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BN O - Nn1060BHUK

- Levisticum officinale
MHoro noseye oT nognpaska 3a cyna - pasHoo6pasue oT NojLeHsBaHa 6MKa

Lovage e n3apbxanBso, MHOFOroAMLLHO TPEBUCTO PacTeHne, KOeTO MOXe @ JOCTUIHe BUCOYMHa oT 1 40 2,5 m. LianoTo pacteHve MyupuLle apoMaTHo.
BKyCbT HanoMHs Ha LenunHa. M3nonseart ce npeAMMHO McTaTa Ha IoBeka, HO MOrart Aa ce U3Mo3BaT U ceMeHata, CTbbnata 1 kopeHuTe. JII6nYbT e
TUNMYHaTa NoAnpaBka 3a BCAKaKBY 3e1leHUYYKOBM Cyrnu, HO Tps6Ba Aa ro M3nonssaTe NecTevBo, 3al0TO apoMaTusmMpaLlata My cuia e orpoMHa.
O6UKHOBEHO pasumnTaTe CamMo Ha efUH INCT Ha INTBP. B JoMbaHeHWe KbM KnacuyeckmTe, A0MaLLHW CYMn, N0BEKbT MOXe Aa 060raT MHOTO Apyru
ACTVSA: TEIELLKO 1 NTUYe MeCo - 0CObeHO neyeHo, canatu, ACTUS C ANLa, ACTUA € rbbn, puba, cocose 1 KBapk. KakTo npy nouTu BCUYKN 61K,
NOBEKBT CbLLO e Hali-apoMaTHUSAT ¢peL. 'ybu BKyca v Npy 3aMpassiBaHe U CbLLO CTaBa KallaBo 1 HeaneTUTHO Npu pasmpassaBaHe. [o-406pe e
MbpBO Aa HapexeTe 6unkaTa 1 cnej ToBa Aa S 3aMpasnTe BbB popMa 3a Nief, 3aeHO CbC 3eXTUH 1 Boga. Ollle no-4o6pe e Aa UscyLumnTe Xnsew, Ha
BPB3KM 1AV rpybo HapsasaH. Cieg ToBa bunkaTa He TpsibBa Aa ce CMuna Ha npax, B NPOTUBEH Clyyail 6bp30 e ce okncan. EctecTeeHo
mecTononoXeHue: Lovage e pogeH B banskus nav CpeaHns N3TOK - BeposiTHO MipaH nan AgraHncraH. OTTam nasa B ocTaHanata vacT Ha EBpona
npes cpeAn3eMHOMOPCKMSA PervoH. YcneLwHo oTraexaaHe: KynTrBrpaHeTo ce N3BbpLLBa Hall-A06pe Ha CTbHYEBO MACTO Ha 3akpuTO OT dpeBpyapu.
3a pasnivika oT NoBeYeTo bUIKK, XMBeLbT NOKBL/IBA HAa TBMHO U CTYAEHO. 3acajieTe Ha OKOM0 eAVH 0 ABa CaHTMMeTpa Ab/I60UHa BB BAaXeH
KOKOCOB CybCTpaT v opraHnyHa 6unkosa noysa. B 3aBMCMMOCT OT TemMnepaTypaTa Ha OTrnexjaHe, MbpBUTe pascaj ce NosBABaT cey Age 0 AeceT
cegmuuy. Hai-fo6poTo MecTononoXkeHme: PacTeHreTo obrya CbHLE, TOMAMHA U 3aLLMTEHO OT BATLP MACTO, 3a Aa pasBue MbAHOLEHHO apomaTa
c1. OnTMMarnHa rpyka: BrHarv noggbpxariTe noysarta 1eko BAaxHa, HO He Mokpa. [onBaiiTe BeAHara LLLOM FOPHUAT C/10/ Ha NoyBaTa U3CbXHe.
He TopeTe 1306110 1AM camo IeKo C KOMMOCT Uan opraHuyeH 6unkos Top. lMpes 3mmaTa: Lovage e yctoliums Ha -20 °C. Bce nak ce npenopbyBa
3almTa € Myny uam xpactu. CbbepeTe ocTaHannTe U3LbHKM Mpe3 eceHTa 1 oTpexeTe pacTeHneTo Ha 10 cm camo mexay pespyapu 1 mapT. [lopu
npes 3umaTa nonmealiTe ymepeHo B AHWUTe 6e3 3ampb3BaHe.

- - BIO - lovstikke

Levisticum officinale
- - Meget mere end en suppekrydderi - variation af en undervurderet urt

Lovage er en hardfer, flerarig, urteagtig plante, der kan vokse til en hgjde pa 1 til 2,5 m. Hele planten dufter aromatisk. Smagen minder om
selleri. Lovstikkens blade bruges hovedsageligt, selvom frg, stilke og redder ogsa kan bruges. Lovage er det typiske krydderi til alle slags
grentsagssupper, men du ber bruge det sparsomt, fordi dets smagskraft er enorm. Du regner normalt med kun et blad pr. liter. Udover
klassiske supper i hjemmet kan Iavstikke berige adskillige andre retter: kalv og fjerkree - iscer stege, salater, eeggeretter, svamperetter, fisk,
saucer og kvarg. Som med naesten alle krydderurter er lgvstikke ogsa den mest aromatiske friske. Den mister sin smag, nar den fryses og
bliver ogsa gredet og uappetitlig, nar den optes. Det er bedre at hakke urten ferst og derefter fryse den ned i en isterningbakke sammen
med olivenolie og vand. Det er endnu bedre at tarre bundtet eller groft hakket Igvstikke. Derefter skal urten ikke males til pulver, ellers vil
den hurtigt oxidere. Naturlig beliggenhed: Lovage er hiemmehgrende i Nzer- eller Mellemgsten - sandsynligvis Iran eller Afghanistan.
Derfra kom den til resten af Europa via Middelhavsomradet. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra
februar. | modsaetning til de fleste krydderurter spirer Igvstikke i ma@rke og kulde. Plant omkring en til to centimeter dybt i fugtigt
kokossubstrat eller organisk urtejord. Afhaengigt af veeksttemperaturen vises de ferste frgplanter efter to til ti uger. Den bedste
beliggenhed: Planten elsker sol, varme og et sted i Iz 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 tarret. Gad slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om
vinteren: Lovage er hardfer til -20 °C. Beskyttelse med barkflis eller barstetrae anbefales dog stadig. Hast de resterende skud om efteraret
og klip kun planten tilbage til 10 cm mellem februar og marts. Selv om vinteren skal du vande moderat pa frostfrie dage.

BIO - Liebstdckel
- Levisticum officinale
J Weit mehr als Suppenwiirze - Vielfalt eines verkannten Krautes

Liebstdckel ist eine winterharte, ausdauernde, krautige Pflanze, die Wuchshéhen von 1 bis 2,5 m erreichen kann. Die ganze Pflanze riecht aromatisch.
Der Geschmack erinnert an den von Sellerie. Vom Liebstdckel werden vor allem die Blatter verwendet, obwohl auch die Samen, Stangel und Wurzeln
verarbeitet werden kénnen. Liebstdckel ist das typische Gewurz fur Gemusesuppen aller Art. Allerdings sollten Sie es sparsam verwenden, denn seine
Wiurzkraft ist enorm. Man rechnet normalerweise mit nur einem Blatt pro Liter. Neben klassischen, gutburgerlichen Suppen kann Liebstockel aber
zahlreiche weitere Speisen bereichern: Kalb und Gefllgel - insbesondere Braten, Salate, Eierspeisen, Pilzgerichte, Fisch, Saucen und Quark. Wie bei
fast allen Krautern ist auch Liebstockel frisch am aromatischsten. Beim Einfrieren verliert es sein Aroma und wird beim Auftauen zudem matschig und
unappetitlich. Besser ist es, das Kraut zunachst zu hacken und dann zusammen mit Olivendl und Wasser in einem Eiswurfelbehalter einzufrieren.
Noch besser ist das Trocknen von im Blindel zusammengefasstem oder grob geschnittenem Liebstdckel. Danach sollte das Kraut aber nicht zu Pulver
zermahlen werden, da es sonst rasch oxidiert. Naturstandort: Liebstockel stammt aus dem Nahen oder Mittleren Osten - wahrscheinlich aus dem
Iran oder Afghanistan. Von dort kam es Uber das Mittelmeergebiet ins restliche Europa. Anzucht: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen
Platz im Haus ab Februar. Liebstdckel ist im Gegensatz zu den meisten Krautern ein Dunkel- und ein Kaltkeimer. Setzen Sie circa einen bis zwei
Zentimeter tief in feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis
zehn Wochen. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und einen windgeschuitzten 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. Dlingen Sie gar nicht oder nur leicht mit
Kompost oder BIO Krauterdiinger. Im Winter: Liebstdckel ist winterhart bis -20 °Celsius. Ein Schutz mit Mulch oder Reisig ist aber dennoch
empfehlenswert. Ernten Sie die restlichen Triebe im Herbst und schneiden Sie die Pflanze erst zwischen Februar und Marz bis auf 10 cm zurick.
GieBen Sie auch im Winter maRig an frostfreien Tagen.

N L7 Organic - Lovage
— Levisticum officinale
A Much more than just soup seasoning - diversity of an often underrated herb

Lovage is a hardy, perennial herbaceous plant that reaches a growing height of 1 to 2.5 meters. The whole plant smells aromatic and its flavour reminds one of
celery. Primarily, the Lovage leaves are being used, but also its seeds, stems and roots can be utilized. Lovage is the most typical spice for all kinds of vegetable
soups, but it should be used sparingly since it has quite strong seasoning action. Usually, you calculate with one leave per litre. Besides classic plain soups,
Lovage can also enrich a variety of dishes: veal and poultry - especially roast, salads, egg dishes, mushrooms, fish, sauces and curds. As with almost all herbs,
Lovage is most aromatic when it is fresh. If frozen, it will lose its flavour and also becomes mushy and unsavoury. It is much better to chop the herb first and
give it together with some olive oil and water in an ice cube tray for freezing. The even better option for conservation would be drying the Lovage, either
bundled or chopped up into big pieces. However, it is not recommendable to grind the herb into powder, as it oxidizes rather quick. Natural location: Lovage
is native to the Near and Middle East and originated probably in Iran or Afghanistan from where it spread through the Mediterranean into the rest of Europe.
Successful cultivation: Propagation is ideally done starting from February at a sunny place indoors. Other than most herbs, Lovage germinates under dark
and cool conditions. Place the seeds 1-2 cm deep into moist coconut substrate or organic herb substrate. 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 ten 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 - leevendus
- Levisticum officinale
Palju enamat kui supimaitseaine - alahinnatud urdi sort

Lovage on vastupidav mitmeaastane rohttaim, mis vdib kasvada 1-2,5 m k&rguseks. Kogu taim |6hnab aromaatselt. Maitse meenutab
sellerit. Peamiselt kasutatakse lehestiku lehti, kuigi v8ib kasutada ka seemneid, varsi ja juuri. Lovage on tutpiline virts igasugustele
koogiviljasuppidele, kuid seda tuleks kasutada mdddukalt, sest selle maitsejéud on tohutu. Tavaliselt arvestate ainult Ghe lehe liitri kohta.
Lisaks klassikalistele kodumaistele suppidele v8ib lovage rikastada paljusid teisi roogasid: vasika- ja linnuliha - eriti praad, salatid,
munatoidud, seeneroogad, kala, kastmed ja kohupiim. Nagu peaaegu kdigi Urtide puhul, on ka leevik varskelt kdige aromaatsem. See kaotab
kilmutamisel oma maitse ning sulamisel muutub see pudruks ja isuaratavaks. Parem on urt esmalt hakkida ja seejarel koos oliividli ja veega
kilmutada jaakuubikualusel. Veelgi parem on kuivatada kimpudena vdi jamedalt tukeldatud leegi. Parast seda ei tohi Urti pulbriks jahvatada,
muidu oksUdeerub see kiiresti. Looduslik asukoht: Lovage on parit Lahis- v8i Lahis-ldast - t8enaoliselt Iraanist v8i Afganistanist. Sealt jdudis
see Vahemere piirkonna kaudu ulejaanud Euroopasse. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas
siseruumides alates veebruarist. Erinevalt enamikust maitsetaimedest idaneb leevike pimedas ja kilmas. Istutage umbes Uhe kuni kahe
sentimeetri sigavusele niiskesse kookossubstraati v8i orgaanilisse irdmulda. Olenevalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed istikud kahe
kuni kimne nadala parast. Parim asukoht: Taim armastab padikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult valja
to6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara vieta
Uldse vai ainult kergelt komposti v8i orgaanilise taimse vaetisega. Talvel: Leem on vastupidav kuni-20 °C. Siiski on soovitatav kaitsta multsi
vBi vBsa abil. Korjake ulejadanud vorsed sugisel ja I16igake taim tagasi 10 cm pikkuseks alles veebruarist martsini. Isegi talvel kasta
kidlmavabadel paevadel méddukalt.

LUOMU - lovage
Levisticum officinale
Paljon enemman kuin keiton mauste - aliarvioitu yrtti

Lovage on kestava, monivuotinen ruohokasvi, joka voi kasvaa 1-2,5 metrin korkeuteen. Koko kasvi tuoksuu aromaattiselta. Maku muistuttaa
selleria. Lehtia kaytetaan paaasiassa, mutta myds siemenia, varsia ja juuria voidaan kayttaa. Lovage on tyypillinen mauste kaikenlaisiin
kasviskeittoihin, mutta sita kannattaa kayttaa saasteliaasti, silla sen makuvoima on valtava. Normaalisti lasket vain yhden lehden litrassa.
Klassisten, kotimaisten keittojen lisaksi lovage voi rikastuttaa monia muita ruokia: vasikan- ja siipikarjanlihaa - erityisesti paistit, salaatit,
munaruoat, sieniruoat, kalat, kastikkeet ja rahka. Kuten Iahes kaikki yrtit, lovage on my®s tuorein aromaattisin. Se menettaa makunsa
pakastettuna ja muuttuu myds tahmeaksi ja mauttomaksi sulatettuna. Yrtti on parempi pilkkoa ensin ja sitten pakastaa jaapalakaukalossa
yhdessa oliividljyn ja veden kanssa. Viela parempi on kuivata niputettu tai karkeasti pilkottu leipd. Sen jalkeen yrttia ei saa jauheta jauheeksi,
muuten se hapettuu nopeasti. Luonnollinen sijainti: Lovage on kotoisin Lahi- tai Lahi-idasta - luultavasti Iranista tai Afganistanista. Sielta se
tuli Valimeren alueen kautta muualle Eurooppaan. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta
alkaen. Toisin kuin useimmat yrtit, leipa itda pimeassa ja kylmassa. Istuta noin yhden tai kahden senttimetrin syvyyteen kosteaan
kookossubstraattiin tai orgaaniseen yrttimaahan. Kasvulampoétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai kymmenen viikon
kuluttua. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, lampda ja tuulelta suojattua paikkaa kehittaakseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito:
Pid4 maaperé aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Al3 lannoita ollenkaan tai vain
kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Lovage kestaa -20 °C. Suojaus multaa tai pensaita suositellaan kuitenkin edelleen.
Keraa loput versot syksylla ja leikkaa kasvi takaisin 10 cm:iin vasta helmi-maaliskuussa. Talvellakin kastele maltillisesti pakkaspaivina.

BIO - Livéche
l I Levisticum officinale

Beaucoup plus qu'une épice pour les soupes - La diversité d'une herbe méconnue
La liveche est une plante rustique, tenace et herbacée qui peut atteindre une hauteur de 1 a 2,5 m. Toute la plante dégage un aréme. Le goGt rappelle
celui du céleri. Les feuilles de la liveche sont surtout utilisées, bien que les graines, les tiges et les racines peuvent aussi étre utilisées. La liveche est
I'épice typique de toutes les soupes de légumes. Cependant, vous devez |'utiliser économiquement, car son pouvoir épicant est énorme. Normalement,
seulement une feuille par litre est utilisée. En plus des soupes bourgeoises classiques, la liveche peut aussi enrichir beaucoup d'autres plats : le veau et
les volailles - notamment les r6tis, les salades, les plats aux oeufs, les plats aux champignons, le poisson, les sauces et le quark. Comme pour presque
toutes les herbes, I'aréme de la liveéche est au plus intense lorsqu'elle est fraiche. Lorsqu'elle est gelée, elle perd son ardme et devient boueuse et
dégoltante lorsqu'elle est dégelée. Le mieux est de hacher I'herbe, puis de la geler avec de I'huile d'olive et de I'eau dans un bac a glagons. Encore mieux
est de sécher les liveches rassemblées en paquets ou coupées. Par contre, I'herbe ne doit pas étre ensuite moulue en poudre, car sinon, elle oxyde
rapidement. Emplacement naturel: La liveche est originaire du Proche- ou du Moyen-Orient - probablement de I'lran ou de I'Afghanistan. De I3, elle est
arrivée dans le bassin méditerranéen dans le reste de I'Europe. Culture réussie: Il est mieux de cultiver la plante dans un endroit ensoleillé a la maison
a partir de février. Contrairement a la plupart des herbes, la liveche a besoin de I'obscurité et du froid pour germer. Mettez les graines dans du substrat
de coco humide ou dans du terreau BIO pour plantes aromatiques a environ un a deux centimetres de profondeur. Les premiers semis apparaissent
apreés deux a dix semaines en fonction de la température de culture. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé
du vent pour développer son ardme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau légerement humide, mais pas mouillé. Arrosez dés que la couche
supérieure de terreau se desséeche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de I'engrais pour plantes aromatiques.
En hiver: La liveche est résistante au froid jusqu'a -20 °C. Cependant, il est conseillé de la protéger avec du paillis ou des branchages. Récoltez les
bourgeons restants en automne et taillez la plante entre février et mars jusqu'a 10 cm. Arrosez modestement en hiver lors de jours sans gel.

BIOAOTIKO - Aopo
Levisticum officinale
MoAU TtepLoCOTEPO aMO £va KAPUKEUPA GOUTIAG - TIOLKLALO UTTOTLPNHEVOU BoTdvou

To Moo elvat éva avBeKTLKO, TIOAUETEG, TTIOWSEG PUTO TTou pTtopel va avarmtuyBel og UPog amod 1 €wg 2,5 m. OAOkANPO To PuTd pupilel apwpatikd. H
yevon tou Bupidel oéAvo. Xpnolpotololvtal Kuplwg Ta @UAAA TnG AoBoy, av kat prtopolv va xpnotpototnBolv Kat oL oTiopol, oL pioxot kat ot pides. To
AaXaVLKO €lval TO XApAKTNPLOTIKO PTIAXApLKO yia KABe ei6oug 0oUTEG AaXaVLKWV, AAAA TIPETTEL VA TO XPNOLUOTIOLELTE PE PELSW YLATL N YEUOTLKI TOU
Suvapn eival tepdotia. Tuvrnbwg uttoAoyilete pdvVo o€ éva PUANO avd Altpo. EKTOG amd TLg KAAOLKEG, OTILTIKEG OOUTIEG, TO AOUAOUSL pTtopel va
ePTAOUTIOEL TTOMA AAAA TTILATA: HOTXAPL KAl TIOUAEPLKA - ELSLKA PNTE, oaAdteg, TiLdta pe auyd, Tdta pe javitapia, Pdapia, 6AAToEG Kat Koudpk. OTwg
oupBatvel oxedov pe OAa ta Bétava, To AoUAOUSL elvat eTLoNG TO TILO APWHATIKSO YPECKO. XAVEL TN YeUON Tou 0Tav Katapuxetat Kat emiong yivetat UAog
kat avépektog otav anouyBel. Elval kaAltepa va PAokOWETe TIpWTa To BATAVO KAL HETA VA TO TIAYWOETE o€ TIayoBrikn padi pe eAatdAado kat vepo.
Elvat akopn KaAUTEPO Va OTEYVWVETE SECUEVPEVO 1} XOVTPOKOUHEVO AoUAOUSL. META amod auto, to Botavo Sev TpETeL va aAéBETaL o€ OKOVN, SLAPOPETLKA
Ba o&eldwoel ypriyopa. PuciLkn tomobesia: To Lovage eival eyyevég otnv Eyyug i Méon AvatoAr - TBavwg to Ipav r to Apyaviotdv. Ato ekel ipbe otnv
uttdAourtn Eupwrin péow Tng TePLOXNG TG Meooyeiou. ETituxnpévn KaAALépyeta: H kaMiépyeta yivetat kahutepa o€ nAtdAouoto onueilo o
£0WTEPLKOUG xwpoug armd tov PeBpoudplo. € avtiBeon pe Ta mepLloodtepa Bdtava, To AOUAOUSL YUTPWVEL 0TO OKOTASL KaL 0TO KpUo. PUTEPTE TIEpLTIOU
éva £wg V0o ekatootd Babog og uypd UTIOOTPWHA KaPUSAG f BLoAoykd PUTLKS xwpa. AvaAoya Pe Tn Beppokpaacia avamtuéng, Ta mpwta omopéputa
eppaviovtat petd amd Svo £wg Séka eRSopAsdeC. H kaAltepn tomoBeaia: To YuUTO AaTpeUeL Tov NALO, TN {€0TACLA KAL €Va PJEPOC TIPOCTATEUPEVO ATIO
Tov Avepo yLa va avartVEeL TTARpWE To ApwHdA Tou. BEATLOTN ppovtida: Alatnpeite TAVTA TO XWHA EAAPPWG UYpO aAAd OXL LypO. MOTIOTE AUECWG POALG
TO QVWTEPO OTPWHA TOU £6APOUG OTEYVWOEL. Mnv ATtalvete kKaBoAou 1 povo ehawpd pe Altacpa r) BLOAOYLKO @UTLKO Altacpa. To xetpwva: To Lovage
elval avBektikd otoug -20 °C. Qotdoo, eakoloubel va ouviotdatal pootacia Pe odmia gUAAA 1) BoUpTtoa. ZUYKOPLOTE TOUG UTTOAOLTTOUG BAaoToUg To
@OLVOTIWPO KaL KOYTE TO YUTO Povo ota 10 cm petafy dePpouapiou kat Maptiou. AKOHN KAl TO XELPWVA, TTOTIETE PETPLA TLG NPEPEG XWPLG TIAYETO.

(
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=il ORGANACHA - lovage
Levisticum officinale
I bhfad nios mé na anraith seasoning - éagstilacht de luibh mheas faoina luach

Is planda laidir, ilbhliantuil, luibheach é Lovage a fhéadfaidh fas go dti airde 1 go 2.5 m. Ta boladh aramatach ar an bplanda ar fad. Ta an blas i
gcuimhne ar soilire. Uséidtear duilleoga an lovage go priomha, cé gur féidir na siolta, na gais agus na fréamhacha a Usaid freisin. Is é Lovage an
spiosra tipicitil do gach cineal anraithi glasrai, &fach, ba choéir duit é a Usaid go coigilteach toisc go bhfuil a chumhacht blaistithe ollmhér. De ghnath ni
airitear ach duille amhain in aghaidh an litir. | dteannta le anraithi clasaiceacha sa bhaile, is féidir le lovage miasa iomadula eile a shaibhrit: laofheoil
agus éanlaith chldis - go hairithe résta, sailéid, miasa uibheacha, miasa muisiritin, iasc, anlainn agus cuarc. Mar is amhlaidh le beagnach gach luibh, is
é lovage an t-Ur is aramatacha freisin. Cailleann sé a bhlas nuair a bhionn sé reoite agus éirionn sé baite agus neamh-ghile nuair a bhionn sé ledite. Is
fearr an luibh a ghearradh ar dtus agus ansin é a reoite i dtraidire citb oighir in éineacht le hola oléige agus uisce. Ta sé nios fearr fés lovage cuachta
né gearrtha go garbh a thriomu. Tar éis sin, nior chdir an luibh a mheilt i bpuadar, ar shli eile ocsaideoidh sé go tapa. Suiomh naduartha: Ta Lovage
duchasach don Neas n6 don Mheanoirthear - is docha an larain né an Afganastain. As sin thainig sé go dti an chuid eile den Eoraip tri réigiun na
Meanmhara. Saothru rathuil: Is fearr a shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. | gcodarsnacht leis an chuid is mé de luibheanna,
germinates lovage sa dorchadas agus fuar. Cuir thart ar aon go dha cheintiméadar ar doimhneacht i bhfoshraith tais cné c6cé né in ithir luibheach
organach. Ag brath ar an teocht ata ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis dha go deich seachtaine. 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. Ciram is fearr is féidir: Coinnigh an ithir i gcénai beagan tais
ach ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe. N& fertilize ar chor ar bith né amhain go héadrom le muirin n6é
leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Ta Lovage crua go -20 °Celsius. Mar sin féin, moltar fos cosaint le méta né brushwood. Bain na shoots
ata fagtha san fhomhar agus gan ach an gléasra a ghearradh siar go 10 cm idir Feabhra agus Marta. Fil sa gheimhreadh, uisce go measartha ar
laethanta saor 6 sioc.

LIFFRANT - lifur
Levisticum officinale
Miklu meira en supukrydd - afbrigdi af vanmetinni jurt

Lovage er hardgerd, fidleer, jurtarik planta sem getur n&d 1 til 2,5 m haed. Oll plantan lyktar ilmandi. Bragdid minnir & selleri. Adallega eru
notud laufbl6d astdngulsins, pd einnig sé haegt ad nota free, stilka og reetur. Lovage er hid deemigerda krydd i alls kyns greenmetissupur,
en pu aettir ad nota pad sparlega pvi bragdkrafturinn er gridarlegur. U reiknar venjulega med adeins einu laufbladi & litra. Fyrir utan
klassiskar supur i heimastil, getur lovage audgad fjélmarga adra rétti: kalfakjot og alifugla - sérstaklega steikt, salot, eggjarétti,
svepparétti, fisk, sésur og kvarki. Eins og a vid um naestum allar jurtir, er lovage lika st arématiskasta ferska. pad missir bragdid pegar
pad er frosid og verdur lika mjukt og 6smekklegt pegar pad er pidnad. Best er ad saxa jurtina fyrst og frysta hana svo i ismolabakka
asamt élifuoliu og vatni. Jafnvel betra er ad purrka bunt eda grofsaxad ast. Eftir pad eetti ekki ad mala jurtina i duft, annars oxast hun
fliétt. Nattaruleg stadsetning: Lovage er innfeeddur madur i naleegum eda midausturléndum - liklega Iran eda Afganistan. badan kom
pad til annarra hluta Evropu um Midjardarhafssvaedid. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd a sélrikum stad innandyra fra febrdar.
Ofugt vid flestar jurtir spirar lifur { myrkri og kulda. Grédursettu um eins til tveggja sentimetra djupt i réku undirlagi k6koshnetu eda
lifreenum jurtajardvegi. bad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plonturnar birtast eftir tveer til tiu vikur. Besta stadsetningin: Pl6ntan elskar
s6l, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad prda ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jaréveginum alltaf orlitid rokum en ekki blautum.
Vokvadu um leid og efsta lagid af jardvegi hefur pornad. Ekki ma frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A
veturna: Lovage er hardger allt ad -20 °C. Hins vegar er enn maelt med vérn med moltu eda burstavidi. Uppskerid sprotana sem eftir eru
a haustin og skerid pléntuna adeins nidur i 10 cm a milli febrdar og mars. Jafnvel a veturna skaltu vokva hoflega a frostlausum dégum.

BIO - Levistico o sedano di monte
I I Levisticum officinale

Molto piu di un odore per zeppe: una varieta di erba sottovalutata

Il sedano di monte e una pianta erbacea robusta e perenne che puo raggiungere altezze da 1 a 2,5 m. L'intera pianta ha un odore aromatico. Il sapore ricorda quello del
sedano. Del levistico si utilizzano principalmente foglie, ma si possono lavorare anche i semi, i gambi e le radici. Il levistico & il tipico odore per zuppe di verdure di tutti i
tipi, ma & opportuno usarlo con parsimonia, perché possiede un gusto speziato molto deciso. Normalmente si calcola una sola foglia per litro. Oltre alle classiche zuppe
caserecce, con il levistico si possono arricchire molti altri piatti: carne di vitello e pollame - specialmente arrosti, insalate, piatti a base di uova, funghi, pesce, salse e
prodotti caseari. Come quasi tutte le erbe, il levistico & pit aromatico da fresco. Se congelato perde il suo aroma e quando si scongela assume una consistenza molle e
poco appetitosa. E preferibile tagliare prima I'erba e poi congelarla insieme a olio d'oliva e acqua in un contenitore per cubetti di ghiaccio. Ancora meglio & I'essiccazione
del levistico in mazzetti o grossolanamente tagliato. Successivamente, I'erba non deve essere macinata in polvere, altrimenti si ossida rapidamente. Posizione
naturale: Il levistico viene dal Medio Oriente, probabilmente dall'lran o dall'Afghanistan. Da li si & in seguito diffuso nel Mediterraneo, fino al resto dell'Europa.
Coltivazione riuscita: La coltivazione produce i migliori risultati in un luogo soleggiato in casa, a partire da febbraio. A differenza della maggior parte delle erbe, il
levistico germina al buio e al freddo. Collocare i semi a circa 1-2 centimetri di profondita in un substrato di cocco umido, o in terra per erbe aromatiche BIO. 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, da due a dieci settimane dopo. A partire dal mese di maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le piante coltivate in casa possono essere
spostate all'esterno, insieme all'intero pane di terra, per evitare stress alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta ama il sole, il calore e predilige i luoghi riparati
per sviluppare pienamente il suo aroma. Cura ottimale: Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di terra in
superficie & asciutto. Non concimare, oppure concimare solo leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. Ininverno: Il levistico resiste fino a -20° C. Si
raccomanda comungue una protezione con pacciamatura o sterpi. Raccogliere i germogli rimanenti in autunno e tagliare la pianta a un'altezza di 10 cm tra febbraio e
marzo. Innaffiare moderatamente anche in inverno, nei giorni senza gelo.

T ORGANSKI - ljupcac
o Levisticum officinale
B Mnogo viSe od zacina za juhu - sorta podcijenjene biljke

Ljupci¢ je izdrzljiva, trajna, zeljasta biljka koja moze narasti u visinu od 1 do 2,5 m. Cijela biljka miriSe aromati¢no. Okusom podsjeca na
celer. Uglavnom se koriste listovi ljupCaca, ali se mogu koristiti i siemenke, stabljike i korijen. Ljupak je tipi¢an zacin za sve vrste juha od
povrca, no treba ga koristiti Stedljivo jer je njegova okusna mo¢ ogromna. Obic¢no racunate samo na jedan list po litri. Osim klasicnih,
domacih juha, ljupfac moZe obogatiti brojna druga jela: teletinu i perad - osobito pecenja, salate, jela od jaja, jela od gljiva, ribu, umake
i skutu. Kao i gotovo sve zacinske biljke, i ljupak je najaromaticniji svjez. Gubi okus kada se zamrzne, a takoder postaje kaSasti
neprijatan kada se odmrzne. Biljku je najbolje nasjeckati, a zatim zamrznuti u posudi za led zajedno s maslinovim uljem i vodom. Jos je
bolje susiti u snopi¢ima ili grubo nasjeckani ljupak. Nakon toga se biljka ne smije mljeti u prah jer ¢e inace brzo oksidirati. Zemlja
porijekla: Ljupcac je porijeklom s Bliskog ili Srednjeg istoka - vjerojatno iz Irana ili Afganistana. Odatle je preko Sredozemlja do3ao u
ostatak Europe. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sunéanom mjestu u zatvorenom prostoru od veljace. Za razliku od
vecine biljaka, ljup&ac klija u mraku i na hladnodi. Posadite otprilike jedan do dva centimetra duboko u vlaznu kokosovu podlogu ili
organsko biljno tlo. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do deset tjedana. 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: Ljupak je otporan na -20 °C. Medutim, ipak se preporucuje zastita malcem ili grmljem. Uberite preostale
izdanke u jesen i odreZite biliku samo na 10 cm izmedu veljace i oZujka. Cak i zimi zalijevajte umjereno u danima bez mraza.
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[ BIOLOGISKA - lovage

Levisticum officinale
- Daudz vairak neka zupas garsviela - nenovértéta garSauga dazadiba
Lovage ir izturigs, daudzgadigs, lakstaugs, kas var izaugt ITdz 1 [1dz 2,5 m augstumam. Viss augs smarzo aromatiski. Garsa atgadina
seleriju. Galvenokart tiek izmantotas sipola lapas, lai gan var izmantot arT séklas, stublajus un saknes. Lovage ir tipiska gar3viela visu
veidu darzenu zupam, tacu to vajadzétu lietot taupigi, jo tas garsas spéks ir milzigs. Jas parasti rékinaties tikai ar vienu lapu litra. Papildus
klasiskajam, majas stila zupam, lovage var bagatinat daudzus citus édienus: tela galu un putnu galu - 1pasi cepeSus, salatus, olu édienus,
sénu édienus, zivis, mérces un biezpienu. Tapat ka gandriz visi garSaugi, arT lovage ir aromatiskaka svaiga veida. Tas zaudé savu garsu,
kad tas ir sasaldéts, un arT klast miksts un atkauséts. Labak ir vispirms sasmalcinat garSaugu un péc tam sasaldét ledus kubinu paplaté
kopa ar olive|Ju un adeni. V&l labak ir nozat saiskos vai rupji sakapatus. Péc tam zalaugu nedrikst samalt pulveri, pretéja gadijuma tas atri
oksidésies. Dabiska vieta: Lovage dzimtene ir Tuvie vai Tuvie Austrumi - iesp&jams, Irana vai Afganistana. No turienes tas caur
Vidusjaras regionu nonaca paréja Eiropa. Veiksmiga audzéSana: AudzéSanu vislabak veikt saulaina vieta telpas no februara. Pretstata
lielakajai dalai arstniecibas augu, Zagars digst tumsa un aukstuma. Stadiet apméram vienu Iidz divus centimetrus dzili mitra kokosriekstu
substrata vai organisko augu augsné. Atkariba no augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam lidz desmit nedélam. Labaka
atrasanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no vé&ja aizsargatu vietu, lai pilniba attistitu savu aromatu. Optimala apriipe: Vienmér turiet
augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz augsnes augSé&jais slanis ir nozuvis. Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu
vai organisko augu méslojumu. Ziema: Lovage ir izturiga Iidz -20 °C. Tomér joprojam ir ieteicama aizsardziba ar mul€u vai krdmaju.
Novac atlikuSos dzinumus rudent un tikai no februara ItJdz martam nogrieziet augu Iidz 10 cm. Pat ziema méreni laistit bezsals dienas.

EKOLOGISKAS - lovage

- Levisticum officinale

Daug daugiau nei sriubos prieskoniai - nejvertintos Zolelés jvairové
Lovage - iStvermingas, daugiametis, Zolinis augalas, galintis uZaugti iki 1-2,5 m auk3¢io. Visas augalas kvepia aromatingai. Skonis primena
salierg. Daugiausia naudojami guolio lapai, taciau gali bati naudojamos ir séklos, stiebai ir Saknys. Lovage yra tipiSkas visy rasiy darZoviy
sriuby prieskonis, taciau naudokite jj saikingai, nes jo kvapioji galia yra didzZiulé. Paprastai skaiCiuojate tik vieng lapa litre. Be klasikiniy,
naminiy sriuby, lovage gali praturtinti daugybe kity patiekaly: verSienos ir paukstienos - ypac kepsnius, salotas, kiauSiniy patiekalus, gryby
patiekalus, Zuvj, padaZus ir varSke. Kaip ir beveik visos prieskoninés Zolés, lovage taip pat yra pati aromatingiausia SvieZia. Susales jis
praranda savo skonj, o at3ildytas tampa minkstas ir neapetitingas. Zolele geriau i$ pradziy susmulkinti, o po to uz$aldyti ledo kubeliy formoje
kartu su alyvuogiy aliejumi ir vandeniu. Dar geriau dZiovinti suristg ar grubiai pjaustytg vy3nia. Po to Zolé neturéty bati sumalta j miltelius,
kitaip ji greitai oksiduosis. Natarali vieta: Lovage gimtiné yra Artimieji arba Viduriniai Rytai - tikriausiai Iranas arba Afganistanas. IS ten per
VidurZemio jGros regiong atkeliavo j likusig Europa. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario mén. PrieSingai
nei dauguma vaistazoliy, guolis dygsta tamsoje ir Saltyje. Pasodinkite mazdaug vieno ar dviejy centimetry gylyje drégname kokoso substrate
arba ekologiSkoje Zoleliy Zeméje. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy - deSimties savaic¢iy. Geriausia
vieta: Augalas mégsta saule, Siluma ir nuo véjo apsaugotg vieta, kad visiSkai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZiara: Visada laikykite
Zeme Siek tiek drégng, bet ne 3lapig. Laistykite, kai tik virSutinis dirvoZzemio sluoksnis i5dzius. Kompostu ar organinémis Zoleliy trgSomis
netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Lova yra atspari -20 °C temperatdrai. Taciau vis tiek rekomenduojama apsaugoti mulcig ar
krdmyna. Likusius dglius nuimkite rudenj ir tik nuo vasario iki kovo nupjaukite augalg iki 10 cm. Net ir Ziemga laistykite saikingai
neuzsalanciomis dienomis.

ORGANICI - lovage
. Levisticum officinale
Hafna aktar minn hwawar soppa - varjeta ta 'haxix sottovalutat

Lovage hija pjanta erbaceja li tiflah, perenni li tista 'tikber sa gholi ta' 1 sa 2.5 m. L-impjant kollu jinxtamm aromatiku. It-toghma hija
reminixxenti tal-karfus. Il-weraq tal-lovage jintuzaw princ¢ipalment, ghalkemm iz-zrieragh, iz-zkuk u I-gherugq jistghu jintuzaw ukoll. ll-lovage
huwa I-hwawar tipiku ghal kull tip ta 'sopop tal-haxix.Madankollu, ghandek tuzaha kemxejn minhabba li I-qawwa tat-toghma taghha hija
enormi. Normalment tghodd fuq werqga wahda biss ghal kull litru. Minbarra s-sopop klassici, stil tad-dar, il-lovage jista 'jsahhah bosta platti
ohra: vitella u tjur - specjalment ixwi, insalati, platti tal-bajd, platti tal-faqqgiegh, hut, zlazi u quark. Bhal kwazi I-hxejjex aromatici kollha, il-lovage
huwa wkoll I-aktar frisk aromatiku. Jitlef it-toghma tieghu meta jigi ffrizat u jsir ukoll mushy u mhux appetizing meta jinhall. Huwa ahjar li |-
ewwel tgatta 'l-haxix u mbaghad tiffrizaha fi trej tal-kubi tas-silg flimkien maz-zejt taz-zebbuga u I-ilma. Huwa sahansitra ahjar li tinxef lovage
maghqud jew imqatta 'bejn wiehed u iehor. Wara dan, il-haxix m'ghandux jintahnu fi trab, inkella se jossidizza malajr. Post naturali: Lovage
huwa indigenu ghall-Lvant Qarib jew Nofsani - probabbilment I-Iran jew |-Afganistan. Minn hemm waslet ghall-bgija tal-Ewropa permezz tar-
regjun tal-Mediterran. Kultivazzjoni b'success: |l-kultivazzjoni ssir I-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. B'kuntrast mal-bicca |-kbira tal-
hxejjex aromatici, il-lovage jiggermina fid-dlam u |-kesha. Pjanta madwar wiehed jew zewg ¢entimetri fond f'sottostrat niedja tal-gewz jew
hamrija organika tal-hxejjex. Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru wara gimaghtejn sa ghaxar gimghat. L-ahjar post: L-
impjant ihobb ix-xemx, is-shana u post kenn mir-rih biex jizviluppa bis-shif I-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: ll-lovage jifilhu sa -20 °Celsius. Madankollu, protezzjoni bil-mulch jew brushwood ghadha rakkomandata. Hsad ir-
rimjiet li jifdal fil-harifa u aqta 'l-pjanta lura biss ghal 10 ¢m bejn Frar u Marzu. Anke fix-xitwa, ilma b'mod moderat fi granet minghajr glata.

[ Bio - Lavas

Levisticum officinale
L Veel meer dan soepkruiden - een variéteit van een verkeerd begrepen kruid

Lavas is een winterharde, meerjarige, kruidachtige plant die een hoogte kan bereiken van 1 tot 2,5 m. De hele plant ruikt aromatisch. De smaak
doet denken aan die van selderij. De bladeren van de lavas worden voornamelijk gebruikt, hoewel ook de zaden, stengels en wortels kunnen
worden verwerkt. Lavas is de typische smaakmaker voor allerlei soorten groentesoepen, maar je moet het spaarzaam gebruiken, want de
kruidenkracht is enorm. Gewoonlijk wordt slechts één vel per liter verwacht. Naast klassieke, huiselijke soepen kan lavas tal van andere gerechten
verrijken: kalfsvlees en gevogelte - vooral gebraad, salades, eiergerechten, paddenstoelengerechten, vis, sauzen en kwark. Zoals met bijna alle
kruiden, is lavas ook vers het meest aromatisch. Het verliest zijn aroma wanneer het wordt ingevroren en wordt papperig en onsmakelijk wanneer
het wordt ontdooid. Het is beter om het kruid eerst te hakken en het dan samen met olijfolie en water in een bakje voor ijsblokjes in te vriezen. Nog
beter is het om lavas gebundeld of grof gesneden te drogen. Daarna mag het kruid niet tot poeder worden vermalen, anders oxideert het snel.
Natuurlijke locatie: Lavas komt uit het Nabije of Midden-Oosten - waarschijnlijk Iran of Afghanistan. Van daaruit kwam het over de Middellandse
Zee naar de rest van Europa. Succesvolle teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op een zonnige plaats binnen gebeuren. In tegenstelling
tot de meeste kruiden is lavas een donkere en koude kiem. Plaats ongeveer één tot twee centimeter diep in het vochtige kokossubstraat of
biologische kruidengrond. Afhankelijk van de groeitemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na twee tot tien weken. 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: Lavas is winterhard tot -20 ° Celsius. Bescherming met mulch of kreupelhout wordt nog steeds aanbevolen. Oogst de overgebleven
scheuten in de herfst en snoei de plant pas tussen februari en maart terug tot 10 cm. Ook in de winter op vorstvrije dagen matig water geven.
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@KOLOGISK - lovstikk
Levisticum officinale
Mye mer enn et suppekrydder - utvalg av en undervurdert urt

Lovage er en hardfer, flerdrig, urteaktig plante som kan vokse til en hgyde pa 1 til 2,5 m. Hele planten lukter aromatisk. Smaken minner
om selleri. Bladene til lavstikken brukes hovedsakelig, selv om fragene, stilkene og rettene ogsa kan brukes. Lovage er det typiske krydderet
for alle slags grennsakssupper, men du bgr bruke det sparsomt fordi smakskraften er enorm. Du regner normalt med kun ett blad per
liter. | tillegg til klassiske supper i hjemmekoselig stil, kan lgbba berike en rekke andre retter: kalv og fjeerfe - spesielt steker, salater,
eggeretter, soppretter, fisk, sauser og kvarg. Som med nesten alle urter, er lgvstikk ogsa den mest aromatiske friske. Den mister smaken
nar den fryses og blir ogsa gretaktig og uappetitlig nar den tines. Det er bedre a hakke urten ferst og deretter fryse den ned i et isbitbrett
sammen med olivenolje og vann. Det er enda bedre & terke buntet eller grovhakket Iavstikk. Etter det skal urten ikke males til pulver, ellers
vil den raskt oksidere. Naturlig beliggenhet: Lovage er hjemmehegrende i det nzere eller Midtgsten - sannsynligvis Iran eller Afghanistan.
Derfra kom den til resten av Europa via Middelhavsomradet. Vellykket dyrking: Dyrking gjgres best pa et solrikt sted innenders fra
februar. | motsetning til de fleste urter, spirer lgvstikk i m@rke og kulde. Plant omtrent en til to centimeter dypt i fuktig kokosngttsubstrat
eller organisk urtejord. Avhengig av veksttemperaturen vises de fgrste frgplantene etter to til ti uker. Den beste beliggenheten: Planten
elsker sol, varme og et sted i ly for vinden for & fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa
snart det gverste jordlaget har terket. Ikke gjgdsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren:
Lovage er hardfer til -20 °C. Imidlertid anbefales beskyttelse med mulch eller bgrstemark fortsatt. Hgst de resterende skuddene om
hesten og kutt kun planten tilbake til 10 cm mellom februar og mars. Selv om vinteren, vann moderat pa frostfrie dager.

Bio - Lubczyk

- Levisticum officinale

O wiele wiecej niz przyprawa do zup - odmiana niezrozumianego ziota
Lubczyk to wytrzymata, wieloletnia roslina zielna, ktéra osigga wysokos¢ od 1 do 2,5 metra. Cata roslina pachnie aromatycznie, a jej smak przypomina seler.
Przede wszystkim uzywa sie lisci lubczyku, ale mozna réwniez wykorzystac jego nasiona, todygi i korzenie. Lubczyk jest najbardziej typowg przyprawg do
wszelkiego rodzaju zup warzywnych, ale nalezy go uzywac¢ oszczednie, poniewaz ma dos¢ silne dziatanie przyprawowe. Zwykle obliczasz z jednym urlopem na
litr. Oproécz klasycznych zwyktych zup Lubczyk moze réwniez wzbogaci¢ r6znorodne potrawy: cielecing i dréb - zwlaszcza pieczen, satatki, dania jajeczne, grzyby,
ryby, sosy i twarogi. Podobnie jak w przypadku prawie wszystkich ziét, lubczyk jest najbardziej aromatyczny, gdy jest Swiezy. Zamrozony straci swo6j smak, a
takze stanie sie papkowaty i niesmaczny. O wiele lepiej jest najpierw posiekac zioto i dodac je razem z odrobing oliwy z oliwek i wodg do pojemnika na kostki
lodu do zamrozenia. Jeszcze lepszg opcjg do konserwacji bytoby suszenie lubczyku, albo w pakietach, albo pokrojony na duze kawatki. Jednak, Naturalne
potozenie: Lubczyk pochodzi z Bliskiego i Srodkowego Wschodu i prawdopodobnle pochodzi z Iranu lub Afganistanu, skad rozprzestrzenit sie przez Morze
Srédziemne na reszte Europy. Udana uprawa: Rozmnazanie najlepiej rozpocza¢ od lutego w stonecznym miejscu w pomieszczeniu. Poza wiekszoécig ziot
lubczyk kietkuje w ciemnych i chtodnych warunkach. Umies¢ nasiona na gtebokosci 1-2 cm w wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznym podtozu
ziotowym. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ otworéw w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi
lub trzeci dzief 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 pomocg rozpylacza
wodnego). W zaleznos$ci od temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch do dziesieciu tygodni. Sadzonki, ktére sg juz wyhodowane w
pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku maja. Gdy tylko nie bedzie juz spodziewanych nocnych przymrozkéw, mozna przenie$¢ sadzonke wraz z catg kulg
korzeniowa, aby unikna¢ stresu dla roéliny. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje stofca, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru, aby wydoby¢ swéj petny
aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotnga, ale nie mokra. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Rosline nalezy
nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do zi6t lub w ogéle nie nawozi¢. W zime: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - amor
Levisticum officinale
Muito mais que um tempero de sopa - variedade de uma erva subestimada

Lovage é uma planta herbéacea perene e resistente que pode atingir uma altura de 1 a 2,5 m. A planta inteira cheira aromatica. O sabor lembra o
aipo. As folhas do amor sdo usadas principalmente, embora as sementes, caules e raizes também possam ser usadas. O amor é o tempero tipico
para todos os tipos de sopas de legumes, mas vocé deve usa-lo com moderagao, pois seu poder aromatico é enorme. Vocé normalmente conta com
apenas uma folha por litro. Além das classicas sopas caseiras, 0 amor pode enriquecer muitos outros pratos: vitela e aves - especialmente assados,
saladas, pratos de ovos, pratos de cogumelos, peixes, molhos e quark. Tal como acontece com quase todas as ervas, o amor é também o fresco
mais aromatico. Ele perde o sabor quando congelado e também fica mole e pouco apetitoso quando descongelado. E melhor cortar primeiro a erva
e depois congela-la em uma forma de cubos de gelo junto com azeite e 4gua. E ainda melhor secar amoras em pacotes ou grosseiramente picadas.
Depois disso, a erva ndo deve ser moida em p6, sendo ela oxidara rapidamente. Localizagao natural: Lovage é nativa do Oriente Préximo ou Médio
- provavelmente Ird ou Afeganistdo. De 13 veio para o resto da Europa através da regido do Mediterraneo. Cultivo bem sucedido: O cultivo é melhor
feito em um local ensolarado dentro de casa a partir de fevereiro. Ao contrario da maioria das ervas, o amor germina no escuro e no frio. Plante
cerca de um a dois centimetros de profundidade em substrato de coco Umido ou solo de ervas organicas. Dependendo da temperatura crescente,
as primeiras mudas aparecem ap6s duas a dez semanas. 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. N&o fertilize de forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno:
Lovage é resistente a -20 °Celsius. No entanto, a protecdo com cobertura morta ou mato ainda é recomendada. Colha os brotos restantes no
outono e corte a planta apenas para 10 cm entre fevereiro e margo. Mesmo no inverno, regue moderadamente em dias sem gelo.

Ecologic - Dragoste
l l Levisticum officinale
Mult mai mult decat condimentarea supelor - varietate de planta neinteleasa

Lovage este o plantd erbacee durabil3, perena, care poate atinge inaltimi de 1 pan& la 2,5 m. intreaga planta miroase aromata. Gustul aminteste de
cel de telina. Frunzele dragostei sunt utilizate in primul rand, desi semintele, tulpinile si radacinile pot fi, de asemenea, prelucrate. Lovage este
condimentul tipic pentru supele de legume de toate felurile, cu toate acestea, ar trebui sa-I folositi cu moderare, deoarece puterea sa de
condimentare este enorma. in mod normal, contati doar pe o foaie pe litru. Pe Iéngé supele clasice, de casa, lovage poate imbogati numeroase alte
feluri de mancare: vitel si pasari de curte - in special fripturi, salate, feluri de mancare cu oua, feluri de mancare cu ciuperci, peste, sosuri si quark Ca
aproape toate ierburile, dragostea este, de asemenea, cea mai aromata atunci cand este proaspéta. isi pierde aroma atunci cand este |nghetat si
devine mohorat si neapetos cand este decongelat. Este mai bine sa tdiati mai intai planta si apoi sa o congelatl ntr-o tava cu cuburi de gheata,
impreund cu ulei de masline si apa. Este chiar mai bine sa uscati dragostea la pachet sau tdiata grosier. Dupa aceea, totusi, planta nu ar trebui sa fie
macinata in pulbere, altfel se va oxida rapid. Locatie naturala: Lovage provine din Orientul Apropiat sau Mijlociu - probabil Iran sau Afganistan. De
acolo a ajuns peste Marea Mediterana pana in restul Europei. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din
februarie. Spre deosebire de majoritatea ierburilor, dragostea este un germen intunecat si rece. Asezati aproximativ unul pana la doi centimetri
adancime in substratul umed de nuca de cocos sau in solul organic al plantei. in functie de temperatura de cultivare, primii rasaduri apar dupa doua
pana la zece saptamani. Cea mai buna locatie: Planta iubeste soarele, caldura si un loc adapostit pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. ingrijire
optima: Pastrati intotdeauna solul usor umed, dar nu umed. Apa imediat ce stratul superior al solului s-a uscat. Nu fertilizati deloc sau doar usor cu
compost sau ingrasdminte organice pe baza de plante. Tn iarna: Lovage este rezistent la -20 ° Celsius. Se recomanda in continuare protectia cu mulci
sau tufisuri. Recoltati lastarii ramasi toamna si taiati planta doar la 10 cm intre februarie si martie. Chiar si iarna, apa moderata in zilele fara inghet.
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[ Ekologiskt - Alskling

Levisticum officinale
L - Mycket mer an soppkrydda - variation av en missforstadd o6rt
Lovage ar en hardig, flerarig, 6rtartad vaxt som kan na hojder pa 1 till 2,5 m. Hela vaxten luktar aromatisk. Smaken paminner om selleri.
Alsklingens l6v anvands framst, dven om frén, stjalkar och rétter ocksd kan bearbetas. Lovage ar den typiska kryddan fér grénsakssoppor
av alla slag, men du bér anvanda den sparsamt eftersom dess kryddkraft &r enorm. Du raknar normalt bara med ett ark per liter. Forutom
klassiska soffor i hemstil kan alskande berika manga andra ratter: kalvkott och fjaderfa - sarskilt stek, sallader, aggratter, svampratter, fisk,
saser och kvark. Som med nastan alla 6rter ar karlek ocksa den mest aromatiska nér den ar farsk. Den tappar sin arom néar den ar frusen
och blir grumlig och obehaglig nar den tinas. Det ar battre att forst hugga 6rten och sedan frysa den i en isbitbricka tillsammans med
olivolja och vatten. Det &r annu battre att torka alskling i bunt eller grovt klippt. Efter det bér dock 6rten inte malas till pulver, annars
oxiderar den snabbt. Naturligt lage: Lovage kommer fran Nara eller Mellanostern - formodligen Iran eller Afghanistan. Darifran kom den
over Medelhavet till resten av Europa. Framgangsrik odling: Odling gérs bést pa en solig plats inomhus frén februari. Till skillnad fran de
flesta orter ar karlek en mork och en kall bakterie. Placera cirka en till tva centimeter djupt i det fuktiga kokosnotsubstratet eller den
organiska Ortjorden. Beroende pa odlingstemperaturen visas de forsta plantorna efter tva till tio veckor. 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 Gversta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara latt med kompost eller organiska 6rtgddselmedel. Pa vintern: Lovage &r
hard till -20 ° Celsius. Skydd med mulch eller borstved rekommenderas fortfarande. Skérda de aterstaende skotten pa hosten och skar
bara plantan tillbaka till 10 cm mellan februari och mars. Aven pa vintern, vattna méttligt pa frostfria dagar.

BIO - lubovnik

a_ Levisticum officinale

Ovela viac ako polievkové korenie - odroda podcerovanej bylinky
Lubovnik je odolng, trvaca, bylinna rastlina, ktord méze dorast do vysky 1 az 2,5 m. Celd rastlina vonia aromaticky. Chut pripomina zeler.
PouZivaju sa najma listy lubovnika, mozZno v3ak pouZit aj semena, stonky a korene. Lubovnik je typickym korenim pre vSetky druhy
zeleninovych polievok, ale pouZivajte ho s mierou, pretoZe jeho chutova sila je obrovska. BeZne pocitate len s jednym listom na liter. Okrem
klasickych domécich polievok mdze [ubovnik obohatit mnoZstvo dal3ich jedal: telacie a hydinové maso - najma pecienky, Salaty, vajecné jedls,
hubové jedl4, ryby, omacky a tvaroh. Ako takmer u vSetkych byliniek, aj lubovnik je najaromatickejsi Cerstvy. Zmrazenim straca svoju chut a
po rozmrazeni sa stava kasovitou a nechutnou. Bylinku je lepSie najprv nasekat a potom zmrazit vo forme na lad spolu s olivovym olejom a
vodou. ESte lep3ie je susit zviazany alebo nahrubo nasekany [ubovnik. Potom by sa bylinka nemala mliet na prasok, inak rychlo oxiduje.
Prirodzena poloha: Lubovnik pochadza z Blizkeho alebo Stredného vychodu - pravdepodobne z Irdnu alebo Afganistanu. Odtial sa cez
oblast Stredozemného mora dostala do zvysku Eurépy. Uspesna kultivacia: Pestovanie sa najlep$ie vykonava na slneénom mieste v interiéri
od februara. Lubovnik na rozdiel od vacSiny byliniek kli¢i v tme a chlade. Zasadte asi jeden aZ dva centimetre hlboko do vlhkého kokosového
substratu alebo organickej bylinkovej pody. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé semendciky objavia po dvoch az desiatich tyzdroch.
NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sInko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla naplno rozvindt svoju vériu. Optimalna
starostlivost: P6du udrziavajte vzdy mierne vlhku, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pédy vyschne. Nehnojte vébec alebo len
jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Lubovnik je mrazuvzdorny do -20 °Celzia. Stale sa vSak odporuca
ochrana mul€ovanim alebo drevinami. Zozbierajte zvySné vyhonky na jesef a od februara do marca rastlinu zrezte na 10 cm. Aj v zime v
bezmrazych dfioch zalievajte striedmo.

BIO - luscek

h Levisticum officinale

Veliko vec kot za€imba za juhe - sorta podcenjenega zelis¢a
Lustnik je trdoZiva, trajnica, zelnata rastlina, ki zraste v viSino od 1 do 2,5 m. Cela rastlina disi. Okus spominja na zeleno. Uporabljajo
se predvsem listi luS¢ka, lahko pa tudi semena, stebla in korenine. Lustnik je tipi¢na za¢imba za vse vrste zelenjavnih juh, vendar ga
uporabljajte zmerno, saj je njegova moc okusa ogromna. Obicajno racunate le na en list na liter. Poleg klasi¢nih, domacih juh lahko z
luStrekom obogatimo Stevilne druge jedi: telecje in perutninske - predvsem pecenke, solate, jajcne jedi, gobove jedi, ribe, omake in
skuto. Kot skoraj vsa zeliSca je tudi lus¢ek najbolj diSec svez. Z zamrzovanjem izgubi okus, po odmrzovanju pa postane kasasto in
neprijazno. Najbolje je, da zelis¢e najprej sesekljate in nato skupaj z olivnim oljem in vodo zamrznete v modelu za led. Se bolje je
susiti zvezan ali grobo narezan lubadar. Po tem zeliS¢a ne smete zmleti v prah, sicer hitro oksidira. Naravni habitat: Ljubezen je
doma na Bliznjem ali Srednjem vzhodu - verjetno v Iranu ali Afganistanu. Od tam je preko sredozemske regije priSel v ostalo Evropo.
Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na son¢nem mestu v zaprtih prostorih. Za razliko od vecine zeliS¢, lubadar kali v
temi in na mrazu. Posadite priblizno en do dva centimetra globoko v vlaZen kokosov substrat ali organsko zeliS§¢no zemljo. Odvisno
od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do desetih tednih. NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in
prostor, zasc€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: Lu3tnik prenese -20 °C. Se vedno pa je priporodljiva zastita z zastirko ali grmicevjem. Preostale poganjke
pospravite jeseni in Sele med februarjem in marcem rastlino odreZite na 10 cm. Tudi pozimi zalivamo zmerno v dneh brez zmrzali.

] Ecolégico - Apio de monte o levistico
Ak Levisticum officinale
Mucho mas que un condimento para sopas - variedad de una hierba no muy reconocida

El levistico es una planta herbacea resistente, perenne, que puede crecer hasta alturas de 1 a 2,5 metros. Toda la planta tiene un olor aromatico. El sabor
recuerda al del apio. Las hojas del levistico son las mas utilizadas, aunque también se pueden procesar las semillas, tallos y raices. El levistico es la especia tipica
para todo tipo de sopas de verduras. Sin embargo, usted debe utilizarlo con moderacién, porque su poder sazonador es enorme. Normalmente se calcula con
una sola hoja por litro. Ademaés de las clasicas sopas caseras, el levistico puede enriquecer muchos otros platos: ternera y aves, especialmente asados, ensaladas,
huevos, champifiones, pescado, salsas y cuajada. Como con casi todas las hierbas, el levistico es mas aromatico en fresco. Pierde su aroma durante la congelacion
y se marchita, resultando poco apetecible después de la descongelacién. Es mejor picar la hoja primero y luego congelarla junto con el aceite de olivay el agua en
un recipiente con cubitos de hielo. Aln mejor es el secado de las hojas atadas o cortado en trozos grandes. Sin embargo, la hierba no debe ser molida después
para convertirla en polvo, de lo contrario se oxidara rapidamente. Ubicacién natural: El levistico viene del Cercano o Medio Oriente - probablemente de Iran o
Afganistan. Desde alli llegd a través del area Mediterraneo al resto de Europa. Cultivo exitoso: El mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en la casa, a
partir de febrero. En contraste con la mayoria de las hierbas, el levistico es una semilla que brota en un lugar oscuro y frio. Coloque la semilla a aproximadamente
entre uno a dos centimetros de profundidad en un sustrato himedo de coco o en tierra para hierbas orgénicas. 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 himeda (por ejemplo, con
un rocio de agua), pero no mojada. Dependiendo de la temperatura de crecimiento, las primeras plantulas aparecen después de dos a diez semanas. La mejor
ubicacién: La planta ama el sol, el calor y un lugar protegido para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado éptimo: Mantenga siempre la tierra ligeramente
himeda, pero no mojada. Riegue tan pronto como la capa superior de la tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono organico o
fertilizante herbario BIO. En el invierno: El levistico es resistente hasta -20 °C. Sin embargo, se recomienda la proteccién con mantillo o matorral. Cosechar los
brotes restantes en otofio y solo cortar la planta a 10 cm entre febrero y marzo. Riegue moderadamente incluso en invierno en dias libres de heladas.
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BIO - libecek
h Levisticum officinale

Mnohem vic neZ polévkové koreni - odriida podcefiované bylinky
Libecek je odoln4, vytrvala bylina, kterd mize dordst do vysky 1 az 2,5 m. Cela rostlina voni aromaticky. Chuti pfipomina celer. Pouzivaji
se predevsim listy libecku, Ize v3ak pouzit i semena, stonky a kofeny. Libecek je typickym kofenim pro vSechny druhy zeleninovych
polévek, ale pouZivejte ho stfidmé, protoZe jeho chutova sila je obrovska. B&zné pocitate pouze s jednim listem na litr. Kromé klasickych,
domacich polévek mize libecek obohatit fadu dalSich pokrmU: teleci a drliibeZ - zejména pecené, salaty, vajecné jidla, houbové jidla, ryby,
omacky a tvaroh. Jako témérF u vSech bylinek je i libeCek nejaromatictéjsi Cerstvy. Zmrazenim ztraci chut a pfi rozmrazovani se také stava
kaSovitym a nechutnym. Bylinku je lepSi nejprve nasekat a poté zmrazit v misce na led spolu s olivovym olejem a vodou. Jesté lepsi je
susit svazovany nebo nahrubo nasekany libeCek. Poté by se bylinka neméla rozemlit na prasek, jinak rychle zoxiduje. Pfirozena poloha:
Libecek pochazi z Blizkého nebo Stfedniho vychodu - pravdépodobné Iran nebo Afghanistan. Odtud se pres oblast Stredozemniho more
dostala do zbytku Evropy. Usp&$né péstovani: P&stovani se nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Ginora. Libegek na rozdil od
vétSiny bylinek kli¢i ve tmé a chladu. Zasadte asi jeden aZ dva centimetry hluboko do vihkého kokosového substratu nebo organické
bylinné zeminy. V zavislosti na teploté rlstu se prvni sazenice objevuji po dvou az deseti tydnech. NejlepsSi 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: Libecek je mrazuvzdorny do -20 °Celsia. Pfesto se doporucuje ochrana mul¢em nebo klesti. Zbyvajici vyhonky
sklizejte na podzim a teprve mezi Unorem a bfeznem rostlinu sefiznéte na 10 cm. | v zimé ve dnech bez mrazu zalévejte pfimérené.

ORGANIK - selam
Levisticum officinale
Bir corba baharatindan ¢ok daha fazlasi - hafife alinan bir bitki cesidi

Lovage, 1 ila 2,5 m yukseklige kadar buylyebilen dayanikli, cok yillik, otsu bir bitkidir. Battn bitki aromatik kokuyor. Tadi kerevizi andiriyor.
Selamatin esas olarak yapraklari kullanilir, ancak tohumlari, gévdeleri ve kékleri de kullanilabilir. Lovaj, her tlrli sebze corbasi icin tipik bir
baharattir, ancak tatlandirma giici muazzam oldugu i¢in idareli kullanmalisiniz. Normalde litre basina yalnizca bir yapraga glvenirsiniz.
Klasik, ev tipi corbalara ek olarak selam, ¢cok sayida baska yemegi zenginlestirebilir: dana eti ve kiimes hayvanlari - 6zellikle rostolar, salatalar,
yumurtali yemekler, mantar yemekleri, balik, soslar ve kuark. Hemen hemen tim bitkilerde oldugu gibi, selamotu da en aromatik taze
olanidir. Donduruldugunda lezzetini kaybeder ve ¢6zulduginde de lapa gibi ve istah agici olmaz. Bitkiyi nce dogramak ve ardindan
zeytinyagi ve su ile birlikte bir buz kiipu tepsisinde dondurmak daha iyidir. Demetlenmis veya kabaca dogranmis selamotu kurutmak daha da
iyidir. Bundan sonra bitki toz haline getirilmemelidir, aksi takdirde hizla oksitlenir. Dogal konum: Lovage, Yakin veya Orta Dogu'ya 6zgUdur -
muhtemelen iran veya Afganistan. Oradan Akdeniz bélgesi Gizerinden Avrupa'nin geri kalanina geldi. Bagarili yetistirme: Yetistirme en iyi
sekilde Subat ayindan itibaren guinesli bir yerde yapilir. Cogu bitkinin aksine, selamotu karanlikta ve sogukta filizlenir. Nemli hindistancevizi
substratina veya organik bitkisel topraga yaklasik bir ila iki santimetre derinlikte ekin. BlyUme sicakligina bagl olarak, ilk fideler iki ila on
hafta sonra ortaya ¢ikar. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin gtinesi, sicakhgi ve riizgardan korunan yerleri sever.
Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik
bitkisel guibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az gubreleyin. Kisin: Lovage -20 °C'ye dayaniklidir. Ancak yine de malg veya cali cirpi ile
koruma onerilir. Kalan strgtinleri sonbaharda toplayin ve bitkiyi yalnizca Subat ve Mart aylari arasinda 10 cm'ye kadar kesin. Kisin bile, don
olmayan glinlerde orta derecede sulayin.

[ BIO - lovage

Levisticum officinale
| Sokkal tébb, mint egy levesfliszer - egy alulbecsiilt gyégyn6évény valtozatossaga

Alovaglé strapabiro, éveld, lagyszaru ndévény, amely 1-2,5 m magasra is megnd. Az egész névény aromas illatu.
ize a zellerre emlékeztet. Természetes elhelyezkedés: Lovage a Kézel- vagy Kozel-Keleten - valdsziniileg
Iranban vagy Afganisztdanban - 6shonos. Innen a Féldkozi-tenger térségén keresztll jutott el Eurdpa tobbi
részébe. Sikeres termesztés: Februartol zart térben a legjobb a termesztés. A legtobb gydgyndvénnyel
ellentétben a lestyan sététben és hidegben csirazik. Kortlbelul egy-két centiméter mélyre lltesd nedves
kdkuszdio-szubsztratumba vagy szerves ndvényi talajba. A névekedési hdmérséklettél fuggden két-tiz hét
mulva jelennek meg az elsé palantak. A legjobb hely: A névény szereti a napot, a meleget és a széIt6l védett
helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne
nedvesen. Ontézzik, amint a talaj fels6 rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves névényi mitragyaval
egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon. Télen: A leves -20 °C-ig ellendll. Mindazonaltal talajtakaréval vagy
kefével val6 védelem tovabbra is javasolt. A megmaradt hajtasokat &sszel szedjuk le, és csak februar és
marcius kozott vagjuk vissza a ndvényt 10 cm-re. Télen is mérsékelten 6ntdzzink fagymentes napokon.
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