HoUxAaG 0To £€5a(pog. TOTOBETHOTE TO SoXELO KAMLEPYELAG PWTEVO KaL (E0TO OTOUG 20 £wg 25° KEAaiou. ALatnprioTe TNV EMUPAVELT TOU ESAPOUG LY (TLX. HE PekaoTrpa
VEPOU) AN OxL uypry. Avahoya e T Beppokpacia avamtuéng, Ta mpwta oopoputa epgavifovtat Petd amd Vo ewg TEVTE EBSOPASES. Ta YUTA TToU KAAMLEPYOUVTAL OE
E0WTEPLKOUE XWPOUG PTIOPOUV VA HETAPOOYEUBOUV Ot EEWTEPLKOUG XWPOUG HE OAOKANPN TN plda amoé tov MAlo, 6Tav §ev avapévetal AAOG VUXTEPLVOG TTIayeTog. H KaAUTtepn
TomoBeaia: To puto Aatpelet Tov AALO, T {eotaotd Kat éva PéPOG TIPOCTATEUPEVO Ao TOV AVEHO yLa va avarmtugeL TTANPpwG To Gpwid Tou. BEATLotn @ppovtida: Atatnpeite
TIAVTA TO XWHA EAAPPWG UYPO aMA OXL UypOo. MoTioTE apéowG HOALG TO QVWTEPO GTPWHA TOU ESAPOUG OTEYVWOEL. Mnv Attaivete KaBOAOU 1) poVo EAAPPA e AlTtaopa
Blohoyko uTIkd Alltacpa.  To Xerpwva: H mieploxr) tng pidag Tou (putol TPEMEL va TIPOoTATEVETAL TO XELHWva.OL ppéokot BAaatol Ba putpricouv ava amd TG EUADSELG
TIEPLOXEG TOV ETTOHEVO XPOVO. ZUVLOTOUHE Va KAASEVETE EVTOVa TO PUTO péXPL Ta EUALSN HEPN TNV dvolEn. Autd evBappUveL Toug TpuPePOUG VEOoUG BAACTOUG Va (QUTPLICOUV.
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ORGANACHA - Thyme
Thymus vulgaris
Geallann an t-ainm ina n-aonar teas, grian agus aroma dian

Is planda aramatacha agus focshléinte ilbhliantuil é an thyme fior a shroicheann airde suas le ceintiméadar 40 agus a bhfuil boladh laidir aramatach ag a
duilleoga nuair a bhruitear iad. Deireadh Fémhair. Agus tu ag fas i bpotai, ba chéir duit an gléasra a chur i gcoimeadan ard, mar go gcruthaionn an thyme
fréamhacha domhain. Is clasaiceach é Thyme i measc spiosrai na Mednmhara. Dala an scéil, cibé acu triomaithe né Gr nach bhfuil ré6l mér ag ullmhd bia, 6s
rud é duilleoga an thyme fit a n-aroma a dhianu suas le tri huaire nuair a bhionn siad triomaithe. Is |éir go n-éirionn blas an fheoil mar gheall ar an blas searbh
agus an-spicy. Ach is féidir miasa vegetarian cosuil le pratai friochta n6 granan pratai a scagadh go hiontach le thyme. N6 flammkuchen, a bhfuil slices tanai de
ull, cais gabhar agus sprigs de thyme in ionad bagun agus oinnitin. Ar deireadh ach ni a laghad, téann thyme go maith freisin le sailéid duille agus, ar ndéigh,
le cais caorach bacailte i scragall alimanaim. Ta smaoineamh delicious freisin milseoga le thyme. Chomh maith le torthai citris cosuil le oraiste agus liomaid,
téann Ulla, péitseoga agus figi go maith le thyme freisin. Suiomh nadurtha: Is 6 réigiin na Mednmhara in iarthar na hEorpa a thagann an fior-thim ar dtus.
Saothru rathuil: Is fearr a shaothrd i [athair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné cé6cé tais
no ar ithir luibheach organach agus bruigh na siolta go héadrom. Cludaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn td le poill. Cosnaionn sé seo
an ithir é thriom amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri la. 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 até ag fés,
feictear na chéad sioldga tar éis dha go cuig seachtaine. Is féidir plandai a fhastar taobh istigh a thrasphlandd lasmuigh leis an liathréid fréimhe iomlan 6 mhi
na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche nios mé. An suiomh is fearr: Is brea leis an bplanda an ghrian, an teas agus ait ata foscadh 6n ngaoth
chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Caram 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 orgénach luibhe. Sa gheimhreadh: Ba choir limistéar
fréimhe an ghléasra a chosaint sa gheimhreadh, beidh na shoots Ura sprout aris é na limistéir adhmadach an bhliain dar gcionn. Molaimid an gléasra a
bhearradh go briomhar sios go dti na codanna adhmaid san earrach. Spreagann sé seo shoots nua tairisceana chun sprout.

LIFRANT - Timian
Thymus vulgaris
Nafnid eitt og sér lofar hlyju, sél og sterkum ilm

Hid raunverulega timjan er fjdleer, ldgvaxin krydd-, arématisk og laekningajurt sem nzer allt ad 40 sentimetra haed og blddin hafa sterkan arématiskan ilm
pegar pau eru mulin.Blémgun litlu lj6sfjélublau blémanna naer fra mai til Oktéber. begar reektun er i pottum zetti ad setja pléntuna i haa ilat, par sem timjan
myndar djupar reetur. Timjan er klassiskt medal Midjardarhafskryddanna. Vid the vegur, hvort sem pad er purrkad eda ferskt spilar ekki stért hlutverk vid
undirbuning matar, par sem bl6&in af timjan auka jafnvel ilm peirra allt ad prisvar sinnum pegar pau eru purrkud. Kjot feer greinilega bragdid vegna beiskjus
og dasamlega kryddads bragdsins. En graenmetisréttir eins og steiktar kartoflur eda kartéflugratin ma lika frabaerlega betrumbaeta med timjan. Eda
flammkuchen sem er toppad med punnum eplasneidum, geitaosti og timjankvistum i stad beikons og lauks. Sidast en ekki sist passar timjan lika vel me&
laufsalétum og audvitad med saudaosti bakadur i dlpappir. Ljuffeng hugmynd eru lika eftirréttir med timjan. Auk sitrusdvaxta eins og appelsinu og sitréonu
passa epli, ferskjur og fikjur lika vel med timjan. Nattaruleg stadsetning: Hid raunverulega timjan kemur upphaflega fra vestur-evropska
Mi&jardarhafssvaedinu. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd & sélrikum stad innandyra fra febrdar. Fraeid er létt spirunarefni. Dreifid freejunum 4 rakt
undirlag kékoshnetu eda lifraenan jurtamold og prystid létt & fraein. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. Petta verndar
jardveginn gegn purrkun. bu eettir ad fjarleegja dlpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist &
joradinni. Settu raektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnsida) en ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi,
fyrstu plénturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Pléntur sem raektadar eru innandyra ma grédursetja utandyra med allri rétarkalunni fra mai, pegar ekki er
ad buast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu
jardveginum alltaf orlitid rokum en ekki blautum. Vékvadu um leid og efsta lagid af jar&vegi hefur pornad. Ekki ma frjévga alls eda adeins med rotmassa eda
lifreenum jurtadburdi. A veturna: Rétarsvaedi pléntunnar atti ad vernda & veturna. Fersku sprotarnir munu spretta aftur ar skégarsvaedum & naesta ari. Vid
maelum med pvi ad klippa pléntuna kréftuglega nidur ad vidarkenndum hlutum & vorin. betta hvetur mjudka nyja sprota til ad spira.

BIO - Timo
Thymus vulgaris
Anche il nome promette calore, sole e aroma intenso

Il timo comune & una pianta aromatica, officinale e di uso culinario. Pianta perenne di crescita bassa, raggiunge un'altezza fino a 40 centimetri e le sue foglie sono molto
aromatiche. La fioritura dei piccoli fiori color viola chiaro dura da maggio a ottobre. Se coltivato in vaso & consigliabile sceglierne uno alto, poiché il timo sviluppa dei
fittoni profondi. Il timo & un classico tra le spezie mediterranee. Da fresco non gioca un ruolo importante nella preparazione del cibo, poiché le foglie del timo
intensificano il loro aroma anche di tre volte quando sono secche. Grazie al suo sapore agrodolce e meravigliosamente saporito, esalta a pieno I'aroma della carne. Ma
anche i piatti vegetariani come le patate fritte o il gratin di patate acquisiscono un tocco speciale con il timo. Oppure la tarte flambée, che invece di speck e cipolle pud
essere farcita da sottili fette di mela, formaggio di capra e rametti di timo. Non da meno, il timo si sposa bene anche con le insalate in foglia e, naturalmente, con il
formaggio di pecora arrostito in un foglio di alluminio. Non solo: utilizzarlo nella preparazione di dolci € un'idea deliziosa. Oltre agli agrumi come l'arancia e il limone,
anche le mele, le pesche e i fichi si sposano molto bene con il timo. A differenza delle altre erbe, il timo € poco influenzato dal calore e pud quindi essere aggiunto
durante tutta la preparazione. Posizione naturale: In origine, il timo comune proviene dall'area mediterranea occidentale europea. Coltivazione riuscita: La
coltivazione produce i migliori risultati in un luogo soleggiato in casa, a partire da febbraio. Il seme ha bisogno di luce per germinare. Cospargere i semi sul substrato di
cocco umido o sulla terra per erbe aromatiche BIO ed esercitare una leggera pressione sui semi. Coprire il recipiente di coltura con pellicola trasparente, sulla quale
praticherete dei fori. In questo modo si evitera che la terra si secchi. Ogni due o tre giorni & necessario rimuovere la pellicola per 2 ore. Questo impedira la crescita di
muffe sulla terra. Posizionare il recipiente di coltura in un punto caldo e luminoso, tra i 20° e i 25° C. Mantenere la superficie della terra umida, ma non bagnata (ad
esempio con uno spruzzino d'acqua). Le prime piantine appariranno, a seconda della temperatura di coltivazione, tra due e cinque settimane dopo. A partire dal mese di
maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le piante coltivate in casa possono essere spostate all'esterno, insieme all'intero pane di terra, per evitare stress
alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta ama il sole, il calore e predilige i luoghi riparati per sviluppare pienamente il suo aroma. Cura ottimale: Mantenere
sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di terra in superficie & asciutto. Non concimare, oppure concimare solo leggermente
con compost o con fertilizzante BIO per erbe. In inverno: In inverno la pianta dovrebbe essere protetta nella zona delle radici. | nuovi germogli spunteranno sulle parti
lignificate I'anno successivo. E consigliabile potare vigorosamente le parti legnose della pianta in primavera. Questo favorisce la nascita di nuovi delicati germogli.

T ORGANSKI - Maj€ina dusica
o Thymus vulgaris
Samo ime obecava toplinu, sunce i intenzivan miris

Prava majcina duSica viSegodisnja je niska zacinska, aromati¢na i ljekovita biljka koja doseZe visinu i do 40 centimetara i €iji listovi imaju jak aromatican
miris kada se zgnje€e.Razdoblje cvatnje malih, svijetloljubicastih cvjetova proteZe se od svibnja do Listopad. Kada uzgajate u posudama, biljku trebate
staviti u visoku posudu, jer majcina dusica stvara duboke glavne korijene. Majcina dusica je klasik medu mediteranskim zacinima. Inace, su3eni ili svjeZi ne
igraju veliku ulogu u pripremi hrane, buduci da listovi maj¢ine dusice ¢ak i do tri puta pojacavaju svoju aromu kada se osuSe. Meso jasno dobiva na okusu
zbog gorko-slatkog i prekrasno ljutog okusa. Ali vegetarijanska jela kao Sto su przeni krumpir ili gratinirani krumpir takoder se mogu izvrsno oplemeniti
timijanom. Ili flammkuchen, koji se umjesto slanine i luka preliju tankim kriSkama jabuke, kozjim sirom i gran¢icama timijana. Na kraju, ali ne manje vazno,
majcina dusica ide i uz lisnate salate i naravno uz ovgji sir pecen u aluminijskoj foliji. Ukusna ideja su i slastice s maj¢inom duSicom. Osim agruma poput
narance i limuna, uz maj¢inu duSicu dobro se slaZu i jabuke, breskve i smokve. Zemlja porijekla: Prava maj¢ina dusica izvorno dolazi iz
zapadnoeuropskog mediteranskog podrucja. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sun¢anom mjestu u zatvorenom prostoru od veljace. Sjeme je
lagana klijalica. Posipajte sjemenke po vlaznom supstratu od kokosa ili organskom biljnom tlu i lagano ih pritisnite. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom
folijom koju ste opremili rupama. To &titi tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu. Stavite
posudu s kulturom na svijetlo i toplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povrSinu tla viaznom (npr. rasprsivaem vode), ali ne mokrom. Ovisno o temperaturi
uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do pet tjedana. Biljke koje se uzgajaju u zatvorenom prostoru mogu se presaditi na otvoreno s cijelom
korijenskom balom od svibnja, kada viSe ne treba ocekivati no¢ne mrazove. Najbolja lokacija: Biljka voli sunce, toplinu i mjesto zasti¢eno od vjetra kako
bi u potpunosti razvila svoju aromu. Optimalna njega: Tlo uvijek odrZavajte blago vlaznim, ali ne mokrim. Zalijevajte ¢im se gornji sloj zemlje osusi. Ne
gnojite uopce ili samo malo gnojite kompostom ili organskim biljnim gnojivom. U zimi: Korijen biljke zimi treba zastititi.Sljedece godine iz drvenastih
podrugja izbijaju svjeZi izdanci. Preporu¢ujemo da biljku u prolje¢e snazno orezujete do drvenastih dijelova. To potice nicanje njeznih novih izdanaka.
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- BIOLOGISKS - timians

Thymus vulgaris
- Nosaukums vien sola siltumu, sauli un intensivu aromatu

Istais timians ir daudzgadigs, zemu gar3vielu, aromatiskais un arstniecibas augs, kas sasniedz pat 40 centimetru augstumu un kura lapas saspiezot ir
izteikti aromatisks aromats.Mazo, gaisi violeto ziedu ziedéSanas periods ilgst no maija I1dz oktobris. Audzéjot podos, augs jaievieto augsta trauka, jo
timians veido dzilas mietsaknes. Timians ir klasika starp Vidusjaras garSvielam. Starp citu, tam, vai tas ir kaltéts vai svaigs, &diena gatavosana nav lielas
nozimes, jo timiana lapas zZavéjot pat pastiprina savu aromatu Iidz pat tris reizém. Gala neparprotami ieglst garsu, pateicoties ragtenai un briniskigi
pikantajai garSai. Bet vegetaros édienus, pieméram, ceptus kartupelus vai kartupelu gratinu, var art lieliski rafinét ar timianu. Vai arT flammkuchen,
kam bekona un sipolu vieta tiek liktas planas abola Skélites, kazas siers un timiana zarini. Visbeidzot, timians lieliski sader arT ar lapu salatiem un,
protams, ar aluminija folija ceptu aitas sieru. Garda ideja ir arT deserti ar timianu. Papildus citrusaugliem, piemé&ram, apelsiniem un citroniem, ar
timianu lieliski sader ar7 aboli, persiki un viges. Dabiska vieta: Istais timians sakotnéji nak no Rietumeiropas Vidusjaras regiona. Veiksmiga
audzéSana: AudzéSanu vislabak veikt saulaina vieta telpas no februara. Sékla ir viegla digtspéja. Izkaisiet séklas uz mitra kokosriekstu substrata vai
organisko augu augsni un viegli piespiediet séklas. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodrosina ar caurumiem. Tas pasarga augsni
no izzasanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs pel&juma veidoSanos uz zemes. Novietojiet
kultiveéSanas trauku gaisa un silta temperatdra 20 I1dz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar ddens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba
no augsanas temperataras pirmie stadi paradas péc divam Iidz piecam nedélam. Telpas audzétos augus ar visu saknu kamolu var parstadit ara no
maija, kad vairs nav gaidamas nakts salnas. Labaka atraSanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilniba attistitu savu
aromatu. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklildz augsnes augséjais slanis ir nozuvis. Nebarojiet vispar
vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Ziema augu saknu zona ir jaaizsarga, un nakamaja gada no koksnes vietam
atkal uzdigs svaigi dzinumi. Més iesakam pavasarT energiski apgriezt augu Iidz koksnes daJam. Tas veicina maigu jaunu dzinumu digSanu.

EKOLOGISKAS - ciobreliai
- Thymus vulgaris

Jau vien pavadinimas Zada Silumga, saule ir intensyvy aromatg
Tikrasis Ciobrelis - daugiametis, maZai augantis prieskoninis, aromatingas ir vaistinis augalas, kurio aukstis siekia iki 40 centimetry, o susmulkintus lapus
jauciamas stiprus aromatinis kvapas.smulkiy, Sviesiai violetiniy Ziedy Zydéjimo laikotarpis tgsiasi nuo geguzés iki Spalio mén. Auginant vazonuose, augalg
reikia jdéti j aukstg inda, nes Ciobreliai formuoja gilias liemenines Saknis. Ciobreliai yra klasika tarp VidurZzemio jaros prieskoniy. Beje, ar dZiovinta, ar SvieZi,
gaminant maistg didelio vaidmens neturi, nes dZiovinant Ciobreliy lapeliai net iki trijy karty sustipréja aromatas. Mésa aiSkiai jgauna skonj dél kartaus
saldaus ir nuostabiai aStraus skonio. Taciau vegetariski patiekalai, tokie kaip keptos bulvés ar bulviy gratinas, taip pat gali bati nuostabiai patobulinti
Ciobreliais. Arba flammkuchen, ant kuriy vietoj Soninés ir svogtny dedami ploni obuolio grieZinéliai, oZzkos saris ir ¢iobreliy Sakelés. Paskutinis, bet ne
maziau svarbus dalykas - Ciobreliai dera ir su lapy salotomis bei, Zinoma, su aliuminio folijoje keptu avies sariu. Taip pat skani idéja yra desertai su
Ciobreliais. Be citrusiniy vaisiy, tokiy kaip apelsinas ir citrina, su Ciobreliais taip pat dera obuoliai, persikai ir figos. Natarali vieta: Tikrasis Ciobrelis kiles i3
Vakary Europos VidurZzemio jaros regiono. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario mén. Sékla yra lengvas daigiklis.
ISbarstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologiSky Zoleliy dirvoZzemio ir séklas lengvai paspauskite. Kultlros indg uzdenkite maistine plévele,
kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo iSdzitvimo. 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 temperatdroje. 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
lauka nuo geguzés meénesio, kai nebereikia tikétis naktiniy Salny. Geriausia vieta: Augalas mégsta saule, Silumg ir nuo vejo apsaugotg vietg, kad visiskai
iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZiGra: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégna, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik virSutinis dirvoZzemio sluoksnis iSdZius.
Kompostu ar organinémis Zoleliy trgSomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Ziemg reikia saugoti augalo Sakny plota, kitais metais i§ sumedéjusiy
ploty vel isdygs SvieZi Ggliai. Rekomenduojame pavasarj augalg energingai genéti iki sumedéjusiy daliy. Tai skatina 3velniy naujy dgliy dygima.

ORGANICI - Saghtar
Thymus vulgaris
L-isem wahdu jwieghed shana, xemx u aroma intensa

Is-saghtar reali huwa pjanta perenni ta’ hwawar, ta’ tkabbir baxx, aromatici u medicinali li tilhaq gholi sa 40 ¢entimetru u li l-weraq taghha ghandhom riha
aromatika gawwija meta mghaffga.ll-perjodu tal-fjoritura tal-fjuri Zghar u vjola cari jestendi minn Mejju sa Ottubru. Meta tikber fil-qsari, ghandek tpoggi I-pjanta
f'kontenitur gholi, peress li s-saghtar jifforma gherugq fil-fond. Is-saghtar huwa klassiku fost il-hwawar tal-Mediterran. Mill-mod, kemm jekk imnixxef jew frisk ma
ghandux rwol ewlieni fil-preparazzjoni tal-ikel, peress li I-weraq tas-saghtar sahansitra jintensifikaw l-aroma taghhom sa tliet darbiet meta jitnixxfu. ll-laham
b'mod car jikseb fit-toghma minhabba t-toghma helwa morra u pikkanti mill-isbah. Izda platti vegetarjani bhal patata moglija jew gratin tal-patata jistghu wkoll
jigu rfinuti mill-isbah bis-saghtar. Jew flammkuchen, li huma kkompletati bi flieli irqaq tat-tuffieh, gobon tal-moghoz u sprigs tas-saghtar minflok bacon u basal.
Fl-ahhar izda mhux l-inqas, is-saghtar imur tajjeb ukoll mal-insalati tal-weraq u, ovvjament, mal-gobon tan-naghag mohmi f'fojl tal-aluminju. Idea delizzjuza
huma wkoll dezerti bis-saghtar. Minbarra I-frott ta¢-citru bhall-laring u I-lumi, it-tuffieh, il-hawh u t-tin ukoll imorru tajjeb mas-saghtar. Post naturali: Is-saghtar
reali originarjament gej mir-regjun tal-Mediterran tal-Punent tal-Ewropa. Kultivazzjoni b'suécess: II-kultivazzjoni ssir I-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. Iz-
zerriegha hija germinatur hafif. Ferrex iz-zrieragh fuq sottostrat niedja tal-gewz jew hamrija organika tal-hxejjex u aghfas iz-zrieragh hafif. Ghatti |-bastiment tal-
kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'togob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni
I-moffa milli tifforma fuq l-art. Poggi I-bastiment tal-kultura gawwi u shun 20 sa 25 © Celsius. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux
imxarrab. Skont it-temperatura tat-tkabbir, I-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-rih biex
jizviluppa bis-shih l-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: Iz-zona ta 'l-gheruq ta' l-impjant ghandha tkun protetta fix-
xitwa.Ir-rimjiet friski jergghu jinbtu miz-zoni ta 'l-injam fis-sena ta' wara. Nirrakkomandaw iz-zbir tal-pjanta bil-qgawwa sal-partijiet tal-injam fir-rebbiegha. Dan
jinkoraggixxi rimjiet godda teneri biex jinbtu.

[ Bio - Tijm
Thymus vulgaris
[ De naam belooft al warmte, zon en een intens aroma

De echte tijm is een meerjarige, laagblijvende aromatische, aromatische en medicinale plant die een hoogte kan bereiken van wel 40 centimeter en waarvan
de bladeren bij wrijven een sterk aromatische geur hebben.De bloeitijd van de kleine, lichtpaarse bloemen loopt van mei tot oktober. Als je de plant in een pot
bewaart, plaats hem dan in een hoge bak, omdat de tijm diepe penwortels vormt. Tijm is een klassieker onder de mediterrane kruiden. Overigens speelt
gedroogd of vers geen grote rol bij de bereiding van voedsel, aangezien de bladeren van de tijm hun aroma zelfs tot drie keer versterken wanneer ze gedroogd
zijn. Vlees krijgt een uitgesproken aroma dankzij de bitterzoete en heerlijk pittige smaak. Maar ook vegetarische gerechten zoals gebakken aardappelen of
aardappelgratin kunnen heerlijk verfijnd worden met tijm. Of tarte flambée, overgoten met dunne appelschijfjes, geitenkaas en takjes tijm in plaats van spek
en ui. Last but not least past tijm goed bij bladsalades en natuurlijk bij schapenkaas gebakken in aluminiumfolie. Zoete gerechten met tijm zijn ook een heerlijk
idee. Naast citrusvruchten zoals sinaasappel en citroen, gaan appels, perziken en vijgen ook uitstekend samen met tijm. Natuurlijke locatie: De echte tijm
komt oorspronkelijk uit het West-Europese Middellandse Zeegebied. 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: In de
winter dient de plant in het wortelgebied te worden beschermd, het volgende jaar ontkiemen de verse scheuten weer uit de bosrijke gebieden. Wij raden aan
om de plant in het voorjaar krachtig te snoeien tot op de houtachtige delen. Dit bevordert de opkomst van malse nieuwe scheuten.
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@KOLOGISK - Timian
Thymus vulgaris
Navnet alene lover varme, sol og en intens aroma

Den ekte timianen er en flerarig, lavtvoksende krydder-, aroma- og medisinplante som nar en heyde pa opptil 40 centimeter og hvis blader har en
sterk aromatisk duft ndr de knuses.Blomstringsperioden til de sma, lys lilla blomstene strekker seg fra mai til Oktober. Nar du dyrker i potter, ber du
plassere planten i en hgy beholder, da timianen danner dype pzelergtter. Timian er en klassiker blant middelhavskrydder. Forresten, om terket eller
fersk spiller ingen stor rolle i tilberedning av mat, siden bladene til timian til og med intensiverer aromaen opptil tre ganger nar de tarkes. Kjatt gker
tydelig i smak pa grunn av den bittersgte og herlig krydrede smaken. Men vegetarretter som stekte poteter eller potetgrateng kan ogsa herlig foredles
med timian. Eller flammkuchen, som toppes med tynne epleskiver, geitost og timiankvister i stedet for bacon og Igk. Sist men ikke minst passer timian
ogsa godt til bladsalater og selvfglgelig til saueost bakt i aluminiumsfolie. En deilig idé er ogsa desserter med timian. I tillegg til sitrusfrukter som
appelsin og sitron passer ogsa epler, fersken og fiken godt til timian. Naturlig beliggenhet: Den ekte timianen kommer opprinnelig fra den
vesteuropeiske middelhavsregionen. Vellykket dyrking: Dyrking gjeres best pa et solrikt sted innendaers fra februar. Frget er et lett spiremiddel.
Spred freene 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 vannsprgyte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen
vises de forste frgplantene 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 gjgdsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller
organisk urtegjedsel. Om vinteren: Plantens rotomrade bgr beskyttes om vinteren. De friske skuddene vil spire igjen fra treomradene aret etter. Vi
anbefaler & beskjeere planten kraftig ned til de treaktige delene om vdren. Dette oppmuntrer smme nye skudd til & spire.

Bio - Tymianek

- Thymus vulgaris

Juz nazwa obiecuje ciepto, storice i intensywny aromat
Tymianek to wieloletnia i nisko rosnaca roslina przyprawowa, aromatyczna i lecznicza, osiggajgca wzrost do 40 cm. Liscie po zmiazdzeniu maja intensywny aromatyczny
aromat, aw okresie kwitnienia od maja do pazdziernika wykazujg fioletowe kwiaty. W przypadku uprawy jako roslina doniczkowa nalezy uzy¢ wysokiego pojemnika
doniczkowego, poniewaz tymianek rozwija gteboko siegajace korzenie palowe. Tymianek to klasyczna $rédziemnomorska przyprawa. Nie ma znaczenia, czy uzywasz go
Swiezo pokrojonego, czy suszonego do przygotowywania potraw, poniewaz aromat lisci tymianku staje sie jeszcze bardziej intensywny i staje sie nawet trzy razy
mocniejszy po wysuszeniu. Szczegélnie mieso staje sie znacznie bardziej aromatyczne dzieki stodko-gorzkiemu i przyjemnie korzennemu smakowi Tymianku. Jednak
réwniez dania wegetarianskie, takie jak smazone ziemniaki lub zapiekanka ziemniaczana, mozna catkiem nieZle uszlachetni¢, podobnie jak tarte flambee, ktérg zamiast
bekonu i cebuli posypuje sie cienkimi plasterkami jabtka, koziego sera i gatgzek tymianku. Co nie mniej wazne, tymianek Swietnie nadaje sie réwniez do satatek
zielonych i - oczywiscie - pieczonego sera feta zawinietego w folie aluminiowa. Kolejnym smacznym pomystem sg stodkie desery z tymiankiem. Oprécz owocéw
cytrusowych, takich jak pomarancze i cytryny, z tymiankiem bardzo dobrze komponuja sie réwniez jabtka, brzoskwinie i figi. Naturalne potozenie: Tymianek pochodzi z
zachodniej Europy Morza $rédziemnego. Udana uprawa: Najlepszy czas na rozmnazanie rozpoczyna sie w lutym w stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz
nasiona sg lekkimi kietkujgcymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznej ziemi ziotowej i lekko je dociénij. Przykryj pojemnik na nasiona
przezroczysta folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj ja co drugi lub trzeci dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb
unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i
utrzymuj 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 poczatku maja. Najlepsza lokalizacja: Roslina
potrzebuje stonca, ciepta i miejsca ostonigtego od wiatru, aby wydoby¢ swéj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotng, ale nie mokra.
Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Rosline nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogdle nie
nawozi¢. W zime: Zimg nalezy chroni¢ korzenie rosliny. Nowe pedy rozwing sie ze zdrewniatych czesci w nastepnym roku. Wiosng zalecamy przycinanie rosliny az do
zdrewniatych czesci, poniewaz przyspieszy to pgczkowanie nowych pedéw.

ORGANICO - Tomilho
Thymus vulgaris
S6 o nome promete calor, sol e um aroma intenso

O verdadeiro tomilho é uma planta perene, de baixo crescimento, condimentar, aromatica e medicinal, que atinge uma altura de até 40 centimetros e cujas folhas
exalam um forte aroma aromético quando esmagadas. O periodo de floracdo das pequenas flores roxas claras se estende de maio a Outubro. Ao cultivar em vasos,
coloque a planta em um recipiente alto, pois o tomilho forma raizes principais profundas. O tomilho é um classico entre as especiarias do Mediterraneo. Alias, o fato
de ser seco ou fresco ndo tem grande importancia no preparo dos alimentos, ja que as folhas do tomilho chegam a intensificar seu aroma em até trés vezes quando
secas. A carne claramente ganha sabor devido ao sabor agridoce e maravilhosamente picante. Mas pratos vegetarianos, como batatas fritas ou batatas gratinadas,
também podem ser maravilhosamente refinados com tomilho. Ou flammkuchen, que sédo cobertos com fatias finas de maca, queijo de cabra e raminhos de tomilho
em vez de bacon e cebola. Por fim, mas ndo menos importante, o tomilho também acompanha bem saladas de folhas e, claro, queijo de ovelha assado em papel
aluminio. Uma ideia deliciosa também s&o as sobremesas com tomilho. Além das frutas citricas, como laranja e limdo, magas, péssegos e figos também combinam
com tomilho. Localiza¢do natural: O verdadeiro tomilho vem originalmente da regido mediterranea da Europa Ocidental. 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 iUmido 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 quente 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 apds duas a cinco semanas. As plantas cultivadas dentro de casa podem ser transplantadas para fora com toda a raiz a partir de maio,
guando 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 imido, mas ndo molhado. Regue assim que a camada superior do solo secar. N&o fertilize de forma alguma ou
apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: A drea da raiz da planta deve ser protegida no inverno, os brotos frescos
voltardo a brotar das areas lenhosas no ano seguinte. Recomendamos podar a planta vigorosamente até as partes lenhosas na primavera. Isso incentiva o surgimento
de novos brotos tenros.

Ecologic - Cimbru
Thymus vulgaris
Numele promite deja caldura, soare si o aroma intensa

Adevdratul cimbru este o planta aromaticd, aromaticad si medicinald perend, cu crestere redusa, care atinge o Inaltime de pana la 40 de centimetri si ale carei
frunze, atunci cand sunt zdrobite, au un puternic parfum aromatic. Daca pastrati planta intr-un ghiveci, ar trebui sa o asezati intr-un recipient inalt, deoarece
cimbru formeaza radacini adanci. Cimbru este un clasic printre condimentele mediteraneene. De altfel, daca este uscat sau proaspat, nu joaca un rol major in
prepararea alimentelor, deoarece frunzele de cimbru chiar Tsi intensificd aroma de pana la trei ori cand sunt uscate. Carnea capata o aroma distincta datoritd
gustului sau dulce-amarui si minunat de condimentat. Dar felurile vegetariene, cum ar fi cartofii prajiti sau gratinul de cartofi, pot fi, de asemenea, rafinate cu
cimbru. Sau tarte flambée, care este acoperita cu felii subtiri de mar, branza de capré si crengute de cimbru in loc de slanina si ceapa. Nu n ultimul rand,
cimbrul merge bine si cu salatele de frunze si, bineinteles, cu branza de oaie coapté in folie de aluminiu. Mancarurile dulci cu cimbru sunt, de asemenea, o idee
delicioasa. Tn plus fata de citrice, cum ar fi portocala si lamaia, merele, piersicile si smochinele se potrivesc de asemenea cu cimbru. Locatie naturala: Cimbrul
adevarat provine |n|t,|a| din regiunea mediteraneana vest-europeana. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din
februarie. SSmanta este un germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante organice si apdsati semintele usor.
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 |mp|ed|ca formarea mucegaiului pe pamant. Asezati recipientul pentru seminte ntr-un loc usor si cald, la
20-25 ° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un pulverlzator de apd), dar nu umeds. in functie de temperatura de cultivare, primii
rasaduri apar dupd doua pana la cinci sdptamani. Plantele cultivate in casa pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cand inghetul nocturn nu
mai este de asteptat. Cea mai buna locatie: Planta iubeste soarele, cldura 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 fertlllzatl deloc sau doar usor cu compost sau ingrasaminte
organice pe bazi de plante. Tn iarna: in timpul iernii, planta trebuie protejata in zona radacinii, I4starii proaspeti rasérind din zonele lemnoase in anul
urmator. Recomanddm tdierea energica a plantei pana la partile lemnoase primavara. Acest lucru promoveaza aparitia unor Idstari noi si tandri.
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- | Ekologiskt - Timjan

Thymus vulgaris
L - Namnet lovar redan varme, sol och en intensivarom
Den verkliga timjan &r en flerarig, lagvaxande aromatisk, aromatisk och medicinalvaxt som nar en héjd pa upp till 40 centimeter och vars blad, nar de
krossas, har en stark aromatisk lukt. Blomningstiden for ljuslila sma blommor stracker sig fran maj till oktober. Om du férvarar vaxten i en kruka, bor
du placera den i en hog behallare, eftersom timjan bildar djupa taproots. Timjan ar en klassiker bland medelhavskryddorna. Férresten, oavsett om det
ar torkat eller farskt, spelar det inte nagon viktig roll i beredningen av mat, eftersom timjanens blad till och med férstarker aromen upp till tre ganger
nar de torkas. Kott far en distinkt arom tack vare sin bitterséta och underbart kryddiga smak. Men vegetariska ratter som stekt potatis eller
potatisgratang kan ocksa forfinas underbart med timjan. Eller tarte flambée, som ar toppad med tunna appelskivor, getost och timjerkvister istallet for
bacon och I6k. Sist men inte minst passar timjan ocksa bra med sallader och naturligtvis med farost bakad i aluminiumfolie. Séta ratter med timjan ar
ocksa en utsokt idé. Forutom citrusfrukter som apelsin och citron passar applen, persikor och fikon ocksa bra med timjan. Naturligt lage: Den verkliga
timjan kommer ursprungligen fran vasteuropeiska Medelhavsomradet. Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari.
Fréet ar en |att bakterie. Sprid frona pa fuktigt kokosnotsubstrat eller organisk ortjord och tryck latt pa frona. Tack odlingskérlet 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 férhindrar mogeltillvaxt
pa jorden. Placera frobehallaren pa en latt och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende
pa odlingstemperaturen upptrader de forsta plantorna efter tva till fem veckor. Vaxter som odlas inomhus kan flyttas ut med hela balen fran maj, da
det inte langre kan forvantas nattfrost. Den basta platsen: Vaxten alskar sol, varme och en skyddad plats for att fullt ut utveckla sin arom. Optimal
vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa snart jordens Oversta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara latt med kompost eller
organiska 6rtgddselmedel. Pa vintern: Pa vintern ska vaxten skyddas i rotomradet. De nya skotten groddar ut igen fran de vedartade omradena aret
darpa. Vi rekommenderar att beskara véaxten kraftigt ner till de vedartade delarna pa varen. Detta uppmuntrar uppkomsten av 6mma nya skott.

BIO - tymian
a_ Thymus vulgaris
UZ len nazov slubuje teplo, sinko a intenzivnu voru

Tymian pravy je trvaca, nizko rastica koreninovd, aromaticka a lie€iva rastlina, ktord dosahuje vySku az 40 centimetrov a ktorej listy po rozdrveni vyrazne
aromaticky voriaju.Obdobie kvitnutia drobnych, svetlofialovych kvetov trvd od méja do oktébra. Pri pestovani v kvetindcoch by ste mali rastlinu umiestnit do
vysokej nadoby, pretoze tymian tvori hlboké koreriové korene. Tymian je klasikou medzi stredomorskym korenim. Mimochodom, ¢i suSeny alebo Cerstvy nehra
pri priprave jedla hlavnu Glohu, kedZe listy tymianu pri suSeni dokonca az trojndsobne zintenzivnia svoju v6riu. Maso jednoznacne ziskava na chuti vdaka
horkosladkej a nadherne korenistej chuti. Ale vegetarianske jedla, ako st vyprazané zemiaky alebo gratinované zemiaky, sa daju tieZ UZasne zjemnit tymianom.
Alebo flammkuchen, ktoré st namiesto slaniny a cibule obloZené tenkymi platkami jablka, kozim syrom a vetvi¢ckami tymianu. V neposlednom rade sa tymian
hodf aj do listovych Saldtov a samozrejme k ov€iemu syru zapecenému v alobale. Lahodnym ndpadom su aj dezerty s tymidnom. Okrem citrusovych plodov
ako pomaran¢ a citrén sa k tymianu vyborne hodia aj jablka, broskyne a figy. Prirodzena poloha: Pravy tymian pochadza pévodne zo zadpadoeurépskeho
regiénu Stredozemného mora. Uspesna kultivacia: Pestovanie sa najlep3ie vykonava na sine¢nom mieste v interiéri od februara. Semeno je lahky klicic.
Semend rozsypte na vlhky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovi pddu a semena zlahka pritlacte. Kultivaénd nadobu prikryte potravinovou féliou, ktoru
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.
Kultivacnu nadobu umiestnite na svetll a teplu pri teplote 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pody vihky (napriklad pomocou rozpradovaca vody), ale nie mokry. V
zavislosti od teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch aZ piatich tyZzdrioch. Rastliny pestované v interiéri méZeme presadzat vonku s celym
korerovym balom od méja, ked uZ netreba ocakéavat no¢ny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby
mohla naplno rozvinut svoju voriu. Optimalna starostlivost: P6du udrZiavajte vzdy mierne vlhku, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pody
vyschne. Nehnojte vobec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Korefiovu ¢ast rastliny treba v zime chrénit, v
nasledujicom roku z drevin opat vyrasia Cerstvé vyhonky. Na jar odporticame rastlinu rdzne zostrihat az po drevnaté ¢asti. To podporuje vykli¢enie jemnych
novych vyhonkov.

BIO - Timijan
h Thymus vulgaris
Ze samo ime obljublja toplino, sonce in intenzivho aromo

Pravi timijan je trajnica, nizko rastoca za¢imbna, diSavna in zdravilna rastlina, ki doseZe viSino do 40 centimetrov in katere listi mo¢no disijo, ko jih
zdrobimo.Cvetenje majhnih, svetlo vijolicastih cvetov traja od maja do oktobra. Pri gojenju v loncih rastlino postavite v visoko posodo, saj timijan tvori
globoke glavne korenine. Timijan je klasika med sredozemskimi zaCimbami. Mimogrede, posuSeni ali sveZi pri pripravi hrane ne igrajo velike vloge, saj
listi materine duSice posuseni celo do trikrat okrepijo svojo aromo. Meso ocitno pridobi na okusu zaradi grenko-sladkega in Cudovito pikantnega
okusa. Toda vegetarijanske jedi, kot je ocvrt krompir ali gratiniran krompir, lahko prav tako ¢udovito oplemenite s timijanom. Ali pa flammkuchen, ki
jih namesto slanine in ¢ebule obloZimo s tankimi rezinami jabolka, kozjim sirom in vejicami timijana. Nenazadnje se timijan odli¢no poda tudi k listnati
solati in seveda k ov¢jemu siru, peCenemu v alu foliji. Okusna ideja so tudi sladice s timijanom. Poleg citrusov, kot sta pomaranca in limona, se k
timijanu odli¢no podajo tudi jabolka, breskve in fige. Naravni habitat: Pravi timijan izvira iz zahodne evropske sredozemske regije. 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 preprecimo nastanek plesni na tleh. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo na 20
do 25 °C. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprsilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do
petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih, lahko od maja, ko ni vec pri¢akovati nocne zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko
grudo. NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in prostor, zaS¢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: Korenino rastline pozimi zas¢itimo, v naslednjem letu pa bodo iz olesenelih povrsin spet pognali
svezi poganjki. Priporo€amo, da rastlino spomladi mo¢no obreZete do olesenelih delov. To spodbudi poganjke neznih novih poganjkov.

] Ecolégico - Tomillo
& Thymus vulgaris
El nombre ya promete calidez, sol y aroma intenso.

El verdadero tomillo es una especia, planta medicinal y planta aromatica persistente y de bajo crecimiento, que alcanza una altura de hasta 40 centimetros y cuyas hojas al
molerlas, desprenden un fuerte olor aromatico. La época de floracion de las pequefias flores de color violeta claro dura de mayo a octubre. Cuando se guarda en macetas,
se debe colocar la planta en un recipiente alto, ya que el tomillo forma raices profundas. El tomillo es un clasico entre las especias mediterrdneas. Ya sea seco o fresco no
juega un papel importante en la preparacién de los alimentos, ya que las hojas del tomillo incluso intensifican su aroma hasta tres veces cuando se secan. La carne gana
claramente en aroma por el sabor agridulce y maravillosamente especiado. Pero los platos vegetarianos como las patatas fritas o las patatas gratinadas, también se pueden
condimentar maravillosamente con tomillo. O Flammkuchen, que se cubren con finas rodajas de manzana, queso de cabra y ramitas de tomillo en lugar de tocino y cebolla.
Por ultimo, pero no por ello menos importante, el tomillo también va bien con ensaladas de hojas y, por supuesto, con queso de oveja horneado en papel de aluminio. Una
deliciosa idea son también los postres con tomillo. Ademas de los citricos como la naranja y el limén, las manzanas, los melocotones y los higos también van bien con el
tomillo. El tomillo apenas se ve afectado por el calory, a diferencia de otras hierbas, puede utilizarse durante toda la preparacién. Ubicacién natural: El verdadero tomillo
procede de la zona mediterranea de Europa occidental. 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 hiimedo 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 desecaciéon. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la
formacién de moho en la tierra. Coloque el recipiente de cultivo brillante y caliente a una temperatura de 20 a 25° Celsius. Mantenga la superficie hUmeda (por ejemplo, con
un rocio de agua), pero no mojada. Dependiendo de la temperatura de crecimiento, las primeras plantulas aparecen después de dos a cinco semanas. Las plantas crecidas
en interiores pueden trasladarse al exterior con todo el fardo a partir de mayo, cuando ya no es de esperar que se produzcan heladas nocturnas, para evitar que la planta
se estrese. La mejor ubicacién: La planta ama el sol, el calor y un lugar protegido para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado éptimo: Mantenga siempre la tierra
ligeramente hiimeda, 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: En invierno la planta debe tener protegida la zona de las raices. Al afio siguiente, los brotes frescos volveran a brotar de las zonas
lefiosas. En primavera se recomienda podar la planta vigorosamente hasta las partes lefiosas. Esto promueve el crecimiento de nuevos brotes tiernos.
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BIO - tymian
h Thymus vulgaris
UZ jen nazev slibuje teplo, slunce a intenzivni aroma

Tymién pravy je vytrvala, nizko rostouci kofenita, aromaticka a léc¢iva rostlina, kterd dosahuje vysky az 40 centimetr( a jejiz listy maji po rozdrceni silné
aromatickou viini.Obdobi kvétu drobnych, svétle fialovych kvét(i sah od kvétna do Rijen. PFi pé&stovani v kvétinacich byste méli rostlinu umistit do
vysoké nadoby, protoze tymian tvori hluboké kllové kofeny. Tymian je klasika mezi stfedomorskym korenim. Mimochodem, zda suseny nebo Cerstvy
nehraje pfi pfipravé jidla hlavni roli, protoZe listy tymianu pfi suSeni dokonce az trojnasobné zesili své aroma. Maso jednoznacné ziskava na chuti diky
horkosladké a nadherné pikantni chuti. Ale vegetarianska jidla, jako jsou smazené brambory nebo zapékané brambory, Ize také bajecné zjemnit
tymianem. Nebo flammkuchen, které jsou misto slaniny a cibule obloZené tenkymi platky jablka, kozim syrem a snitkami tymianu. V neposledni fadé se
tymian hodi i do listovych salatli a samozrejmé k ovéimu syru zapecenému v alobalu. Lahodnym napadem jsou i dezerty s tymidnem. Kromé citrusovych
plodd, jako je pomerant a citron, se k tymianu hodi také jablka, broskve a fiky. PFirozena poloha: Pravy tymidn pochazi plvodné ze zapadoevropské
oblasti Stredomofi. Usp&sné péstovani: P&stovani se nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Gnora. Semeno je lehky kli¢i€. Seminka rozsypte
na vihky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou plidu a semena lehce pfitlacte. Kultivaéni nddobu zakryjte potravinarskou folif, kterou opatfite
otvory. To chrani ptidu pfed vysychanim. Félii byste méli odstrafiovat na 2 hodiny kaZdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultiva¢ni
nadobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pady vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rdstu
se prvni sazenice objevuji po dvou azZ 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:
Pidu udrZujte vzdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva pady vyschne. Nehnojte vibec nebo jen lehce kompostem nebo
organickym bylinkovym hnojivem. V zimé&: Kofenova oblast rostliny by méla byt v zimé chranéna, Cerstvé vyhonky znovu vyrasi z dfevin v nasledujicim
roce. Rostlinu doporucujeme na jare energicky sefiznout az k dfevnatym partiim. To podporuje raseni kiehkych novych vyhonka.

ORGANIK - Kekik
Thymus vulgaris
Isim tek basina sicaklik, glines ve yogun bir aroma vaat ediyor

Gergek kekik, 40 cm yukseklige ulasan, yapraklari ezildiginde glglu bir aromatik kokuya sahip, cok yillik, az biytyen baharat, aromatik ve sifal bir
bitkidir. Ekim. Saksida yetistirirken, kekik derin kdkler olusturdugundan, bitkiyi uzun bir kaba yerlestirmelisiniz. Kekik, Akdeniz baharatlari arasinda bir
klasiktir. Bu arada, kekik yapraklari kurutulduklarinda aromalarini ¢ katina kadar yogunlastirdiklari icin, yemeklerin kurutulmasinda kurutulmus veya
taze olmasi 6nemli bir rol oynamaz. Aci-tatli ve harika baharatli tadi nedeniyle et acikca lezzet kazanir. Ancak kizarmis patates veya patates graten gibi
vejetaryen yemekleri de kekikle harika bir sekilde rafine edilebilir. Ya da domuz pastirmasi ve sogan yerine ince elma dilimleri, keci peyniri ve kekik
dallariyla suslenmis flammkuchen. Son olarak kekik, yaprak salatalarla ve tabii ki aliminyum folyoda pisirilmis koyun peynirleriyle de iyi gider. Kekikli
tatlilar da lezzetli bir fikirdir. Portakal ve limon gibi turuncgillerin yani sira elma, seftali ve incir de kekikle iyi gider. Dogal konum: Gercek kekik aslen
Bati Avrupa Akdeniz bélgesinden gelir. Basarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren glinesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir
cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kalttr kabinin Gzerini
delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini dnler. Folyoyu her iki ila ¢ giinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu
onler. Kultar kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su puskurticd ile) ancak islak tutmayin. Buyime
sicakligina bagli olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya cikar. ic mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla gece donunun beklenmedigi Mayis
ayindan itibaren tim kok topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin glinesi, sicakhgi ve
rizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz su.
Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az glibreleyin. Kisin: Kisin bitkinin kék bolgesi korunmalidir.Taze strgunler
ertesi yil agaclik alanlardan tekrar filizlenecektir. ilkbaharda bitkinin odunsu kisimlarina kadar kuvvetlice budanmasini tavsiye ederiz. Bu, ihale yeni
surgunlerin filizlenmesini tesvik eder.

[ BIO - Kakukkfi

Thymus vulgaris
| A név 6nmagaban melegséget, napot és intenziv aromat igér

Az igazi kakukkf( ével6, alacsony ndvekedésd fliszer-, aroma- és gydgyndvény, amely akar 40 centiméter magassagot is elér, és
levelei zlzva er8s aromas illatlak.Az apro, vilagoslila viragok viragzasi ideje majustol-ig tart. Oktober. A cserepes termesztés soran a
novényt magas edénybe kell helyezni, mivel a kakukkf( mély karégyokereket képez. Természetes elhelyezkedés: Az igazi kakukkfd
eredetileg a nyugat-eurdpai mediterran régiobdl szarmazik. Sikeres termesztés: Februartdl zart térben a legjobb a termesztés. A
mag konnyU csirdzo. Szérja szét a magokat nedves kékuszdid-aljzaton vagy szerves gyogyndvénytalajra, és enyhén nyomja meg a
magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztdfdliaval, amelyet lyukakkal 13t el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom
naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz&dést a talajon. Helyezze a tenyészt8edényt vilagosra és melegen 20-
25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezével), de ne nedvesen. A ndvekedési hémérséklettdl fuggden az els6é
palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A zart térben termesztett névényeket majustdl a teljes gyokérlabdaval szabadba
Ultethetjuk, 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. Ontézziik,
amint a talaj felsé rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves névényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon.
Télen: A n6évény gyokérteriletét télen védeni kell, a fas terlletekrdl a kévetkez6 évben ismét kihajtanak a friss hajtasok. Javasoljuk,
hogy tavasszal erételjesen metssziik le a ndvényt a fas részekig. Ez 6szténzi a zsenge Uj hajtasok kihajtasat.
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F—=HZvY - BALA
. Thymus vulgaris
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