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FpbUKU pyraH
- Origanum vulgare supsp. Hirtum

CpebpucTto 6nectslia M apoMaTHa apoMaTHa 6uka
IPBUKMAT pUraH NaeHsBa He CaMo C UHTEH3MBEH MNWMEP/IMB apoMaTt Mo BpeMe Ha Meproga Ha LibdTex, HO 1 OKOCMSABAHETO Mo INCTaTa, KOeTo
3aceH4YBa MNOBBPXHOCTTA Ha ICTaTa 1 NpeAnassa oT AeXugpaTaLms, Nokasea, Ye rpbLUKUAT pUraH njsa oT Cyx 1 ropeLy, KamMart. ToBa okocmsiBaHe
nprAasa 1 Ha LUSN0TO pacTeHne HeroBurs 1eko cpebpuctocns 6aACHK. 3a pasnvka oT A4pyrv BUAOBE, FPBLKUST puraH LibdTr 65, a He po3os.. C
BMCOYMHA Ha pacTex oT 30 go 70 caHT1MeTpa, MOXe Jja ce CbXpaHsBsa Jobpe B Kodu, 6BanKoHCKM CaHABbYETa, a ChLLO 1 Ja ce pascax/ja, Moxe ja ce
6epe npes yanata rogrMHa 1 e 3MOyCTONYMB AOPY B CEBEPHUTE UNPUHW. [PBLKUAT pUraH e njeanHa nognpaska 3a n1ua 1 Meco 1 ce N3nonssa
LLUMPOKO B CPeAmM3eMHOMOpPCKaTa KyxHs. [ouTn yBexHanuTe LiBeTs CbLLO UMAaT CTpaxoTeH BKyc. OT BCUYKM BUAOBE PUraH TOi MMa Hak-MHTeH3MBeH
apomart 1 BKYC, KOWTO He n3yesBa Aopu npu roteeHe. EcTecTBeHo mecTononoxxeHue: PoarHaTta Ha rpbLKNS puraH ce npoctrpa B MakeAoHWs,
Iepuwms, Knnbp n Typums. YenewHo otraexaaHe: OTraexjaHeTo Ha 3aKpUTo e Bb3MOXHO LieNIoroAnLLIHO. HaTucHeTe eknTe cemeHa camo 1eKo
BBbPXY B/laXkHa MOYBa 3a CakCUW UM 6UIKOBa MOYBA W M MOKPUITE Camo NIeKO € MoYBeHMs cybcTpar. MokpuidTe cbaa € KynTypa ¢ JOMaKMHCKO
donwno, KoeTo cTe ocurypuam c gynku. Toea npeanasea noysarta oT M3cyllaBaHe. TpsibBa Aa oTcTpaHaBaTe GpONMOTO 3a 2 HYaca Ha BCeku ABa 0 Tpu
AHW. ToBa NpefoTBpaTABa 06pasyBaHETO Ha MyxXb/ BbPXY pacTsLlaTa noysa. MocraBeTe cCbaa € KyaATypa Ha cBeT/10 1 Tonno npw 20 Ao 25° no Liensuni.
MoaabpXariTe NOBBPXHOCTTA Ha MOYBaTa BaXHa (Hanp. ¢ MpbCKayka 3a BoAa), HO He MOKpa. B 3aBMCMMOCT OT TemnepaTypaTa Ha oTriexaaHe
MbpBUTE pa3caj ce nosssBaT cies eaHa Ao Tpu ceamunum. Hair-po6poTo MecTonosioXkeHme: KakTo 1 B poArHaTa iy, FpbLKUAT puraH obmuya Tonao
N CNBbHYEBO MACTO, 3a Aa Pa3nNpoCTpaHLN MHTEH3MBHWA c1 apomMaT. OnTMMarnHa rpuka: MigeanHa e cyxa, 6orata Ha XxpaHUTeNHN BelllecTBa No4sa
6e3 npeosnaxHsBaHe. Hali-fo6pe e Aa nsnonssaTe cMec oT Jobpa 611KOBa NOYBa B Cakcus, CaHAbYe 1an koda. TyK CbLLO MNOMBaTe MeCTennBso 1
n3barearite npeosnaxHasaHe. lpes 3mmaTa: PacTeHneTo MOXe Aa ce oTpexe B Kpas Ha eceHTa. Mo MpUHLMM rPbLUKUAT pUraH e UsgpbXans 4opn
B CEBepPHMTe palrioHN. 3a MO-rofsiMa CUrypHOCT OMnpejesieHo ce MpenopbyBa 3aLlunTa Ha KOPeHUTe C AINCTa UAN MynY.

[ i Graesk oregano

Origanum vulgare supsp. Hirtum
- - Selvfarvet skinnende og aromatisk aromatisk urt

Graesk oregano lokker ikke kun med en intens pebret aroma i blomstringsperioden.Haringen pa bladene, som skygger for bladoverfladen og
beskytter mod udterring, viser, at graesk oregano kommer fra et tert og varmt klima. Denne harhed giver ogsa hele planten dens let selvgra
skaer. | modsaetning til andre arter blomstrer den graeske oregano hvide og ikke lysergde. Med en vaeksthegjde pa 30 til 70 centimeter kan den
fint holdes i spande, altankasser og desuden plantes ud, den kan hastes aret rundt og er vinterhardfer selv pa nordlige breddegrader. Graesk
oregano er en ideel pizza- og kedkrydderi og er meget udbredt i middelhavskekkenet. De naesten visne blomster smager ogsa fantastisk. Af
alle typer oregano har den den mest intense aroma og smag, der ikke forsvinder selv ved madlavning. Naturlig beliggenhed: Den graeske
oreganos hjemland straekker sig over Makedonien, Graekenland, Cypern og Tyrkiet. Succesfuld dyrkning: Indendgrs dyrkning er mulig hele
aret rundt.Tryk de lette fre kun lidt pa fugtig pottejord eller urtejord og daek dem kun lidt med jordsubstratet. Daek dyrkningskarret til med
husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udtarring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag.
Dette forhindrer mug i at dannes pa den voksende jord. Ger dyrkningskarret lyst ogvarm ved 20 til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig
(f.eks. med en vandforstgver), men ikke vad. Afhaengigt af veeksttemperaturen vises de farste frgplanter efter en til tre uger. Den bedste
beliggenhed: Som i sit hjemland elsker den graeske oregano en varm og fuld sol placering for at sprede sin intense duft. Optimal pleje: En
ter, naeringsrig jord uden vandfyldning er ideel. Det er bedst at bruge en blanding af god urtejord i potten, vindueskassen eller spanden.
Vand sparsomt ogsa her og undga vandfyldning. Om vinteren: Planten kan skaeres ned sidst pa efteraret. | princippet er graesk oregano
hardfer selv i nordlige egne. For at vaere pa den sikre side kan rodbeskyttelse med blade eller muld bestemt anbefales.

Griechischer Oregano
- Origanum vulgare supsp. Hirtum

Silbrig glanzendes und aromatisch duftendes Gewiirzkraut
Nicht nur in der Bliitezeit betért der Griechische Oregano mit einem intensiven pfeffrigen Aroma, An der Behaarung der Blatter, die die
Blattoberflache schattiert und dem Schutz vor Austrocknung dient, kann man erkennen, dass der Griechische Oregano trockenem und heiem Klima
entstammt. Diese Behaarung verleiht der ganzen Pflanze auch ihren leicht silbrig-grauen Glanz. Im Gegensatz zu anderen Arten bltht der Griechische
Oregano ubrigens weil3, und nicht rosa. Im Kiubel, Balkonkasten und auch ausgepflanzt lasst er sich mit einer Wuchshéhe von 30 bis 70 Zentimetern
gut halten, ganzjahrig beernten und ist auch in nérdlichen Breiten winterfest. Griechischer Oregano ist ein ideales Pizza- und Fleischgew(rz und in der
mediterranen Kiiche weit verbreitet. Auch die fast verwelkten Bliten schmecken hervorragend. Von allen Oreganoarten ist er der mit dem
intensivsten Duft und Geschmack, der auch durch Kochen nicht verschwindet. Naturstandort: Die Heimat des Griechischen Oreganos erstreckt sich
Uber Mazedonien, Griechenland, Zypern und die Turkei. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr Uber moglich. Driicken Sie das leichte
Saatgut nur ein wenig auf feuchte Anzucht- oder Krauterterde und bedecken Sie es nur wenig mit dem Erdsubstrat. Decken Sie das Anzuchtgefal3 mit
Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden
entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal3 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
ein bis drei Wochen. Standort: Wie in seiner Heimat liebt der Griechische Oregano einen warmen und vollsonnigen Standort, um seinen intensiven
Duft zu verbreiten. Pflege: Ein trockener, nahrstoffreicher Boden ohne Staunasse ist ideal. Im Topf, Balkonkasten oder Kiibel verwenden Sie am
besten eine Mischung guter Krautererde. Wassern Sie auch hier sparsam und vermeiden Sie Staunasse. Im Winter: Im Spatherbst kann die Pflanze
zuriickgeschnitten werden. Grundsatzlich ist Griechischer Oregano auch in ndrdlichen Gefilden winterhart. Zur Sicherheit ist ein Wurzelschutz durch
Laub oder Mulch aber durchaus empfehlenswert.

N L7 Greek Oregano

+ Origanum vulgare supsp. Hirtum

1S Silvery shiny and aromatic fragrant herb

The Greek Oregano infatuates not only during blossoming with its intense peppery flavour. The haircoat on the leaf surface
that protects the leaves from drying out, is a clear sign of a dry and hot climate of the natural habitat of the plant. The hairy
leaves count also for the light silvery-grey shine of the plant. Other than most species that develop pink blossoms, the
Greek Oregano blooms with a white colouring. With a growth height between 30 and 70 cm, it can easily be cultivated in a
tub, flower box or outdoors, while it is even in the northern hemisphere quite frost-hard. You can harvest Oregano
throughout the year. The Greek Oregano is well suited for pizzas and meat dishes, and is commonly used in the
Mediterranean kitchen. Even the almost wilted flowers have a superb taste. Of all Oregano varieties, the Greek Oregano
has the most intense aroma and taste that doesn't even fade away during cooking. Natural location: The natural habitat of
the Greek Oregano extends through Macedonia, Greece, Cypress and Turkey. Successful cultivation: The best location:
Like in its natural habitat, the Greek Oregano prefers a warm and full sunny place to spread its intense fragrance. Optimal
care: A dry and nutritious soil without waterlogging would be ideal for cultivation. For potted plants you can also use a
quality mix of herbal earth. Water the plant sparsely and avoid waterlogging. In the winter: Late autumn is the best time
for pruning back your plant. Basically, the Greek Oregano is even in northern regions frost-hard, but to be on the saver
side, it is advisable to frost-protect the roots of your outdoor plant with a layer of foliage or mulch.
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Kreeka pune
- Origanum vulgare supsp. Hirtum
Hobedaselt ldikiv ja aromaatne aromaatne urt

Kreeka pune ei v8lu mitte ainult Sitsemise ajal intensiivse pipra aroomiga, lehtede karvasus, mis varjutab lehepinda ja kaitseb
dehidratsiooni eest, naitab, et Kreeka pune on parit kuivast ja kuumast kliimast. Selline karvasus annab kogu taimele ka kergelt
hdbehalli laike. Erinevalt teistest liikidest on kreeka pune valged ja mitte roosad. Kasvukdrgusega 30-70 sentimeetrit sailib hasti
ambrites, rédukastides ja ka valja istutatuna, saaki saab aasta ringi ja on talvekindel ka p&hjalaiuskraadidel. Kreeka pune on ideaalne
pitsa- ja lihamaitseaine ning seda kasutatakse laialdaselt Vahemere kddgis. Ka peaaegu narbunud 8ied maitsevad suureparaselt. K8igist
pune tuutpidest on sellel kdige intensiivsem aroom ja maitse, mis ei kao isegi toiduvalmistamisel. Looduslik asukoht: Kreeka pune
kodumaa ulatub Ule Makedoonia, Kreeka, Kiprose ja Turgi. Edukas kasvatamine: Toas kasvatamine on vdimalik aastaringselt.Vajutage
heledaid seemneid ainult veidi niiskele potimuldale v&i trdimullale ja katke need vaid veidi mullasubstraadiga. Kata kultuurianum
toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme
paeva jarel. See takistab hallituse teket kasvupinnal. Tehke kultuurindu heledaks jasoe 20-25 kraadi Celsiuse jargi. Hoidke mullapind
niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Olenevalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud Uhe kuni kolme nadala parast.
Parim asukoht: Nagu oma kodumaal, armastab Kreeka pune sooja ja paikesepaistelist asukohta, et levitada oma intensiivset I6hna.
Optimaalne hooldus: Ideaalne on kuiv, toitaineterikas pinnas, kus pole vett vett. Potis, aknakastis v8i vannis on kdige parem kasutada
hea Urdimulla segu. Kastke ka siin m&ddukalt ja valtige vettimist. Talvel: Hilisstgisel v3ib taime tagasi I16igata. P6himdtteliselt on
Kreeka pune vastupidav isegi p6hjapoolsetes piirkondades. Ohutuse mdttes on kindlasti soovitatav juurekaitse lehtede v6i multSiga.

Kreikkalainen oregano
Origanum vulgare supsp. Hirtum
Hopean kiiltava ja aromaattinen aromaattinen yrtti

Kreikkalainen oregano ei vain houkuttele intensiivisella pippurisella aromilla kukinnan aikana, vaan lehtien karvaisuus, joka varjostaa lehtien
pintaa ja suojaa kuivumiselta, osoittaa, etta kreikkalainen oregano tulee kuivasta ja kuumasta ilmastosta. Tama karvaisuus antaa myos koko
kasville sen hieman hopeanharmaan kiillon. Toisin kuin muut lajit, kreikkalainen oregano kukkii valkoisina, ei vaaleanpunaisina.
Kasvukorkeudeltaan 30-70 senttimetrid, se sailyy hyvin kauhoissa, parvekelaatikoissa ja myds istutettuna, se on korjattavissa ympari vuoden
ja on talvenkestava myds pohjoisilla leveysasteilla. Kreikkalainen oregano on ihanteellinen pizza- ja lihamauste, ja sita kaytetaan laajasti
Valimeren keittiossa. Melkein kuihtuneet kukat maistuvat myds hyvalta. Kaikista oreganotyypeista silla on voimakkain tuoksu ja maku, joka ei
katoa edes ruoanlaitossa. Luonnollinen sijainti: Kreikkalaisen oreganon kotimaa ulottuu Makedoniaan, Kreikkaan, Kyprokseen ja Turkkiin.
Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden.Paina vaaleita siemenia vain vahan kostealle ruukku- tai yrttimultalle ja peita ne
vain vahan maaperalla. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Téma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi
kahden tai kolmen paivan valein. Tama estda homeen muodostumisen kasvumaahan. Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25 astetta. Pida
maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampoétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat 1-3 viikon
kuluttua. Paras sijainti: Kuten kotimaassaan, kreikkalainen oregano rakastaa lamminta ja aurinkoista paikkaa levittaakseen intensiivista
tuoksuaan. Optimaalinen hoito: Kuiva, ravinteikas maapera ilman kastumista on ihanteellinen. On parasta kayttaa hyvan yrttimaan seosta
ruukussa, ikkunalaatikossa tai amparissa. Kastele taallakin saasteliaasti ja valta kastumista. Talvella: Kasvi voidaan leikata pois my6haan
syksylla. Periaatteessa kreikkalainen oregano on kestava jopa pohjoisilla alueilla. Varmuuden vuoksi juurien suojaaminen lehdilld tai multaa
on ehdottomasti suositeltavaa.

Origan
l I Origanum vulgare supsp. Hirtum
Epice aromatique et d'une couleur argentée brillante

L'origan envo(te non seulement pendant la floraison avec un aréme poivré intense. Sur la pilosité des feuilles qui ombre leur surface et qui leur sert
de protection contre la sécheresse, on peut reconnaitre que I'origan émane d'un climat aride et chaud. Cette pilosité donne son lustre légérement gris
argenté a toute la plante. Contrairement a d'autres espeéces, I'origan grec pousse des fleurs blanches, et pas roses. La plante peut étre bien
entretenue en pot, en balconniére et méme si elle est repiquée a une hauteur de 30 a 70 centimétres, vous pouvez faire des récoltes toute I'année, et
la plante est rustique dans les zones septentrionales. L'origan est une épice idéale pour les pizzas et la viande et est trés répandue dans la cuisine
méditerranéenne. Méme les fleurs presque fanées sont délicieuses. C'est I'espece d'origan avec le parfum et le go(t le plus intense qui ne
disparaissent pas aprés le cuisson. Emplacement naturel: L'habitation de I'origan s'étend sur la Macédoine, la Gréce, Chypre, et la Turquie. Culture
réussie: La culture des graines a la maison est possible tout au long de I'année. Parsemez les graines sur du substrat humide ou du terreau pour
herbes, appuyez-les un peu, et recouvrez-les trés légerement avec le substrat. Couvrez le récipient avec une feuille transparente dans laquelle vous
faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du desséchement. Vous devez enlever la feuille pendant deux heures tous les deux ou trois jours.
Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° a 25° Celsius. Maintenez la
surface humide (avec un vaporisateur d'eau, par exemple), mais pas mouillé. Les premiers semis apparaissent apres deux a trois semaines en
fonction de la température. Le meilleur emplacement: Comme dans son habitation, I'origan aime un emplacement chaud et en plein soleil pour
diffuser son odeur intense. Soins optimaux: Une terre séche, riche en nutriments, et sans eau stagnante est idéale. Pour les plantes en pot,
balconniére, ou bac, utilisez de préférence un mélange de bon terreaux pour herbes. Arrosez frugalement et évitez I'eau stagnante. En hiver: La
plante peut étre taillée en fin automne. En principe, |'origan est aussi rustique dans les régions du nord. Il est conseillé de protéger les racines avec
des feuilles ou du paillis.

EAANVLIKN piyavn

Origanum vulgare supsp. Hirtum

AGNMEVLO AAUTIEPOS KAL APWHATLKO ApWHATLKO Botavo

H eM\nVLkn) plyavn Sev payeUel HOVO pe €va €VTovo TILTTEPATO dpwia Katd tnv Teplodo tng avBopopiag, aAAd Kat n Tpixopuia ota @UAAQ, TTOU OKLAZEL TV
EMUPAVELA TWV PUAAWVY KAL TIPOOTATEVEL ATTO TNV apuddatwar), Seiyvel OtL n eMnVLkr| plyavn poépxetat amo Enpod kat {eoto KALpa. AuTr) n TpLxwtotng Stvel
€MLONG 0€ OAOKANPO TO YUTO TNV EAAYPWG acnpi-ykpL Addpdn tou. Ze avtiBeon pe GAAa €18n, n eANAnVLKn plyavn avBidel Aeukd kat oxL pol. Mg Uog
avantugng amnd 30 éwg 70 ekatootd, propet va StatnpnBel KaAd og KOUBASES, HTTAAKOVOKOUTEG KAl ETTLONG VA PUTEUTEL £Ew, UTTOPEL VA CUYKOULOTEL OO TO
XPOVO Kal elval avBeKTLKO 0TO XELHWVA aKOPN Kal oTa BOpeLa yewypa@Lkd TAATN. H eMnVLkn plyavn elval tSaviko kapUKeupa yla iitoa Kat KpEag Kat
XPnoloTIoLElTaL EUPEWG OTN PECOYELaKN) kKoudiva. Ta oxeSdv papapéva AoulousLa €xouv emiong uttEpoxn yeUorn. ATIO OAa Ta £18n plyavng XL TO TILO €VTOVO
Apwpa Kat yevon Tou Sev peUyeL oUTE e To payeipepa. Puotkn tomoBecoia: H matpiSa tng eEMNVIKAG plyavng ektelvetatl og OAn tn MakeSovia, tnv EAAASa,
v Kumpo kat Tnv Toupkia. Emituxnpévn kaAALépyela: H KaMLEPYELO OE E0WTEPLKOUG XWPOoUG elvat Suvatr) 6Ao To Xpovo.MEate Toug avoLXTOXpwWHOUG
OTIOPOUG POVO Alyo O€ Uypo XWHA YAAOTPag i XwHa Botdvwy Kat KAAUPTE TOUG HOVO EAAPPA HE TO UTTOOTPWHA £5APOUG. KaAUPTE To Soxelo kaMLEpyeLag e
HepBpAvn, TNV omola avolyete pe TPUTIEG. AUTO TIPOCTATEVEL TO £5A(OG ATIO TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL VA aPALPELTE TO AAOUPLVOXAPTO YLd 2 WPEG KABE SUo
€WG TPELG NUEPEG. AUTO ATTOTPETIEL TN SNLOUPYLA HOUXAAG OTO QVaTITUOCOHEVO €8aoc. KAvTe To S0xelo KAMLEPYELAG PWTELVO KaleoTd otoug 20 pe 25°
Kehotou. Alatnpriote TNV emLPAveLa Tou E5APOUG LYPN (TLX. HE YPekaotrpa vepol) ald oxt uypr). Avdhoya pe tn Beppokpacia avamntugng, ta mpwta
omopdputa eppavidovral petd amod pia Ewg Tpelg eBSopdsdes. H kaAutepn tomodeoia: Omwg kat otnv Tatpisda tng, n EAMAnVikr piyavn Aatpeuel pla {eotr
Kat nALtbAouotn tomobeoia yla va amAWVEL To €VTOoVo Gpwpd TnG. BEATLoTn ppovtida: Eva Enpo, mMoUoLo o€ BPEMTIKA CUOTATIKA XWHA Xwplg uypacia elval
15avLko. Elvat KaAUTEPO va XPNOLHUOTIOLOETE éva Pelypa amnd KaAG QUTLKS XwHa ot yAAoTpa, To tapdbupo ) tn Praviépa. Motiote pe peldw Kat e5wW Kat
amo@Uyete TNV uttepxeillon. To XELpwva: To QUTO PTTOPEL va KoTEL oTa TEAN Tou PBwoTwpou. Katapynyv, N EMNVLKN plyavn eivat avBeKTLKr akopn Kat
OTLG BOpPELEG TIEPLOXEG. Mla VA £L0TE AOPAAELG, GUVLOTATAL OTIWOSHTIOTE N TIPOOTAC(A TWV PL{WV e GUAAA 1) oaTiLa @UAAQ.

(
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i Oregano Gréagach
l J Origanum vulgare supsp. Hirtum
Luibh aramatacha lonracha airgid agus aramatacha

Ni hamhain go n-eascraionn oregano na Gréige le aroma dian piobar le linn na tréimhse bladthanna.Léirionn an ghruaig ar na duilleoga, a scathaionn
dromchla na duille agus a chosnaionn i gcoinne dihiodraitithe, go dtagann oregano na Gréige ¢ aeraid thirim agus te. Tugann an gruagaireacht seo
a sheen beagan airgid-liath don phlanda ar fad freisin. | gcodarsnacht le speicis eile, blathanna oregano na Gréige ban agus ni bandearg. Le airde
fais de 30 go 70 ceintiméadar, is féidir é a choinnedil go maith i buicéid, boscai balcéin agus freisin a phlandail, is féidir é a bhaint ar feadh na bliana
agus ta sé crua geimhridh fit i latitudes thuaidh. Is pizza idéalach é oregano na Gréige agus blastan feola agus Usaidtear go forleathan é i ealain na
Mednmbhara. Ta blas iontach ar na blathanna beagnach wilted freisin. De na cinedlacha oregano go léir, td an t-aroma agus an blas is déine aige
nach dtéann ar shiul fiu le cocaireacht. Suiomh nadurtha: Sineann tir dhuchais oregano na Gréige trasna na Macadéine, na Gréige, na Cipire agus
na Tuirce. Saothru rathuiil: Is féidir saothru taobh istigh ar feadh na bliana.Bruigh na siolta solais beagan ar ithir potaithe tais né ar ithir luibh agus
clidaigh beagan iad leis an tsubstrait ithreach. Cladaigh an soitheach cultiir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6
thriomu amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha n6 tri 1a. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmit ar an ithir ata ag fas.
Déan an soitheach cultuir geal aguste 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 ata ag fas, feictear na chéad siol6ga tar éis seachtaine né tri. An suiomh is fearr: Mar ata ina thir dhuchais, is brea leis an
oregano Gréagach suiomh te agus ghrian iomlan chun a cumhrain dhian a scaipeadh. Caram is fearr is féidir: Ta ithir thirim, saibhir i gcothaithigh
gan uisce faoi uisce oirinach. Is fearr meascan d'ithir luibhe maith a Usaid sa phota, sa bhosca fuinneoige n6 sa tub. Cuir uisce go coigilteach anseo
freisin agus seachain uiscedhath. Sa gheimhreadh: Is féidir an gléasra a ghearradh siar go déanach san fhémhar. | bprionsabal, ta oregano na
Gréige crua fil i réigitin thuaidh. Le bheith ar an taobh sdbhdilte, moltar go cinnte cosaint fréamhacha le duilleoga né méta.

[ Griskt oregano

—-I-d Origanum vulgare supsp. Hirtum

i Silfurgljaandi og arématisk arématisk jurt

Griskt oregand tofrar ekki adeins med akafan piparkeim & blémstrandi timabilinu.Haerleikurinn & laufunum, sem skyggir & yfirbord bladanna
og verndar gegn ofpornun, synir ad griskt oregano kemur fra purru og heitu loftslagi. Pessi harleiki gefur lika allri plontunni 6rlitid silfurgraan
gljida. Ofugt vid adrar tegundir, griska oregano blémin hvit en ekki bleik. Med 30 til 70 sentimetra vaxtarhaed er haegt ad geyma hann vel i
fétum, svalakdssum og einnig grédursetja hann Ut, hann ma uppskera allt arid um kring og er vetrarhaerdur jafnvel & nordleegum
breiddargradum. Griskt oregano er tilvalid pizza- og kjotkrydd og er mikid notad i Midjardarhafsmatargerd. Naestum visnudu blémin bragdast
lika vel. Af 6llum tegundum oregano hefur pad sterkasta ilm og bragd sem hverfur ekki jafnvel vid matreidslu. Nattaruleg stadsetning:
Heimaland griska éreganésins naer yfir Makedéniu, Grikkland, Kypur og Tyrkland. Arangursrik raektun: Raektun innandyra er méguleg allt
arid um kring.brystid ljésu fraejunum adeins a rakan pottajardveg eda jurtamold og hyljid pau adeins med jardveginum. Hyljid reektunarilatid
med matarfilmu, sem pu Utvegar med gdtum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. PU aettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir a
tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi jardvegi. Gerdu raektunarilatid bjart oghita vid 20 til 25° &
Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsuda) en ekki blautu. bad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir eina til
prjar vikur. Besta stadsetningin: Eins og i heimalandi sinu elskar griska oregan6id heita og fulla sélarstad til ad dreifa sterkum ilm sinum.
Besta umoénnun: burr, naeringarrikur jardvegur an vatnslosunar er kjorinn. Best er ad nota bléndu af gédum jurtamold i pottinn,
gluggakistuna eda pottinn. Vokvadu sparlega hér lika og fordastu vatnsrennsli. A veturna: Haegt er ad skera pléntuna nidur sidla hausts. |
grundvallaratridum er griskt oregano hardgert jafnvel &4 nordlaegum sveedum. Til 6ryggis er maelt med rétarvérn med laufbl6dum eda moltu.

Origano greco
I I Origanum vulgare supsp. Hirtum
Erba aromatica dai riflessi argentati e molto profumata

L'Origano greco seduce con il suo intenso profumo speziato non solo durante la fioritura. Grazie alla peluria presente sulle foglie, che funge
da riparo per la superficie della foglia ed evita che I'acqua evapori, questa varieta di Origano resiste a un clima piu secco e piu caldo. La
peluria conferisce a tutta la pianta riflessi grigio-argentati. A differenza di altre varieta di Origano, I'Origano greco produce fiori bianchi e non
rosa. Coltivato in vaso, in vasche da balcone o trapiantato, cresce da 30 a 70 centimetri, si pud raccogliere tutto I'anno ed ¢ resistente al
freddo anche nelle zone dal clima piu rigido.  Posizione naturale: L'areale dell'Origano greco si estende dalla Macedonia alla Grecia, a
Cipro e alla Turchia. Coltivazione riuscita: La coltivazione da semi in casa & possibile durante tutto I'anno. Distribuite i semi sul substrato di
coltivo umido o su terra per piante erbacee e ricopriteli solo poco con il substrato. Coprite il recipiente di coltivazione con pellicola
trasparente, sulla quale praticherete dei fori, in questo modo la terra evitera di seccarsi. Ogni due o tre giorni rimuovete la pellicola per 2 ore,
per prevenire la formazione di muffe sulla terra. Collocate il recipiente di coltivazione in un luogo luminoso e molto caldo, a una temperatura
frai20° e i 25°C e mantenete la superficie della terra umida (ad esempio usando uno spruzzino), ma non bagnata. A seconda della
temperatura della coltivazione, le prime piantine compariranno da due a tre settimane dopo. La posizione migliore: Come nel suo habitat
naturale, I'Origano greco predilige ambienti caldi e in pieno sole, per diffondere a pieno il suo profumo intenso. Cura ottimale: L'ideale & un
terreno asciutto, ricco di sostanze nutritive e senza ristagni idrici. In vaso, in vasche da balcone o in un mastello & preferibile utilizzare una
miscela di buon terriccio per piante erbacee. Innaffiate di rado, evitando i ristagni idrici. In inverno: La pianta pu0 essere trapiantata in
tardo autunno. Generalmente |'Origano greco resiste al freddo anche nelle zone dal clima piu rigido, per sicurezza, in inverno & bene
proteggere le radici con fogliame o pacciamatura.

T Grcki origano

Origanum vulgare supsp. Hirtum
B Srebrnasto sjajna i aromatic¢na aromaticna biljka

Greki origano ne mami samo intenzivnom paprenom aromom tijekom cvatnje, ve¢ i dlakavost na listovima koja zasjenjuje povrsinu lista i
Stiti od isuSivanja, govori da grcki origano dolazi iz suhe i tople klime. Ova dlakavost daje cijeloj biljci blago srebrnastosivi sjaj. Za razliku
od drugih vrsta, grcki origano cvjeta bijelo, a ne ruzi¢asto. S visinom rasta od 30 do 70 centimetara, dobro se ¢uva u kantama,
balkonskim sanducima, a moZze se i saditi vani, moZe se brati tijekom cijele godine, a otporna je na zimu ¢ak iu sjevernim geografskim
Sirinama. Greki origano idealan je zacin za pizzu i meso i Siroko se koristi u mediteranskoj kuhinji. Gotovo uvenuli cvjetovi takoder imaju
izvrstan okus. Od svih vrsta origana ima najintenzivniju aromu i okus koji ne nestaje ni kuhanjem. Zemlja porijekla: Domovina gr¢kog
origana proteze se preko Makedonije, Grcke, Cipra i Turske. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom cijele
godine.Lagane sjemenke samo malo pritisnite na vlaznu zemlju za posude ili zacinsko bilje i samo ih malo prekrijte zemljanim
supstratom. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana
skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. U¢inite posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20 do 25°C.
Odrzavaijte povrsinu tla vlaznom (npr. rasprSivacem vode), ali ne mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon
jednog do tri tjedna. Najbolja lokacija: Kao iu svojoj domovini, gréki origano voli topla i osun€ana mjesta kako bi Sirio svoj intenzivan
miris. Optimalna njega: Idealno je suho tlo bogato hranjivim tvarima bez nakupljanja vode. Najbolje je koristiti mjeSavinu dobre biljne
zemlje u loncu, kutiji ili kadi. | ovdje zalijevajte Stedljivo i izbjegavajte nakupljanje vode. U zimi: Biljka se mozZe rezati u kasnu jesen. U
principu, greki origano je otporan €ak iu sjevernim krajevima. Radi sigurnosti svakako se preporucuje zastita korijena liS¢em ili mal¢em.
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[ Grieku oregano

Origanum vulgare supsp. Hirtum
- Sudrabaini spidigs un aromatisks aromatisks augs

Grieku oregano ne tikai savaldzina ar intensivu piparu aromatu ziedéSanas perioda.Lapu apmatojums, kas noéno lapu virsmu un pasarga
no dehidratacijas, liecina, ka grieku oregano nak no sausa un karsta klimata. Sis spalvainums arT pieskir visam augam nedaudz sudrabaini
peléko spidumu. Atskirtba no citam sugam grieku oregano zied balti, nevis roza. Ar 30 Iidz 70 centimetru augsanas augstumu labi turams
spainos, balkona kastés un arT stadits ara, novakt visu gadu un ir ziemcietigs pat zieme|u platuma grados. Grieku oregano ir ideala picas
un galas garsviela, un to plasi izmanto Vidusjaras virtuvé. Art gandriz nokaltuSie ziedi garSo lieliski. No visiem oregano veidiem tam ir
visintensivakais aromats un gar$a, kas nepaztd pat gatavojot. Dabiska vieta: Grieku oregano dzimtene stiepjas visa Makedonija, Griekija,
Kipra un Turcija. Veiksmiga audzéSana: Audz&3ana telpas ir iesp&jama visu gadu.Vieglas séklas tikai nedaudz uzspiediet uz mitras
podzemju vai garSaugu augsnes un tikai nedaudz parklajiet tas ar augsnes substratu. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru
nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izz03anas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam I1dz trim dienam. Tas
noveérs pel&juma veidoSanos augosaja augsné. Padartt kultdras trauku gaiSu unsilts no 20 1dz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes
virsmu mitru (pieméram, ar dens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augsanas temperattras pirmie stadi paradas péc vienas lidz
trim nedélam. Labaka atraSanas vieta: Tapat ka sava dzimteng, grieku oregano mil siltu un saulainu vietu, lai izplatitu savu intensivo
aromatu. Optimala aprape: Ideala ir sausa, baribas vielam bagata augsne bez aizséréSanas. Poda, loga kasté vai vanna vislabak ir
izmantot labu augu augsnes maisijumu. ArT Seit laistiet taupigi un izvairieties no aizséréSanas. Ziema: Augu var nogriezt véla rudenr.
Principa grieku oregano ir izturigs pat ziemelu regionos. Lai batu dro3iba, noteikti ir ieteicama saknu aizsardziba ar lapam vai mulcu.

GraikiSkas raudonélis
- Origanum vulgare supsp. Hirtum
SidabrisSkai blizganti ir aromatinga aromatinga Zolé

Graikinis raudonélis vilioja ne tik intensyviu pipiriniu aromatu Zydéjimo laikotarpiu, o lapy plaukuotumas, kuris atspalvina lapy pavirsiy ir
apsaugo nuo i$sausejimo, rodo, kad graikidkas raudonélis kiles i$ sauso ir kar3to klimato. Sis plaukuotumas taip pat suteikia visam augalui
Siek tiek sidabriskai pilkg blizgesj. Skirtingai nuo kity rasiy, graikiSkas raudonélis Zydi baltai, o ne rausvai. Nuo 30 iki 70 centimetry augimo
aukstis gerai laikomas kibiruose, balkony déZése ir taip pat sodinamas, derlius gali bdti renkamas iStisus metus, atsparus Ziemai net
Siaurinése platumose. GraikiSkas raudonélis yra idealus picos ir mésos prieskonis, placiai naudojamas VidurZemio jaros regiono virtuvéje.
Beveik nuvytusios gélés taip pat yra puikaus skonio. IS visy raudonéliy rasiy jis pasizymi intensyviausiu aromatu ir skoniu, kuris neiSnyksta
net gaminant maistg. Natdrali vieta: GraikiSko raudonélio tévyné tesiasi visoje Makedonijoje, Graikijoje, Kipre ir Turkijoje. Sékmingas
auginimas: Auginti patalpose galima istisus metus.Sviesigsias séklas tik Siek tiek uZspauskite ant drégnos vazoninés ar Zoleliy Zemés ir tik
Siek tiek padenkite dirvos substratu. Kultdros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdziavimo. Kas dvi ar
tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padarykite kultdros indg Sviesy irilta nuo 20 iki 25
laipsniy Celsijaus. Dirvos pavirsiy laikykite drégng (pvz., vandens purkstuvu), bet ne $lapig. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji
daigai pasirodo po vienos - trijy savai€iy. Geriausia vieta: Kaip ir savo tévynéje, graikiSkas raudonélis mégsta Siltg ir saulétg vieta, kad
paskleisty intensyvy aromatg. Optimali prieZiGira: Idealiai tinka sausas, daug maistiniy medziagy turintis dirvoZemis, neuzmirkes. Vazone,
langelyje ar kubile geriausia naudoti geros Zoleliy Zemés miginj. Cia taip pat laistykite saikingai ir venkite uzmirkimo. Ziema: Vélyva ruden;
augalg galima nupjauti. IS esmés graikiSkas raudonélis yra atsparus net Siauriniuose regionuose. Saugumo sumetimais tikrai
rekomenduojama Sakny apsauga lapais arba mulciu.

Origano Grieg
. Origanum vulgare supsp. Hirtum
Hwawar aromatici tleqq u aromatici tal-fidda

L-oregano Grieg mhux biss beguiles b'aroma intensa tal-bzar matul il-perjodu tal-fjoritura.lx-xaghar fuq il-weragq, li jaghti sfumaturi lill-wic¢
tal-weraq u jipprotegi kontra d-deidrazzjoni, juri li l-oregano Grieg gej minn klima niexfa u shuna. Dan ix-xaghar jaghti wkoll lill-pjanta kollha
t-tleqqija tieghu kemmxejn griz fidda. B'kuntrast ma 'speci ohra, l-orignu Grieg fjuri bojod u mhux roza. B'gholi ta 'tkabbir ta' 30 sa 70
centimetru, jista 'jinzamm tajjeb fil-bramel, kaxxi tal-gallarija u wkoll imhawla barra, jista' jinhasad is-sena kollha u jiflah ghax-xitwa anke fil-
latitudnijiet tat-Tramuntana. L-oregano Grieg huwa pizza ideali u thawwir tal-laham u huwa uzat hafna fil-k¢ina Mediterranja. ll-fjuri kwazi
dbiela ghandhom toghma kbira wkoll. Mit-tipi kollha ta 'oregano, ghandu I-aktar aroma u toghma intensa li ma titlagx anki mat-tisjir. Post
naturali: Il-patrija tal-origano Grieg testendi madwar il-Macedonja, il-Grec¢ja, Cipru u t-Turkija. Kultivazzjoni b'suééess: Il-kultivazzjoni fug
gewwa hija possibbli s-sena kollha.Aghfas iz-zrieragh hfief ftit biss fugq hamrija tal-gsari niedja jew hamrija tal-hxejjex u ghattihom ftit biss bis-
sottostrat tal-hamrija. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnefhhi
I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li ged tikber. Aghmel il-bastiment tal-kultura
jghajjat ushun f'20 sa 25 ° Celsius. Zomm il-wic¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab. Skont it-temperatura tat-
tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru wara gimgha sa tliet gimghat. L-ahjar post: Bhal fart twelidu, |-oregano Grieg ihobb post tax-xemx shun u
shih biex ixerred il-fwieha intensa tieghu. Kura ottimali: Hamrija niexfa u b'hafna nutrijenti minghajr ma tixraq l-ilma hija ideali. L-ahjar
huwa li tuza tahlita ta 'hamrija vegetali tajba fil-borma, kaxxa tat-tieqa jew tub. Ilma kemxejn hawn ukoll u evita l-ilma. Fix-xitwa: L-impjant
jista 'jingata' lura tard fil-harifa. Fil-principju, l-oregano Grieg jifilhu anke fir-regjuni tat-Tramuntana. Biex tkun fuq in-naha sigura, il-
protezzjoni tal-gheruq bil-weraq jew il-mulch hija definittivament rakkomandata.

[ Kruiden - Griekse Oregano
Origanum vulgare supsp. Hirtum
L Zilverachtige, glanzende en aromatische kruiden
g¢. 8

Griekse oregano is niet alleen verleidelijk met een intens peperachtig aroma tijdens de bloeiperiode, de behaarde bladeren, die het bladopperviak
verkleuren en beschermen tegen uitdroging, laten zien dat Griekse oregano afkomstig is uit een droog en heet klimaat. Deze beharing geeft ook
de hele plant zijn licht zilvergrijze glans. In tegenstelling tot andere soorten bloeit de Griekse oregano wit en niet roze. Met een hoogte van 30 tot
70 centimeter kan ze goed in de kuip, balkonbak gehouden worden en ook geplant kan ze het hele jaar door geoogst worden en is ze zelfs op
noordelijke breedtegraden wintervast. Griekse oregano is een ideale smaakmaker voor pizza en vlees en wordt veel gebruikt in de mediterrane
keuken. Ook de bijna verdorde bloemen smaken heerlijk. Van alle oregano-soorten is het degene met de meest intense geur en smaak die zelfs
bij het koken niet verdwijnt. Natuurlijke locatie: Het thuisland van de Griekse oregano strekt zich uit over Macedonié, Griekenland, Cyprus en
Turkije. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Druk de lichte zaden slechts een beetje op vochtige potgrond of kruidengrond
en bedek ze slechts een klein beetje met het bodemsubstraat. Dek de kweekbak af met vershoudfolie, die u van gaten heeft voorzien. Dit
beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt schimmelvorming
op de teeltgrond. Zet de 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 één tot drie weken. De beste locatie: Net
als in zijn thuisland houdt de Griekse oregano van een warme en volle zon om zijn intense geur te verspreiden. Optimale verzorging: Een droge,
voedselrijke grond zonder wateroverlast is ideaal. In de pot, balkonbak of emmer kun je het beste een mengsel van goede kruidengrond
gebruiken. Geef hier ook spaarzaam water en voorkom wateroverlast. In de winter: De plant kan in het late najaar worden teruggeknipt.
Kortom, Griekse oregano is winterhard, zelfs in noordelijke regio's. Voor de zekerheid is wortelbescherming met blad of mulch zeker aan te raden.
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Gresk oregano
Origanum vulgare supsp. Hirtum
Selvaktig skinnende og aromatisk aromatisk urt

Gresk oregano lokker ikke bare med en intens pepperaktig aroma i blomstringsperioden.Harigheten pa bladene, som skygger for
bladoverflaten og beskytter mot utterking, viser at gresk oregano kommer fra et tert og varmt klima. Denne beharingen gir ogsa hele
planten sin litt selvgra glans. | motsetning til andre arter blomstrer den greske oreganoen hvit og ikke rosa. Med en veksthgyde pa 30 til 70
centimeter kan den fint holdes i batter, balkongkasser og ogsa plantes ut, den kan hastes hele aret og er vinterhard selv pa nordlige
breddegrader. Gresk oregano er et ideelt krydder for pizza og kjett og er mye brukt i middelhavskjgkkenet. De nesten visne blomstene
smaker ogsa godt. Av alle typer oregano har den den mest intense aromaen og smaken som ikke forsvinner selv med matlaging. Naturlig
beliggenhet: Hjemlandet til gresk oregano strekker seg over Makedonia, Hellas, Kypros og Tyrkia. Vellykket dyrking: Innendars dyrking er
mulig hele aret.Press de lyse frgene bare litt pa fuktig pottejord eller urtejord og dekk dem bare litt med jordsubstratet. Dekk kulturkaret
med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fierne folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette
forhindrer at det dannes mugg pa den voksende jorda. Gjer kulturkaret lyst ogvarm ved 20 til 25 grader Celsius. Hold jordoverflaten fuktig
(f.eks. med en vannsprayte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de ferste frgplantene etter en til tre uker. Den beste
beliggenheten: Som i sitt hjemland, elsker den greske oreganoen et varmt og full solsted for a spre sin intense duft. Optimal omsorg: En
terr, naeringsrik jord uten vannlogging er ideell. Det er best & bruke en blanding av god urtejord i potten, vindusboksen eller karet. Vann
sparsomt her ogsa og unnga vannfylling. Om vinteren: Planten kan kuttes ned sent pa hgsten. | prinsippet er gresk oregano hardfer selv
i nordlige strak. For a vaere pa den sikre siden anbefales absolutt rotbeskyttelse med blader eller mulch.

Ziota - Greckie Oregano

- Origanum vulgare supsp. Hirtum
Srebrzyste, ISnigce i aromatyczne ziota

Greckie Oregano zakochuje sie nie tylko podczas kwitnienia, intensywnie pieprznym smakiem. Wtos na powierzchni lisci, ktéry
chroni je przed wysychaniem, jest wyraznym znakiem suchego i gorgcego klimatu naturalnego siedliska rosliny. Owtosione
liscie réwniez wptywajg na jasny srebrzystoszary potysk rosliny. Inne niz wiekszo$¢ gatunkéw, ktére rozwijajg rézowe kwiaty,
greckie oregano kwitnie na biato. Przy wysokosci wzrostu od 30 do 70 cm mozna j3 z tatwoscig uprawia¢ w wannie, skrzynce na
kwiaty lub na zewnatrz, podczas gdy nawet na potkuli pétnocnej jest dos¢ mrozoodporna. Oregano mozna zbieraé przez caty
rok. Greckie oregano doskonale nadaje sie do pizzy i dart migsnych i jest powszechnie uzywane w kuchni srédziemnomorskiej.
Nawet prawie zwiedte kwiaty majg wspaniaty smak. Ze wszystkich odmian oregano, greckie oregano ma najintensywniejszy
aromat i smak, ktéry nie zanika nawet podczas gotowania. Naturalne potozenie: Naturalne siedlisko greckiego oregano
rozcigga sie przez Macedonie, Grecje, Cyprys i Turcje. Udana uprawa: Najlepsza lokalizacja: Podobnie jak w swoim
naturalnym srodowisku, greckie oregano preferuje ciepte i petne storica miejsce, aby rozprowadzi¢ swéj intensywny zapach.
Optymalna pielegnacja: Sucha i pozywna gleba bez podlewania bytaby idealna do uprawy. W przypadku roslin doniczkowych
mozna réwniez uzy¢ wysokiej jakosci mieszanki ziotowej ziemi. Rzadko podlewaj rosline i unikaj podlewania. W zime: P6Zna
jesien to najlepszy czas na przyciecie roéliny. Zasadniczo greckie oregano jest nawet w regionach pétnocnych mrozoodporne,
ale aby zachowac ostrozno$¢, zaleca sie ochrone przed mrozem korzeni rosliny ogrodowej warstwa lisci lub $cidtki.

Orégano grego
Origanum vulgare supsp. Hirtum
Silbrig glanzendes und aromatisch duftendes Gewiirzkraut

Nicht nur in der Bliitezeit betért der Griechische Oregano mit einem intensiven pfeffrigen Aroma, An der Behaarung der Blatter, die die
Blattoberflache schattiert und dem Schutz vor Austrocknung dient, kann man erkennen, dass der Griechische Oregano trockenem und heiem Klima
entstammt. Diese Behaarung verleiht der ganzen Pflanze auch ihren leicht silbrig-grauen Glanz. Im Gegensatz zu anderen Arten bliht der Griechische
Oregano ubrigens weil3, und nicht rosa. Im Kubel, Balkonkasten und auch ausgepflanzt lasst er sich mit einer Wuchshéhe von 30 bis 70 Zentimetern
gut halten, ganzjahrig beernten und ist auch in nérdlichen Breiten winterfest. Griechischer Oregano ist ein ideales Pizza- und Fleischgew(rz und in der
mediterranen Klche weit verbreitet. Auch die fast verwelkten Bliten schmecken hervorragend. Von allen Oreganoarten ist er der mit dem
intensivsten Duft und Geschmack, der auch durch Kochen nicht verschwindet. Localiza¢do natural: Die Heimat des Griechischen Oreganos erstreckt
sich Uber Mazedonien, Griechenland, Zypern und die Turkei. Cultivo bem sucedido: O cultivo interno é possivel durante todo o ano.Pressione as
sementes leves apenas um pouco no solo tmido ou no solo de ervas e cubra-as apenas ligeiramente com o substrato do solo. 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 formacdo de mofo no solo em crescimento. Torne o recipiente de cultura brilhante equente de 20 a 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 uma a trés semanas. A melhor localizagdo: Como em sua terra natal, o orégano grego adora um local quente e de sol pleno
para espalhar sua fragrancia intensa. Cuidado ideal: Ein trockener, nahrstoffreicher Boden ohne Staunasse ist ideal. Im Topf, Balkonkasten oder
Kibel verwenden Sie am besten eine Mischung guter Krautererde. Wassern Sie auch hier sparsam und vermeiden Sie Staunasse. No inverno: Im
Spatherbst kann die Pflanze zuriickgeschnitten werden. Grundsatzlich ist Griechischer Oregano auch in nérdlichen Gefilden winterhart. Zur Sicherheit
ist ein Wurzelschutz durch Laub oder Mulch aber durchaus empfehlenswert.

Lerburi - Oregano Grecesc
Origanum vulgare supsp. Hirtum
lerburi argintii, stralucitoare si aromate

Oregano grecesc nu numai ca pacaleste cu o aroma intensa de piper in perioada de inflorire. Parul frunzelor, care nuanteaza suprafata frunzelor si o
protejeaza de uscare, arata cd oregano grecesc provine dintr-un climat uscat si cald. Aceasta pilozitate confera, de asemenea, intregii plante
stralucirea usor gri-argintie. Spre deosebire de alte specii, oregano grecesc infloreste alb si nu roz. Cu o indltime de 30 pana la 70 de centimetri, poate
fi pastrat bine in cada, in cutia de balcon si, de asemenea, atunci cand este plantat, poate fi recoltat pe tot parcursul anului si este rezistent la iarna
chiar siin latitudinile nordice. Oreganul grecesc este un condiment ideal pentru pizza si carne si este utilizat pe scara larga in bucataria
mediteraneand. Florile aproape ofilite au, de asemenea, un gust grozav. Dintre toate tipurile de oregano, este cel cu cel mai intens parfum si gust care
nu dispare nici macar cand este gatit. Locatie naturala: Patria origanului grecesc se intinde peste Macedonia, Grecia, Cipru si Turcia. Cultivare de
succes: Cultivarea in interior este posibila pe tot parcursul anului. Apdsati semintele usoare doar putin pe solul de ghiveci umed sau pe baza de plante
si acoperiti-le doar putin cu substratul solului. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza
pamantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de
cultivare. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25 © Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un
pulverizator de apa), dar nu umeda. In functie de temperatura de cultivare, primii rdsaduri apar dupa una pana la trei saptamani. Cea mai buna
locatie: Ca si in patria sa, origanul grecesc iubeste o locatie cald si plind de soare pentru a-si réspandi mirosul intens. ingrijire optima: Un sol uscat,
bogat in substante nutritive, fara imbatranire, este ideal. Cel mai bine este sa folositi un amestec de sol bun de plante medicinale in oala, cutie de
balcon sau galeata. Apa cu usurinta si aici si evitd inmuierea. Tn iarna: Planta poate fi taiata la sfarsitul toamnei. Practic, oregano grecesc este
rezistent chiar siin regiunile nordice. Pentru a fi sigur, se recomanda cu siguranta protectia impotriva radacinilor cu frunze sau mulci.
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[ Orter - Grekisk Oregano

Origanum vulgare supsp. Hirtum
L - Silveriga, glansande och aromatiska érter

Den grekiska oregano forfor inte bara en intensiv pepparom under blomningsperioden. Bladens harighet, som skuggar bladytan och skyddar
den frén att torka ut, visar att den grekiska oreganon kommer fran ett torrt och varmt klimat. Denna harighet ger ocksa hela vaxten en latt
silvergra glans. Till skillnad fran andra arter blommar den grekiska oreganon vita och inte rosa. Med en hojd pa 30 till 70 centimeter kan den
hallas bra i badkaret, balkongladan och dven néar den planteras kan den skérdas aret runt och ar vintertat dven pa norra breddgrader.
Grekisk oregano ar en perfekt krydda for pizza och kétt och anvands ofta i medelhavsmat. De nastan vissna blommorna smakar ocksa bra.
Av alla oreganotyper ar det den med den mest intensiva doften och smaken som inte férsvinner dven nar den kokas. Naturligt lage:
Hemlandet for den grekiska oreganon stracker sig 6ver Makedonien, Grekland, Cypern och Turkiet. Framgangsrik odling: Att vaxa inomhus
ar mojligt aret runt. Pressa latta fron bara lite pa fuktig krukvaxt eller 6rtmark och tack dem bara lite med markunderlaget. Tack odlingskarlet
med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva
timmar. Detta forhindrar att mogel bildas pa odlingsjorden. Placera frébehallaren pa en ljus och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall
jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen visas de forsta plantorna efter en till tre veckor.
Den basta platsen: Som i sitt hemland dlskar den grekiska oreganoen en varm och full solplats for att sprida sin intensiva doft. Optimal
vard: En torr, naringsrik jord utan vattendranering ar perfekt. Det &r bast att anvanda en blandning av god ortjord i kruka, balkonglada eller
hink. Vattna sparsamt ocksa har och undvik vattentatning. Pa vintern: Vaxten kan skéras ned pa senhosten. | grund och botten ar grekisk
oregano talig aven i norra regioner. For att vara pa den sakra sidan rekommenderas definitivt rotskydd med 16v eller mulch.

Grécke oregano
a_ Origanum vulgare supsp. Hirtum

Strieborne leskla a aromaticka bylina
Grécke oregano ocari nielen intenzivnou korenistou arémou v obdobi kvitnutia, ale aj chlpatost listov, ktora zatiefiuje povrch listov a chrani
pred dehydrataciou, ukazuje, Ze grécke oregano pochadza zo suchého a horticeho podnebia. Tato chlpatost dodava celej rastline aj jemne
striebristosivy lesk. Na rozdiel od inych druhov kvitne oregano grécke biele a nie ruzové. S vySkou porastu 30 az 70 centimetrov sa da dobre
uchovévat vo vedrach, balkénovych debnic¢kach a aj vysadzat, zberat sa da po cely rok a je mrazuvzdornd aj v severnych zemepisnych
Sirkach. Grécke oregano je idealne korenie na pizzu a maso a je Siroko pouzivané v stredomorskej kuchyni. Skvele chutia aj takmer zvadnuté
kvety. Zo vSetkych druhov oregana ma najintenzivnejSiu vénu a chut, ktord nezmizne ani varenim. Prirodzena poloha: Vlast gréckeho
oregana sa rozprestiera v Macedénsku, Grécku, Cypre a Turecku. Uspe$na kultivacia: VnGtorné pestovanie je moZné po cely rok.Svetlé
semena len trochu utlacte na vihku €repnikovd pddu alebo bylinkovi pddu a len mierne zasypte pddnym substratom. Kultivaénd nddobu
prikryte potravinovou foliou, ktorl opatrite otvormi. To chrani pddu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva
az tri dni. To zabranuje tvorbe plesni na rasticej pdde. Urobte kultdrnu nddobu svetlt ateplo na 20 az 25 °C. Udrzujte povrch pddy vihky
(napriklad pomocou rozpraSovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé semenaciky objavia po jednom az troch
tyzdnoch. NajlepSie umiestnenie: Rovnako ako vo svojej domovine, oregano grécke miluje teplé a pIné sinko, aby Sirilo svoju intenzivnu
vonu. Optimalna starostlivost: Idealna je sucha pdda bohata na Ziviny bez premokrenia. NajlepSie je pouzit zmes dobrej bylinnej zeminy v
kvetinaci, okennom boxe alebo vani. Aj tu zalievajte striedmo a vyhnite sa podmacaniu. V zime: Rastlinu je mozné odrezat koncom jesene.
Grécke oregano je v zasade mrazuvzdorné aj v severnych oblastiach. Pre istotu sa urcite odporuica ochrana korefiov listim alebo mulcom.

Grski origano
h Origanum vulgare supsp. Hirtum

Srebrnkasto sijo€e in aromati€no aromaticno zelisce
Grski origano ne ocara le z intenzivno poprovo aromo v ¢asu cvetenja, dlakavost na listih, ki zasenci listno povrSino in Siti pred
izsusSitvijo, dokazuje, da grski origano prihaja iz suhega in vroCega podnebja. Ta dlakavost daje celotni rastlini tudi rahlo srebrno siv
lesk. V nasprotju z drugimi vrstami grski origano cveti belo in ne roznato. Z rastno visino od 30 do 70 centimetrov se dobro hraniv
vedrih, balkonskih zabojih in tudi sadi zunaj, obira se vse leto in je prezimno trdna tudi v severnih zemljepisnih Sirinah. Grski origano
je idealna zaCimba za pico in meso ter se pogosto uporablja v sredozemski kuhinji. Tudi skoraj oveneli cvetovi so odlicnega okusa. Od
vseh vrst origana ima najbolj intenzivno aromo in okus, ki ne izgine niti s kuhanjem. Naravni habitat: Domovina grikega origana se
razprostira ez Makedonijo, Gr¢ijo, Ciper in Turcijo. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih je mozno vse leto.Rahla semena
le malo pritisnite na vlazno zemljo za loncnice ali zeliS¢no zemljo in jih le rahlo prekrijte z zemeljskim substratom. Posodo z kulturo
pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To S¢iti tla pred izsusSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem
prepre€imo nastanek plesni na rastni zemlji. Naj bo posoda s kulturo svetla intoplo pri 20 do 25°C. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z
vodnim razprsSilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po enem do treh tednih. NajboljSa
lokacija: Tako kot v svoji domovini grski origano ljubi toplo in polno sonca, da Siri svojo intenzivno diSavo. Optimalna nega: Idealna
je suha, s hranili bogata tla brez premocevanja. Najbolje je, da uporabite meSanico dobre zeliS¢ne zemlje v loncu, okenski Skatli ali
kadi. Tudi tukaj zalivajte zmerno in se izogibajte zalivanju. V zimskem €asu: Rastlino lahko porezemo pozno jeseni. Naceloma je
grski origano odporen tudi v severnih predelih. Za varnost je vsekakor priporocljiva zascita korenin z listjem ali zastirko.

[ Orégano griego
A Origanum vulgare supsp. Hirtum
Hierba aromatica y fragante de color plata brillante

No sélo durante su inflorescencia seduce con su aroma a pimienta. Las hojas son vellosas en la superficie, lo que le
proporciona una proteccién ante la desecacion, y es sefial de que el orégano griego provine de climas tanto calidos
como frios. El vello le otorga a la planta su brillo de plateado a gris. En comparacidn con otras especies su inflorescencia
es de color blanco y no rosa. En maceta, en terraza o trasplantado en exterior, se deja cultivar muy bien, alcanza una
altura de entre 30y 70 centimetros, se puede cosechar durante todo el afio y es resistente a heladas incluso en el
hemisferio norte. El orégano es un condimento perfecto para pizzay carne, es y muy popular en la cocina mediterranea.
Incluso las flores casi marchitadas tienen un sabor excelente. De todas las clases de orégano, el orégano griego es el
mas intenso en olor y sabor, en incluso con la coccién no desaparece. Ubicacién natural: El habitat natural del orégano
griego se extendiendo por Macedonia, Grecia, Chipre y Turquia. Cultivo exitoso: La mejor ubicacion: El orégano griego
prefiere, como en su habitat natural, un clima calido y a pleno sol para desarrollar su intenso aroma. Cuidado éptimo:
Es idéneo en suelo seco sin anegamiento. Cultivandolo en maceta utilice una tierra especial para el cultivo de hierbas.
Riéguelo poco y evite anegamiento. En el invierno: A finales de otofio puede podar la planta. En general es resistente a
heladas incluso en las zonas del norte, pero por precaucién se recomienda utilizar una proteccién de follaje o mantillo.
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Recké oregano
h Origanum vulgare supsp. Hirtum
St¥ibFité leskla a aromaticka bylina

Recké oregano okouzli nejen intenzivnim pepfovym aroma v obdobf kvétu, ale chlupatost listd, ktera stini povrch listd a chrani pred
dehydrataci, ukazuje, Ze Fecké oregano pochazi ze suchého a horkého klimatu. Tato chlupatost také dodava celé rostliné lehce stribfité
Sedy lesk. Na rozdil od jinych druhl kvete oregano Fecké bile a ne rliZzové. S vyskou rlstu 30 aZ 70 centimetr( se dobre udrZuje v
kbelicich, balkénovych truhlicich i vysazuije, Ize sklizet po cely rok a je zimovzdorny i v severnich zemépisnych $itkach. Recké oregano je
ideaIni koFeni na pizzu a maso a je Siroce pouzivano ve sttedomofrské kuchyni. Skvéle chutnaji i témér zvadlé kvéty. Ze viech druhl
oregana ma nejintenzivnéjsi vliini a chut, kterd nezmizi ani vafenim. Pfirozena poloha: Domovina feckého oregana se rozprostira v
Makedonii, Recku, Kypru a Turecku. Usp&$né péstovani: P&stovani v interiéru je mozné po cely rok.Svétla seminka jen trochu pritlacte
na vlihkou zeminu z kvétinace nebo bylinkovou pldu a jen mirné zasypte plidnim substratem. Kultivacni nadobu zakryjte
potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani padu pred vysychanim. Folii byste méli odstrafovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi
dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci pddé. Udélejte nddobu s kulturou svétlou ateplo na 20 az 25 °C. Udrzujte povrch pldy
vlhky (nap¥. rozpraSovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté péstovani se prvni sazenice objevuji po jednom az tfech
tydnech. NejlepSi umisténi: Stejné jako ve své domoving, Fecké oregano miluje teplé a pIné slunce, aby Sifilo svou intenzivni vlni.
Optimalni péce: Ideélni je sucha plda bohata na Ziviny bez pfemokreni. Nejlepsi je pouzit smés dobré bylinné zeminy do kvétinace,
okenniho truhliku nebo vany. | zde zalévejte stfidmé a vyhnéte se pfemokreni. V zimé: Rostlinu Ize sefiznout koncem podzimu. V
zasadé je Fecké oregano mrazuvzdorné i v severnich oblastech. Pro jistotu se urcité doporucuje ochrana korend listim nebo mulc¢em.

Yunan kekik
Origanum vulgare supsp. Hirtum
Simli parlak ve aromatik aromatik bitki

Kekik, ciceklenme déneminde yogun biber aromasiyla insani cezbetmekle kalmiyor, yaprak ylzeyini gélgeleyen ve kurumaya karsi
koruyan yapraklarindaki tayluluk, kekiklerin kuru ve sicak bir iklimden geldigini gdsteriyor. Bu tUylilik ayrica tim bitkiye hafif gimusi gri
parlakligini verir. Diger turlerin aksine, Yunan kekik cicekleri pembe degil, beyazdir. 30 ila 70 cm'lik bir biytume yuksekligi ile kovalarda,
balkon sandiklarinda iyi saklanabilir ve ayrica ekilebilir, tim yil boyunca hasat edilebilir ve kuzey enlemlerinde bile kisa dayaniklidir. Yunan
kekik ideal bir pizza ve et cesnisidir ve Akdeniz mutfaginda yaygin olarak kullanilmaktadir. Neredeyse solmus ciceklerin tadi da harikadir.
Tam kekik turleri arasinda en yogun aroma ve pisirmeye ragmen gitmeyen lezzete sahiptir. Dogal konum: Yunan kekiklerinin anavatani
Makedonya, Yunanistan, Kibris ve Turkiye'ye kadar uzanir. Bagarili yetistirme: Tim yil boyunca i¢ mekan ekimi mimkundur.Hafif
tohumlari, nemli saksi topragi veya bitki topragi Uzerine sadece biraz bastirin ve toprak substrati ile Uzerlerini sadece hafifce ortin. Kultur
kabinin tzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz.
Bu, buyuyen toprakta kif olusumunu odnler. Kultir kabini parlak hale getirin ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su
puskurticu ile) ancak islak tutmayin. Blylme sicakligina bagli olarak, ilk fideler bir ila G¢ hafta sonra ortaya ¢ikar. En iyi konum:
Anavataninda oldugu gibi, Yunan kekik, yogun kokusunu yaymak icin sicak ve bol glines alan yerleri sever. Optimum bakim: Su basmasi
olmayan kuru, besin agisindan zengin bir toprak idealdir. Tencerede, pencere kutusunda veya kivette iyi bitkisel toprak karisimi
kullanmak en iyisidir. Burada da azar azar sulayin ve su birikmesini 6nleyin. Kisin: Bitki ge¢ sonbaharda kesilebilir. Prensip olarak, Yunan
kekik kuzey bolgelerinde bile dayaniklidir. Glvenli tarafta olmak icin, yapraklarla veya malgla kdk korumasi kesinlikle tavsiye edilir.

[ Gorog oregané

Origanum vulgare supsp. Hirtum
| Eziistosen fényes és aromas aromas fliszernovény

A gbrdg oregand nemcsak a viragzas idészakaban csabit intenziv borsos aromajaval, hanem a leveleken megjelend sz6rosédés,
amely arnyékolja a levélfeluletet és véd a kiszaradastdl, azt mutatja, hogy a gordg oregand szaraz és meleg éghajlatrol szarmazik. Ez
a sz6rosség adja az egész ndvény enyhén ezustos-szurke fényét is. Mas fajokkal ellentétben a gorég oregané fehér és nem rézsaszin
virdga. 30-70 centiméteres ndvekedési magassagaval vodorben, balkonlddaban és killtetve is jol tarthatd, egész évben betakarithato,
az északi szélességi korokon is télallé. Természetes elhelyezkedés: A gorog oregand hazaja Macedoniara, Gorégorszagra, Ciprusra
és Torokorszagra terjed ki. Sikeres termesztés: A beltéri termesztés egész évben lehetséges.A vildgos magvakat csak egy kicsit
nyomja a nedves viragféldre vagy gyégynovényfoldre, és csak enyhén fedje be a talajaljzattal. Fedje le a tenyészedényt
ragasztofoliaval, amelyet lyukakkal 13t el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez
megakadalyozza a penészképz6dést a ndvekvd talajon. Tedd fényessé a kultdredényt és20-25 Celsius fokos meleg. A talaj felszinét
tartsa nedvesen (pl. vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A ndvekedési hémérséklettdl figgben egy-harom hét mulva jelennek meg az
elsé palantak. A legjobb hely: Hazajahoz hasonléan a gérog oregand is szereti a meleg és napsutéses helyet, ahol intenziv illatat
terjesztheti. Optimalis gondozas: Idedlis a szaraz, tdpanyagban gazdag, vizesedés nélkuli talaj. A legjobb, ha jo gydgynovényfold
keverékét hasznaljuk a cserépben, ablakladaban vagy kadban. Itt is takarékosan 6ntdzzunk, és keruljik a viztorlodast. Télen: A
novény késd Osszel visszavaghato. Elvileg a gbrog oregané még az északi régiodkban is szivos. A biztonsag kedvéért mindenképpen
javasolt a gyokérvédelem levelekkel vagy talajtakaroval.
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FUSYFLA/
. Origanum vulgare supsp. Hirtum
BECESEFVOIVWN-T

RIEFLEFTREL, TORBL EEBRORKREFHTT. BORANERVORBERFNSEEEZFILHTHY, RRLELBVLRED
WA EETHBATT, FLERVEZIENHFBEONREEAZBEHNVEDTEH Y ET., HOBRE VEORRERLAEET
A FUIFALA/OREABTT, 30em~70cnDEFE ICKRIDEMEBATHEIR7ZTV—RY VABETEHELCHETE,
FEHFRTEA B OMERZR/AFEAZEL THETERT,

EYPRRMELE—RNICHPBREBCEAEThET, BEAEHIERTEATESLLKDOVWTT, ALA/ BOFTEFUD v 7
LA/BREBMLILEEYZ2ES, RERTETIOEFTRADhE LA,

BAEB N7 RZT7, FU2 v, F70O0A, NLOFEEHTY,

Bk zh:

BEFEEFENTCEENEZELTCHARETT, BEE EREITEEFLEN—TATZECE<HALAT. FANDPEDTEZELASHEET,
BSOS TRBREDERATAINLTHEZAN-LET, BET7AILALICRERRNZVS 22H T, 2~3BIC1EEFHK2BEE,. T£lC7 1)
LEEDNSHLET, TH5ITBET, HEOREEHEE T, 200C—25°COHEZ<KBEHAVERIZEZ, ALXEFEHREICREET
- KEATL—TBEEBHOLET - ESTOTRAELKESETET, BEICKYETH, BEEN2-3BETRFLET,
BEOOT—>23 : £8MATRTESIC, BAKEEICBYHEYORVEBFATRIETZ CEICKYBLVEY ZREET,

BEETT:

BECEREMASVEETKBERY A EVREN BENTT, SEXTRHRN—TATEEBLET, KIEPEZBRICERK
BEYHNFTEBRVLSICEELET,

£(C:

BMUABEECREZEETYT., EAPICIEFTERVNTIMEREZMAETTH., SOLHROFTLERERPIILFT
REIDLE2HBHOLET,

SKU: 17517 / Griechischer Oregano
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