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BUO - maiiopaHa

- Origanum majorana
MUKaHTHOTO YA0BONCTBME OT CPeAMN3EMHOMOPCKATa KYXHS 338 MMKAHTHU MeCHU ACTUA

PyraHbT MoXe fa foCTUrHe BcoUYmHa Mexay 50 1 90 caHTMMeTpa. PacTeHreTo obpasyBa Masku ANCTa, KOMTO Ca apOMaTHU NopaAv apoMaTHUTe Macaa, KOUTo
CbabpxKa. MpeguMHo 6enu 4o 6aesouepBeHN ManKW LBETS ce NOsIBBAT MeXAy Honv 1 centemMBpiu. Te CefsiT Ha Bbpxa Ha pacTeHNETO U ca MOAPEeAEH! B LUMMOBE.
MaitopaHaTa e cBbp3aHa ¢ puraHa. /1 gBete nprHagiexat KbM eANH U CbLUW pacTUTeneH poj. PUraHbT e M3BeCTeH oLLe KaTo AUB MaiiopaH, 3aLLoTo He ce KyTMBMpa, a
061KHOBEHO pacTe AMBO Ha tor. MaliopaHaTa ce 13Mon3Ba B HemckaTa KyxHsi 3a HanpasaTa Ha konbacu. TropuHrckaTa 6paTBypcT € Moxe 61 Hall-M3BeCcTHOTO SCTUe, 3a
KOeTO Ce N3Non3Ba MailopaHa. MaliopaHaTa e TO/IKkOBa apoOMaTHa, Ye BU TPSIbBaT CaMO HAKO/IKO NINCTA, 3a Aa 06/1aropojuTe eAHo sicTue. Hait-gobpe e aa ce 6epe npegmn
ubdTexa. Mo Bpeme Ha LibdTexa MHTEH3UBHOCTTA Ha BKyca Hamansiea. CbeeT: CbAbpXKaHNeTo Ha eTepUYHO Mac/o e Hali-BMCOKO B PaHHUTE CyTpeLUHM YacoBe 1Uan
cnepobes. V3cylleHa Ha rpo3AoBe, Cief, TOBa HapsidaHa U CbXpaHsiBaHa B HEMpO3payHy, 3aK/4YBaLLM ce KOHTeHepK, MaiopaHaTa MoxXe Aa ce CbXpaHsiBa HSAKOIKO
roAnHu, 6e3 ga ryby MHOro oT apomarta cu. MbAHeHa neyeHa rbcka, MMKaHTHa KaliMa, 06UNHN KapTodeHW Cynu - MailopaHaTa e 0CObeHO NOAXOAALLA 33 OBUHU ACTUS.
VNHTeH3VBHUAT My BKYC 061aropoAsaBa MecH! ACTUS € NTYe, 3aeLlKo, AUBEYOBO 1 CBUHCKO Meco. PMHO A03MpaHa, MalilopaHaTa ce 13Mo3Ba ¥ 3a 3aBbpLUBaHe Ha
3e/1eHYyKOBM ACTUS, FtoBeYY, MbpPXeHW KapTodu, JomaTeHn cynu, 60608K 1 6060BY AcTus. ECTecTBeHO MecTonooXkeHne: MaiiopaHaTta MmbpBOHa4anHo 1ABa ot
paiioHa Ha n3TouHoTo CpeAn3eMHOMOPKE, OTKBAETO Ce e pasnpocTpaHuia B UgnoTo CpeanseMHoMoprie. YCNeLLHo oTrieXaaHe: KyTVB/MpaHeTo ce U3BbpLUBa Haii-
Aobpe Ha CNbHYEBO MACTO Ha 3aKpuTO OT peBpyapu. CemeTo e ek NOKbIHWK. PasnpbcHeTe cemeHaTa BbpXy BaXeH KOKOCOB CybCTpaT nav opraHnyHa 6uakosa
noysa 1 N1eko HaTucHeTe cemMeHaTa. MokpuiiTe Cbaa € KyNTypa ¢ AOMakUHCKO $pONNO, KOETO CTe OCUrypuamn ¢ Ayrnku. Tosa npeAnasBa noysaTa oT nscylwasaHe. Tpsbsa
A OTCTpaHsiBaTe $poIMOTO 3a 2 Yaca Ha BCekM ABa A0 TP AHW. ToBa NpeAoTBpaTsiBa 06pasyBaHeTo Ha Myxb/ Mo 3emMsiTa. [locTaBeTe CbAa C KyNTypa Ha CBET/IO U TOM/I0
npw 20 go 25° no Lienswit. MoaabpxaliTe NOBbPXHOCTTa Ha NMoyBaTa BAaxHa (Harnp. ¢ pbCckayka 3a BoAa), HO He MOKpa. B 3aBMCMMOCT OT TeMnepaTypaTta Ha
oTrNnexJaHe MbpBUTe pascaj ce NoSBABAT Cej ABe A0 NeT ceaMuLn. PacTeHnsATa, oTraexAaHun Ha 3akpyTo, MoraT 4a 6baT TpaHCNNaHTUPpaHy Ha OTKPUTO C usinata
KOpeHoBa TOrMKa OT Maii, KoraTo Beye He ce o4akBa HoLLHa cnaHa. Haili-406poTo mecTonosioXeHune: PacTeHVeTo 0bunYa CbHLE, TOMINHA U 3aLLMTEHO OT BATHP
MSICTO, 3@ ;@ pa3BuMe MbJIHOLEHHO apomarta cv. OnTUManHa rpvka: BuHarn noaabpxaiite noysara sieko BaaxHa, Ho He Mokpa. MonBaiiTe BeAHara LLLOM FOPHUAT
€10/ Ha NoyYBaTa U3cbxHe. He TopeTe M306LL0 UM CaMO N1IEKO C KOMMOCT AW OpraHnyeH 6unkos Top. pes 3umaTa: 3aceliTe OTHOBO Ha C/lejBallaTa roAnHa.

- - BIO - merian

- Origanum majorana

- Middelhavskokkenets solide krydderiforngjelse til krydrede kodretter

Merian kan na en hgjde pa mellem 50 og 90 centimeter. Planten danner sma blade, der er aromatiske pa grund af de aromatiske olier, den indeholder.
De for det meste hvide til blegrade farvede sma blomster vises mellem juli og september. De sidder i toppen af planten og er hver iszer arrangeret i
pigge. Merian er beslaegtet med oregano. Begge tilharer samme planteslaegt. Oregano er ogsa kendt som vild merian, fordi det ikke dyrkes, men
normalt vokser vildt i syden. Merian bruges i det tyske kakken til at lave pglser. Thiringer bratwurst er nok den mest kendte ret, som man bruger
merian til. Merian er sa smagfuld, at du kun behgver et par blade for at forfine en ret. Det er bedst at hgste far blomstring. Under blomstringen falder
smagsintensiteten. Tip: Indholdet af seterisk olie er hgjest i de tidlige morgentimer eller om eftermiddagen. Tarret i klaser, derefter hakket og opbevaret
i uigennemsigtige, aflaselige beholdere, kan merian opbevares i flere ar uden at miste meget af sin aroma. Fyldt gasesteg, krydret hakket ked, fyldige
kartoffelsupper - merian er saerdeles velegnet til solide retter. Dens intense smag forfiner kedretter med fjerkrae, kanin, vildt og svinekad. Fint doseret
bruges merian ogsa til at afrunde grentsagsretter, gryderetter, stegte kartofler, tomatsupper, begnner og baelgfrugtretter. Naturlig beliggenhed: Merian
kommer oprindeligt fra den estlige Middelhavsregion, hvorfra den har spredt sig over hele Middelhavet. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst
pa et solrigt sted indenders fra februar. Frget er et let spiremiddel. Spred frgene pa fugtigt kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk let pa freene.
Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udterring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver
anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa jorden. Placer dyrkningskarret lyst og varmt ved 20 til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig
(f.eks. med en vandforstgver), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de ferste fraplanter efter to til fem uger. Planter dyrket indenders
kan transplanteres udenders med hele rodklumpen fra maj, hvor der ikke skal forventes mere nattefrost. 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 tgrret. Ged slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgegdning. Om vinteren: S3 igen aret efter.

BIO - Majoran
Origanum majorana
Der deftige Gewlirzgenuss mediterraner Kiiche fur wirzige Fleischgerichte

Majoran kann eine Wuchshéhe zwischen 50 und 90 Zentimetern erreichen. Die Pflanze bildet kleine, aufgrund der enthaltenden aromatischen Ole aromatisch duftende
Blatter aus. Die meistens weils bis zartrot gefarbten kleinen Bliten kommen zwischen Juli bis September zum Vorschein. Sie sitzen am oberen Ende der Pflanze und sind
jeweils in Ahren angeordnet. Majoran ist mit Oregano verwandt. Beide gehdren zur selben Pflanzengattung. Oregano wird auch als Wilder Majoran bezeichnet, da er
nicht kultiviert wird, sondern im Stiden normalerweise wild wachst. Majoran wird in der deutschen Kiiche flr die Wurstherstellung eingesetzt. Die Thuringer Bratwurst
ist wohl das bekannteste Gericht, fur das Majoran verwendet wird. Majoran ist so wirzkraftig, dass Sie nur wenige Blatter brauchen, um ein Gericht zu verfeinern. Am
besten wird er vor der Blute geerntet. Wahrend der Blite 13sst die Geschmacksintensitat nach. Tipp: In den friihen Morgenstunden oder nachmittags ist der Gehalt an
4therischen Olen am héchsten. In Blscheln getrocknet, dann zerkleinert und in lichtundurchlissigen, verschlieBbaren Behéltern aufbewahrt ist Majoran mehrere Jahre
haltbar, wobei er kaum an Aroma verliert. Gefullter Gansebraten, wirzige Hackgerichte, deftige Kartoffelsuppen - Majoran eignet sich besonders zu herzhaften
Gerichten. Seine intensive Wirzkraft veredelt Fleischgerichte mit Gefligel, Kaninchen, Wild und Schwein. Fein dosiert Majoran aber auch der Abrundung von
Gemusegerichten, Aufldufen, Bratkartoffelnn, Tomatensuppen, Bohnen und Hulsenfruchtspeisen. Frisch oder getrocknet ist es auch eine ideale Zugabe zu Saucen, Dips,
Krautermayonnaise, fein gerihrtem Quark oder Frischkase. Naturstandort: Urspriinglich stammt Majoran aus der &stlichen Mittelmeerregion, von wo aus es sich im
ganzen Mittelmeerraum verbreitet hat. Anzucht: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Der Samen ist ein Lichtkeimer. Streuen
Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit
Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschuitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fur 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf
der Erde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass.
Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis finf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost
mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress fur die Pflanze zu vermeiden. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und
einen windgeschutzten 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: Sden Sie im Folgejahr neu aus.

N L7 Organic - Marjoram
— Origanum majorana
Z S The hearty aromatic taste of Mediterranean cuisine for savoury meat dishes

Marjoram can reach a growing height between 50 and 90 cm. The plant develops aromatic fragrant leaves that contain aromatic oils. Most of its white or pale red
flowers that are arranged in heads at the top of the plant appear between July and September. Marjoram is related to oregano and both belong to the same plant
genus. Oregano is also called wild marjoram since it is not cultivated, but grows usually wild in the South. Marjoram is used in the sausage production in the German
cuisine. The “Thuringian Bratwurst” (a grilled sausage) is here perhaps the most famous dish with Marjoram. Since Marjoram is a very strong spice, you will only need a
few leaves for refining dishes. It is best harvested before blooming, as during flowering its intensity will fade. A good hint: in the early morning hours or in the afternoon
the essential oil content is at its peak. When bundled and dried and then chopped up and kept in an opaque sealable container, Marjoram can be stored for a couple of
years without losing much of its flavour. Whether you use it in stuffed roast goose or turkey, mincemeat, or aromatic potato soups - Marjoram is especially well suited
for hearty dishes. Its intense flavour refines meat dishes with poultry, rabbit, venison and pork. Finely dosed Marjoram can also be used to round off vegetable dishes,
casseroles, fried potatoes, tomato soups, beans and pulse dishes. Fresh or dried it also makes a perfect addition to gravies, dips, herbal salad cream, finely stirred curd
or cream cheese. Natural location: Marjoram comes originally from the eastern Mediterranean region, from where it has spread all over the Mediterranean.
Successful cultivation: The best time for propagation is starting in February at a sunny place indoors as the seed is a light germinator. Scatter the seeds onto moist
coconut substrate or organic herbal soil and slightly press them on. Cover the seed container with clear film to prevent the soil from drying out, but don't forget to make
some holes in the clear film and take it every second or third day completely off for about 2 hours. That way you avoid mold formation on the potting compost. Place
the seed container somewhere bright and warm with a temperature between 20°C and 25° Celsius and keep the surface of the earth moist, but not wet (ideally using a
water sprayer). Depending on the propagation temperature the first seedlings will come up after two to five weeks. Seedlings that are already raised indoors can be
planted out with beginning of May. As soon as there is no more night frost expected, you can move the seedling with its complete root ball, to avoid stress for the plant.
The best location: The plant needs the sun, warmth and a wind-sheltered place to produce its full aroma. Optimal care: Keep the soil always moist, but not wet. Water
your plant as soon as the top layer of the earth has dried out. Fertilize the plant either very modest with compost or organic fertilizer for herbs, or don't fertilize at all.

In the winter: Sow again the next year.

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



ORGAANILINE - majoraan
- Origanum majorana
Vahemere ké6gi rammus virtsinauding viirtsikatele liharoogadele

Majoraan v&ib ulatuda 50-90 sentimeetrini. Taim moodustab vaikesed lehed, mis on selles sisalduvate aromaatsete &lide tdttu aromaatsed. Enamasti valged
kuni kahvatupunased vaikesed died ilmuvad juulist septembrini. Nad istuvad taime Glaosas ja on k&ik paigutatud naelu. Majoraan on seotud punega.
Mbdlemad kuuluvad samasse taimeperekonda. Oreganot tuntakse ka metsiku majoraani nime all, kuna seda ei kasvatata, kuid tavaliselt kasvab see metsikult
I8una pool. Majoraani kasutatakse Saksa kddgis vorstide valmistamiseks. Tulringi bratwurst on ilmselt kdige tuntum roog, mille valmistamiseks majoraani
kasutatakse. Majoraan on nii maitsev, et roa viimistlemiseks on vaja vaid mdnda lehte. See on kdige parem koristada enne ditsemist. Oitsemise ajal maitse
intensiivsus vaheneb. Napunaide: Eeterlike 6lide sisaldus on kérgeim varahommikul vdi parastldunal. Kobaratena kuivatatuna, seejarel tikeldatuna ja
labipaistmatutes lukustatavates anumates sailitatuna sailib majoraan mitu aastat, ilma et see kaotaks suurt osa oma aroomist. Taidisega hanipraad, virtsikas
hakkliha, rammusad kartulisupid - majoraan sobib eriti toekatele roogadele. Selle intensiivne maitse taiustab liharoogasid linnu-, kiitliku-, uluki- ja sealihaga.
Peenelt doseeritud majoraani kasutatakse ka kddgiviljaroogade, vormiroogade, praekartulite, tomatisuppide, ubade ja kaunviljaroogade imardamiseks.
Looduslik asukoht: Majoraan parineb algselt Vahemere idaosast, kust ta on levinud kogu Vahemeres. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem
teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned niiskele kookossubstraadile v&i orgaanilisele
Urdimullale ja suru seemnetele kergelt peale. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi
eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme paeva jarel. See hoiab ara hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu heledaks ja soojaks temperatuurile
20-25 °C. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. S8ltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni viie nddala parast.
Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim asukoht: Taim armastab paikest, soojust
ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult vélja to6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui
pealmine mullakiht on kuivanud. Ara véeta tldse véi ainult kergelt komposti v6i orgaanilise taimse véetisega. Talvel: Kiilva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - Meirami
Origanum majorana
Valimeren keittion runsas mausteelamys mausteisiin liharuokiin

Meirami voi saavuttaa 50-90 senttimetrin korkeuden. Kasvi muodostaa pienia lehtia, jotka ovat aromaattisia sen sisaltamien aromaattisten 6ljyjen ansiosta.
Paaosin valkoiset tai vaaleanpunaiset pienet kukat ilmestyvat heind-syyskuussa. Ne istuvat kasvin huipulla ja ne on jarjestetty piikkeihin. Meirami on sukua
oreganolle. Molemmat kuuluvat samaan kasvisukuun. Oregano tunnetaan myds luonnonvaraisena meiramina, koska sita ei viljelld, mutta se kasvaa yleensa
luonnonvaraisena eteldssa. Meiramia kaytetaan saksalaisessa keittiossa makkaroiden valmistukseen. Thiringenin bratwurst on luultavasti tunnetuin ruokalaji,
johon meiramia kaytetaan. Meirami on niin maukasta, etta tarvitset vain muutaman lehden ruoan jalostukseen. Se on parasta korjata ennen kukintaa.
Kukinnan aikana maun voimakkuus vahenee. Vinkki: Eteeristen &ljyjen pitoisuus on korkein aikaisin aamulla tai iltapaivalla. Kuivattuna rypaleissa, sitten
paloiteltuna ja sailytettyna lapindkymattdmassa, lukittavassa astiassa, meirami sdilyy useita vuosia menettdmatta suurta osaa aromistaan. Taytetyt
paahtopaistit, mausteinen jauheliha, runsaat perunakeitot - meirami sopii erityisen hyvin runsaisiin ruokiin. Sen intensiivinen maku jalostaa liharuokia
siipikarjan, kanin, riistan ja sianlihan kanssa. Hienoksi annosteltua meiramia kaytetaan my®os kasvisruokien, patojen, paistettujen perunoiden,
tomaattikeittojen, papujen ja palkokasvien viimeistelyyn. Luonnollinen sijainti: Meirami tulee alun perin itdiselta Valimeren alueelta, josta se on levinnyt koko
Valimerelle. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itda. Sirottele siemenet
kostealle kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina siemenia kevyesti. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tdma suojaa maaperaa
kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen péivan vélein. Téma estda homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja
lampimaksi 20-25 °C:seen. Pidéd maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat
kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta alkaen, jolloin yopakkasia ei enaa ole
odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, 1ampda ja tuulelta suojattua paikkaa kehittdakseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pida maapera
aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Al4 lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai
luomuyrttilannoitteella. Talvella: Kylvé uudelleen seuraavana vuonna.

BIO - Marjolaine
Origanum majorana
Le plaisir intense d'épices de la cuisine méditerranéenne pour les plats de viande épicés

La marjolaine peut atteindre une hauteur entre 50 et 90 cm. La plante forme de petites feuilles aromatiques en raison des huiles essentielles qu'elle contient. Les petites
feuilles, qui sont blanches a rouge clair, apparaissent entre juiller et septembre. Elles se trouvent en téte de la plante et sont arrangées en épis. La marjolaine est utilisée avec
I'origan. Les deux appartiennent au méme genre végétal. L'origan est aussi appelé marjolaine sauvage, car il n'est pas cultivé, mais il croit normalement dans la nature au sud.
La marjolaine est utilisée dans la cuisine allemande pour la production de saucisses. La Thiringer est probablement le plat le plus célebre pour lequel la marjolaine est utilisée.
La marjolaine est tellement épicée que vous avez besoin de seulement quelques feuilles pour raffiner un plat. Elle est récoltée de préférence avant la floraison. L'intensité du
go(t s'affaiblit pendant la floraison. Conseil : La teneur en huiles essentielles est la plus élevée pendant le petit matin ou I'aprés-midi. La marjolaine séchée en touffes, puis
broyée et conservée dans des récipients opaques et verrouillable est durable pendant plusieurs années et ne perd quasiment rien en arbme. L'oie rotie farcie, les plats de
viande hachée épicés, les soupes de pommes de terre copieuses - la marjolaine s'adapte surtout aux plats savoureux. Son pouvoir épicant raffine les plats de viande avec des
volailles, des lapins, des gibiers et des cochons. La marjolaine finement dosée sert aussi a compléter les plats de Iégumes, les gratins, les pommes sautées, les soupes a la
tomate, les haricots et les Iégumineuses. Qu'elle soit fraiche ou séche, elle est aussi un ajout idéal aux sauces, aux dips, aux mayonnaises aux herbes, au quark finement agité
ou au fromage a pate fraiche. Emplacement naturel: La marjolaine est originaire de la Méditerranée orientale, d'ou elle s'est répandue dans toute la Méditerranée. Culture
réussie: La culture se fait dans un endroit ensoleillé a la maison a partir de février. La graine a besoin de lumiere pour germer. Parsemez la semence sur un substrat de coco
humide ou sur du terreau BIO et appuyez légerement sur les graines. Couvrez le récipient avec une feuille transparente sur laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau
est protégé du dessechement. Vous devez enlever la feuille pendant deux tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le
récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° & 25°. Gardez le terrau humide (avec de I'eau pulverisée, par example) mais pas mouillé. En fonction de la température de
culture, les premiers semis apparaissent au bout de deux a cing semaines. Les plantes cultivées a la maison peuvent étre mises a I'extérieur avec toute la balle a partir de mai,
lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne a prévoir, afin d'éviter le stress pour la plante. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé du vent
pour développer son aréme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau légerement humide, mais pas mouillé. Arrosez des que la couche supérieure de terreau se desseche.
N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de |'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Resemez |'année suivante.

BIOAOTIKH - Mavt{oupdava
Origanum majorana
H X0pTaoTLKA AMOAQUGH PTIAXOPLKWYV TNG HECOYELAKNAG KOUTIVaG yLa TILKAVTLKO TILATA PE KPEQG

H pavtfoupava pmopel va gptacet og UPog peta&l 50 kat 90 ekatootwy. To YuTd oxnUatilel pikpd GUANA TIOU elval apwWHATIKA AGYW TWV apWHATIKWY EAaiwV TIou TIEPLEXEL. Ta
KUPLWG AEUKA €WG WXPOKOKKLVA PLKpA aven epgavidovtal peta&l loudiou kat ZemtepBplou. KaBovtat otnv Kopur Tou putou Kat eival to kabéva Statetaypévo o akideg. H
pavt{oupdva oxetiletat pe tn plyavn. Kat ta §Uo avrikouv oto (8Lo yévog putwv. H plyavn eival yvwotr| kat wg dypla pavt{oupdva ylatl Sev kalepyeitat ald ouvrbwg
pUETaL Aypla 0To voTo. H pavt{oupava XpnoLHoToLelTal 0Tn yeEpHavikn koudiva yla Tnv mapackeun Aoukavikwv. To Thuringian bratwurst eivat {owg To o yvwotd mato yia
To oTtolo xpnotporoLeital n pavtdoupdva. H pavtdoupava elvat TO00 YEUGTLKN TIOU XPELAleoTe HOVO Alya @UANA yLa VA TEAELOTIOLAOETE €va TILATO. KAAUTEPA va GUAEYETaL
TIpW TV aveonpop'La. Katd tn Sudpkela tng avBogopiag, n évtacn tng yelong HELWVETAL. ZUPBOUAN: H TTEPLEKTIKOTNTA O AlBEpLo €Aalo glval uq)qAbtspn TG TIPUWTEG TIPWLVEG
wpsq n to cmoysupa H pavt(oupava anoinpapsvn o€ 85¢0pEG, 0TN ouvéxsta tspaxtcpévr] Kat anoenKsupsvn o€ a&La(pavr'] K\eLSapLa Soxela, pT[OpEL va SlatnpnBel yLa apketa
XPOVLa XwpiG va XATEL eyaAo PEPOG TOU APWHATOG TNG. MEPLOTH PNTA XTVa, TIKAVTLKOG KLHAG, XOPTACTIKEG TATATOOOUTIES - 1) HaVT{0upava givat tLaitepa kataAnAn yia
XOPTaoTLKA Tidta. H évtovn YELoT) Tou EEEVYEVIZEL TIATA PE KPEQG HE TIOUAEPLKE, KOUVEAL KLVIYL KaL XoLptvd. Te Aertr 8601, n pavt{oupdva xpnotpomoLeital emiong yia va
OTPOYYUAOTIOLAOEL TILATA AQXAVLKWY, KATGAPOAEG, TNYQAVNTEG TIATATEG, COUTIEG VIOHATAG, (pacoALa Kat Tidta pe 6otpLa. PuoLki toroBeoia: H pavt{oupdva mpoépxetat apxtka
and TV TEPLOXT TNG avatoALKrg Meooyeiou, amnd drou €xeL e§amAwBel oe OAn tn Meooyeto. Emituxnpévn kaAAtépyeta: H kaMépyeLa yivetat kaAUtepa o€ nALOAOUCTO onpeio
O€ ECWTEPLKOUG XWPOUG amd Tov dPeBpoudplo. O omdpog elvat éva eEappl BAACTAPL. ALaCKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG O€ UYPO UMIOCTPWHA KapVSAG fi BLOAOYLKO QUTLKO XWHA Kat
TILEOTE TOUG OTIOPOUG EAAPPA. KaAUPTe To Soxelo KaMLIEPYELAG PE HEPPBPAVN, TNV oTIola aVoLyeTe He TPUTIEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £€50(OG Ao TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL Va
QAPALPELTE TO CAOUPLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE 5U0 €WG TPELG NUEPEG. AUTO TTOTPETIEL T SNLoupyla pouxAag oTo £5a@og. ToToBEeTAOTE T Soxelo KAMLEPYELAG PWTELVO Kal
(€016 010U 20 €wG 25° KEAGLOU. ALATNPROTE TNV EMLPAVELT TOU £5APOUG LYPN (TLY. HE PeKaoTpa vepou) ald OxL uypr). Avahoya pe tn Beppokpaocia avamntuéng, ta mpwia
omopoYuTa epavidovtal HeTd amod S0 £wg TEvte EBSOUASES. Ta YUTA TTOU KAAALEPYOUVTAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG UTIOPOUV VA HETAPOOXEUBOUV O€ EEWTEPLKOUG XWPOUG HE
0AOKANpPN TN pila amoé tov Malo, 6tav Sev avapévetat AAog vuxteplvdg ayetdq. H kaAUtepn tomoBeoia: To utd Aatpelel Tov fALo, T {E0TAOLd Kal éva PEPOG
TIPOOTATEUUEVO ATIO TOV AVEHO YLA VA avamtVEEL IR pwE TO Apwpd Tou. BEATLoTN (ppovTida: Alatnpeite TAVTA TO XWHA EAAPPWG LYPO AAAA OXL UYPO. MOTIOTE AUECWG HOALG
TO QVWTEPO OTPWHA TOU E5APOUG OTEYVWOEL. Mnv Autaivete kaBoAou fj povo erappd pe Alrtaopa rj BLoAoykd @UTIKO AlTtacpa. To XELPWVA: ZAVACTIELPETE TO ETTOPEVO £TOG,.

(
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=il ORGANAIGH - Marjoram
I J Origanum majorana
An pléisiuir spiosra hearty de ealain na Meanmhara do miasa feola spicy

Is féidir le Marjoram airde idir 50 agus 90 ceintiméadar a bhaint amach. Cruthaionn an planda duilleoga beaga aramatacha mar gheall ar na holai aramatacha ata
ann. Bionn na blathanna beaga bana go geal den chuid is mo le feiceail idir IGil agus Mean Fémhair. Suionn siad ag barr an phlanda agus socraitear gach ceann diobh
i spici. Ta baint ag Marjoram le oregano. Baineann an da leis an ghéineas plandai céanna. Tugtar marjoram fidin ar Oregano freisin toisc nach bhfuil sé saothraithe
ach de ghnéath fasann sé fiain sa deisceart. Usaidtear Marjoram i ealain na Gearmaine chun ispini a dhéanamh. Is décha gurb é an bratwurst Thuringian an mhias is
céilidla as a n-Gsaidtear marjoram. T4 Marjoram chomh blasuil sin nach dteastaionn uait ach ctpla duilleoga chun mias a bheachtd. Is fearr é a fhémhar roimh
bladthanna. Le linn blathanna, laghdaionn an déine blas. Leid: Is é an cion ola riachtanach is airde go luath ar maidin né san iarnéin. Triomaithe i mbraisli, ansin
mionghearrtha agus a stérail i gcoimeadain teimhneach, glasailte, is féidir marjoram a choinnedil ar feadh roinnt blianta gan méran da aroma a chaillidint. Gé résta
stuffed, feoil mhionaithe spicy, anraithi pratai hearty - td4 marjoram oiriinach go hairithe do miasa hearty. Déanann a blas dian miasa feola a scagadh le éanlaith
chléis, coinin, géim agus muiceoil. Baintear Usaid as marjoram, arna dhailedil go min, freisin chun miasa glasrai, casseroles, pratai friochta, anraithi tratai, pénairi
agus miasa pischinealaigh a shlanu. Suiomh nadudrtha: Urspringlich stammt Majoran aus der 6stlichen Mittelmeerregion, von wo aus es sich im ganzen
Mittelmeerraum verbreitet hat. Saothru rathuil: Is fearr a shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta
ar fhoshraith cné cécé tais né ar ithir luibheach organach agus bruigh na siolta go héadrom. Clidaigh an soitheach culttir le scannan cling, a sholathraionn td le poill.
Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomG amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né trila. Coscann sé seo munla 6 fhoirmit ar an talamh. Cuir
an soitheach cultuir geal agus te ag 20 go 25 ° Celsius. Coinnigh dromchla na hithreach tais (m.sh. le spraeire uisce) ach nd biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht ata
ag fas, feictear na chéad sioldga tar éis dha go cuig seachtaine. Is féidir plandai a fhastar taobh istigh a thrasphlandu lasmuigh leis an liathréid fréimhe iomlan 6 mhi
na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche nios mé. An suiomh is fearr: Is bred leis an bplanda an ghrian, an teas agus it ata foscadh 6n ngaoth chun a
n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Caram 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. Na fertilize ar chor ar bith n6 amhain go héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Cranach aris an bhliain dar gcionn.

LIFRZENT - Marjoram
Origanum majorana
Matarmikil kryddanaegja Midjardarhafsmatargerdar fyrir kryddada kjotrétti

Marjoram getur nad a milli 50 og 90 sentimetra haed. PIontan myndar litil laufbl6d sem eru arématisk vegna arématiskra oliuna sem hun inniheldur.
Adallega hvit til félraud litud litil blém birtast & milli juli og september. beir sitja efst & pléntunni og eru hver um sig radad i toppa. Marjoram er skyld
oregano. Badar tilheyra sému plontuaettkvislinni. Oregano er einnig pekkt sem villt marjoram vegna pess ad pad er ekki raektad en vex venjulega villt { sudri.
Marjoram er notad i pyskri matargerd til ad bua til pylsur. Thiringer bratwurst er liklega pekktasti rétturinn sem marjoram er notad i. Marjoram er svo
bragdmikid ad pad parf adeins nokkur blo8 til ad finpussa rétt. Pad er best ad uppskera fyrir blémgun. Vid blémgun minnkar bragdstyrkurinn. Abending:
limkjarnaoliuinnihaldid er haest snemma morguns eda siddegis. Purrkad i kldsum, sidan saxad og geymt i 6gegnsaejum, leesanlegum ilatum, ma geyma
marjoram i nokkur ar an pess ad missa mikid af ilm sinum. Fyllt steikt gaes, kryddad hakk, matarmikil kartéflusipur - marjoram hentar sérstaklega vel {
matarmikla rétti. Akafur bragdis betrumbaetir kjétrétti med alifuglum, kaninum, villibrad og svinakjéti. Finskammtad, marjoram er einnig notas til ad
afgreida graenmetisrétti, pottrétti, steiktar kartoflur, tbmatstpur, baunir og belgjurtarétti. Nattaruleg stadsetning: Marjoram kemur upphaflega fra
austurhluta Midjardarhafssvaedisins, padan sem hin hefur breidst (it um Midjardarhafid. Arangursrik raktun: Raektun er best gerd 4 sélrikum stad
innandyra fra februar. Fraeid er 1étt spirunarefni. Dreifid fraejunum & rakt undirlag kékoshnetu eda lifraenan jurtamold og prystid létt & fraein. Hyljid
raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. pu aettir ad fjarleegja alpappirinn i 2 klukkustundir &
tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & jordinni. Settu reektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu
jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsida) en ekki blautu. pPad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Pléntur sem
raektadar eru innandyra ma grodursetja utandyra med allri rétarkdlunni fra mai, pegar ekki er ad buast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan
elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jardveginum alltaf 6rlitid rokum en ekki blautum. Vékvadu um
leid og efsta lagid af jarévegi hefur pornad. Ekki ma frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: S&id aftur &rid eftir.

BIO - Maggiorana
Origanum majorana
La spezia ricca della cucina mediterranea, per piatti di carne saporiti

La maggiorana puo raggiungere un'altezza compresa tra 50 e 90 centimetri. La pianta produce piccole foglie profumate, che contengono oli aromatici. | piccoli fiori, per lo piu
bianchi o scarlatti, spuntano tra luglio e settembre. Compaiono nella parte superiore della pianta e sono tutti disposti sulle spighe. La maggiorana & della stessa famiglia
dell'origano. Entrambi appartengono allo stesso genere. L'origano & anche chiamato Maggiorana Selvatica, poiché al Sud normalmente non viene coltivato, ma cresce
spontaneo. La maggiorana viene utilizzata nella cucina tedesca per la produzione di salsicce. Il Thiringer Bratwurst & probabilmente il piatto piu conosciuto per il quale viene
utilizzata la maggiorana. La maggiorana ha un gusto cosi deciso che bastano poche foglie per insaporire un piatto. E preferibile raccoglierla prima della fioritura, poiché
durante la fioritura l'intensita del gusto diminuisce. Suggerimento: Al mattino presto o al pomeriggio, il contenuto di oli essenziali € piu elevato. Essiccata in mazzetti, poi
tritata e conservata in contenitori opachi e sigillabili, la maggiorana si mantiene per diversi anni, perdendo pochissimo del suo aroma. La maggiorana ¢ particolarmente
adatta per piatti saporiti: oca ripiena, piatti a base di carne tritata o ricche zuppe di patate, ad esempio. Il suo intenso sapore arricchisce i piatti di carne a base di pollame,
coniglio, maiale e selvaggina. La maggiorana si sposa bene anche con piatti di verdure, stufati, patate arrosto, zuppe di pomodoro, fagioli e legumi in generale. Fresca o
secca, € anche il complemento ideale di salse, intingoli, maionese alle erbe, oppure emulsionata con ricotta o formaggi cremosi. Posizione naturale: Originaria della regione
del Mediterraneo orientale, si e poi diffusa in tutta I'area del Mediterraneo. Coltivazione riuscita: La coltivazione produce i migliori risultati in un luogo soleggiato in casa, a
partire da febbraio. Il seme ha bisogno di luce per germinare. Cospargere i semi sul substrato di cocco umido o sulla terra per erbe aromatiche BIO ed esercitare una leggera
pressione sui semi. Coprire il recipiente di coltura con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori. In questo modo si evitera che la terra si secchi. Ogni due o tre
giorni & necessario rimuovere la pellicola per 2 ore. Questo impedira la crescita di muffe sulla terra. Posizionare il recipiente di coltura in un punto caldo e luminoso, tra i 20°
e i 25° C. Mantenere la superficie della terra umida, ma non bagnata (ad esempio con uno spruzzino d'acqua). Le prime piantine appariranno, a seconda della temperatura di
coltivazione, tra due e cinque settimane dopo. A partire dal mese di maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le piante coltivate in casa possono essere
spostate all'esterno, insieme all'intero pane di terra, per evitare stress alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta ama il sole, il calore e predilige i luoghi riparati per
sviluppare pienamente il suo aroma. Cura ottimale: Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di terra in superficie &
asciutto. Non concimare, oppure concimare solo leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. In inverno: Seminare nuovamente I'anno successivo.

T ORGANSKI - maZuran
o Origanum majorana
B Obilni zacinski uZitak mediteranske kuhinje za pikantna jela od mesa

MaZuran moZe doseci visinu izmedu 50 i 90 centimetara. Biljka formira male listove koji su aromati¢ni zbog aromaticnih ulja koje sadrzi. Uglavnom bijeli do
blijedocrveni mali cvjetovi pojavljuju se izmedu srpnja i rujna. Smjesteni su na vrhu biljke i svaki je rasporeden u klasove. MaZuran je srodan origanu. Oba
pripadaju istom biljnom rodu. Origano je poznat i kao divlji mazuran jer se ne uzgaja, ve¢ obi¢no samoniklo raste na jugu. MaZuran se u njemackoj kuhinji
koristi za izradu kobasica. Thiringian bratwurst vjerojatno je najpoznatije jelo za koje se koristi mazuran. Mazuran je toliko ukusan da vam je potrebno samo
nekoliko listova da oplemenite jelo. Najbolje ju je brati prije cvatnje. Tijekom cvatnje smanjuje se intenzitet okusa. Savjet: SadrZaj eteri¢nog ulja najveci je u
ranim jutarnjim satima ili poslijepodne. OsuSen u grozdovima, zatim nasjeckan i pohranjen u neprozirne posude koje se mogu zakljucati, maZuran se moze
Cuvati nekoliko godina, a da pritom ne izgubi mnogo svoje arome. Punjena pecena guska, pikantno mljeveno meso, krepke juhe od krumpira - mazuran je
posebno pogodan za izdadna jela. Njegov intenzivan okus oplemenjuje mesna jela s peradi, kuni¢ima, divljaci i svinjetinom. Fino doziran, maZuran se
takoder koristi za zaokruZivanje jela od povréa, sloZenaca, przenih krumpiri¢a, juha od rajcica, graha i jela od mahunarki. Zemlja porijekla: MaZuran
porijeklom dolazi iz isto¢nog Sredozemlja, odakle se proSirio po cijelom Sredozemlju. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sun€anom mjestu u
zatvorenom prostoru od veljace. Sjeme je lagana klijalica. Posipajte sjemenke po vlaznom supstratu od kokosa ili organskom biljnom tlu i lagano ih pritisnite.
Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To &titi tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se
sprjecava stvaranje plijesni na tlu. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povr3inu tla viaznom (npr. rasprsivaCem vode), ali
ne mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do pet tjedana. Biljke koje se uzgajaju u zatvorenom prostoru mogu se
presaditi na otvoreno s cijelom korijenskom balom od svibnja, kada viSe ne treba ocekivati no¢ne mrazove. Najbolja lokacija: Biljka voli sunce, toplinu i
mijesto 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: Sljedece godine ponovno sijati.

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



[ BIOLOGISKI - majorans

Origanum majorana
- Vidusjaras virtuves satigais garsvielu baudijums pikantiem galas édieniem
Majorans var sasniegt 50 Iidz 90 centimetru augstumu. Augs veido mazas lapas, kas ir aromatiskas, pateicoties taja eso$ajam aromatiskajam ellam.
Parsvara balti vai gaisi sarkani mazi ziedi paradas no jalija [Tdz septembrim. Tie séZ auga augSpusé un katrs ir sakartots varpas. Majorans ir saistits ar
oregano. Abi pieder pie vienas augu gints. Oregano ir pazistams arf ka savvalas majorans, jo tas netiek kultivéts, bet parasti aug savvala dienvidos.
Majoranu vacu virtuvé izmanto desu pagatavosanai. Tiringenes bratwurst, iesp&jams, ir vispazistamakais édiens, kuram izmanto majoranu. Majorans ir tik
gar3igs, ka édiena izsmalcinaSanai vajag tikai daZas lapas. Vislabak to novakt pirms ziedé3anas. ZiedéSanas laika gar3as intensitate samazinas. Padoms:
éterisko ellu saturs ir visaugstakais agras rita stundas vai pécpusdiena. Zavéts kekaros, péc tam sasmalcinats un uzglabats necaurspidigos, aizslédzamos
traukos, majoranu var uzglabat vairakus gadus, nezaudéjot lielu daJu no ta aromata. Pildita zoss cepta, pikanta malta gala, satigas kartupelu zupas -
majorans ir fpasi piemérots satigiem édieniem. Ta intensiva gar3a izsmalcina galas édienus ar majputnu, trusu, medijumu un cakgalu. Smalki dozéto
majoranu izmanto arf darzenu édienu, kastrolu, ceptu kartupelu, tomatu zupu, pupinu un pakSaugu édienu noapalosanai. Dabiska vieta: Majorans
sakotnéji nak no Vidusjdras austrumu regiona, no kurienes tas ir izplatijies visa Vidusjara. Veiksmiga audzéSana: AudzéSanu vislabak veikt saulaina vieta
telpas no februara. Sékla ir viegla digtspéja. Izkaisiet séklas uz mitra kokosriekstu substrata vai organisko augu augsni un viegli piespiediet séklas. Nosedziet
kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodrosina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam
[Tdz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta temperatdra 20 Iidz 25°C. Uzturiet augsnes
virsmu mitru (pieméram, ar Gdens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperataras pirmie stadi paradas péc divam Iidz piecam nedélam.
Telpas audzétos augus ar visu saknu kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts salnas. Labaka atraSanas vieta: Augs mil sauli,
siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilniba attistitu savu aromatu. Optimala apriipe: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz
augsnes augséjais slanis ir noZuvis. Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Nakamaja gada séjiet vélreiz.

EKOLOGISKAS - mairiinas
Origanum majorana
Sotus VidurZemio jiros regiono virtuvés prieskoniy malonumas astriems mésos patiekalams

Mairtiny aukstis gali siekti nuo 50 iki 90 centimetry. Augalas formuoja mazus lapus, kurie yra aromatingi dél jame esanciy aromatiniy aliejy. DaZniausiai nuo
baltos iki Sviesiai raudonos spalvos maZi Ziedai pasirodo nuo liepos iki rugséjo. Jie sédi augalo virSuje ir yra iSdéstyti spygliais. Mairanas giminingas
raudonéliui. Abu priklauso tai paciai augaly genciai. Raudonélis taip pat Zinomas kaip laukinis mairdQinas, nes jis néra auginamas, bet daZniausiai auga laukinis
pietuose. Mairtinas vokieciy virtuvéje naudojamas deSreléms gaminti. Tiuringijos bratwurst yra bene labiausiai Zinomas patiekalas, kuriam naudojamas
mairdinas. Mairtnai yra tokie kvapnis, kad patiekalui patobulinti tereikia keliy lapeliy. Geriausia nuimti prie$ Zydéjima. Zydéjimo metu skonio intensyvumas
mazéja. Patarimas: Eteriniy aliejy kiekis didZiausias anksti ryte arba po piety. DZiovintas grupelémis, véliau susmulkintas ir laikomas nepermatomuose,
uZrakinamuose induose, mairtnas gali bati laikomas keletg mety, neprarandant daug savo aromato. |daryta kepta Zgsiena, astrus far3as, socios bulviy
sriubos - mairtnai ypac tinka sotiems patiekalams. Jo intensyvus skonis iStobulina mésos patiekalus su paukstiena, triusiena, Zvériena ir kiauliena. Smulkiai
dozuotas mairQnas taip pat naudojamas darZoviy patiekalams, troskiniams, keptoms bulvéms, pomidory sriuboms, pupeliy ir ankstiniy darZoviy patiekalams
apvalinti. Natarali vieta: Mairanas kiles i$ rytinio VidurZzemio jtros regiono, i$ kur paplito po visg VidurZzemio jarg. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti
saulétoje vietoje nuo vasario mén. Sékla yra lengvas daigiklis. ISbarstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy dirvoZzemio ir séklas
lengvai paspauskite. Kultlros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo isdZiGvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite
folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant Zemés. Kultivavimo indg pastatykite Sviesiai ir Siltai 20-25 °C temperatdroje. Dirvos pavirsiy laikykite drégng
(pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapia. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy. Patalpoje auginamus
augalus su visu Sakny gumuliu galima persodinti j laukg nuo geguzés ménesio, kai nebereikia tikétis naktiniy 3alny. Geriausia vieta: Augalas mégsta saule,
Siluma ir nuo véjo apsaugota vietg, kad visiskai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZiara: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégnga, bet ne Slapia. Laistykite, kai
tik vir§utinis dirvoZemio sluoksnis i¥dZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy trg8omis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Kitais metais sékite dar karta.

ORGANICI - Marjoram
Origanum majorana
Il-pjacir tal-hwawar qalb tal-k¢ina Mediterranja ghal platti tal-laham pikkanti

Marjoram jista 'jilhaq gholi ta' bejn 50 u 90 ¢entimetru. ll-pjanta tifforma weraq zghar li huma aromatici minhabba z-zjut aromatici li fih. ll-bic¢a I-kbira tal-fjuri
zghar ta' kulur abjad ghal ahmar car jidhru bejn Lulju u Settembru. Huma jogoghdu fil-quccata tal-pjanta u kull wiehed huma rrangati fi spikes. Marjoram hija
relatata mal-oregano. It-tnejn jappartjenu ghall-istess generu tal-pjanti. L-oregano huwa maghruf ukoll bhala marjoram selvagg minhabba li mhuwiex ikkultivat
izda generalment jikber selvagg fin-nofsinhar. ll-marjoram tintuza fil-k¢cina Germaniza biex taghmel iz-zalzett. ll-bratwurst Thuringian huwa probabbilment I-
aktar platt maghruf li ghalih tintuza I-marjoram. [l-marjoram hija tant toghma li ghandek bzonn biss ftit weraq biex tirfina dixx. Huwa ahjar li jinhasad gabel il-
fjur. Wagqt il-fjoritura, l-intensita tat-toghma tonqos. Tip: Il-kontenut ta 'zejt essenzjali huwa I-oghla fis-sighat ta' filghodu kmieni jew wara nofsinhar. Imnixxef fi
gruppi, imbaghad imqgatta 'u mahzun f'kontenituri opaki li jissakkru, il-marjoram jista' jinzamm ghal diversi snin minghajr ma jitlef hafna mill-aroma tieghu.
Wizz mixwi mimli, laham ikkapuljat pikkanti, sopop tal-patata galb - marjoram huwa partikolarment adattat ghal platti galb. It-toghma intensa taghha tirfina
d-dixxijiet tal-laham bit-tjur, il-fenek, il-kac¢a u I-majjal. Dozata b'mod fin, il-marjoram tintuza wkoll biex ittemm platti tal-hxejjex, casseroles, patata moglija,
sopop tat-tadam, fazola u platti tal-legumi. Post naturali: Marjoram originarjament gejja mir-regjun tal-Lvant tal-Mediterran, minn fejn infirxet mal-Mediterran
kollu. Kultivazzjoni b'suécess: Il-kultivazzjoni ssir I-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. Iz-zerriegha hija germinatur hafif. Ferrex iz-zrieragh fuq sottostrat
niedja tal-gewz jew hamrija organika tal-hxejjex u aghfas iz-zrieragh hafif. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-
hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi |-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fuq I-art. Poggi I-bastiment tal-kultura
gawwi u shun 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 gimaghtejn sa hames gimghat. Pjanti mkabbra gewwa jistghu jigu trapjantati barra bil-boc¢¢a ta 'l-gheruq kollu minn Mejju, meta ma jkunx
mistenni aktar glata bil-lejl. L-ahjar post: L-impjant ihobb ix-xemx, is-shana u post kenn mir-rif 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: Erga’ hanzira s-sena ta’ wara.

[ Bio - Marjolein

Origanum majorana
L Het hartige, pittige plezier van de mediterrane keuken voor pittige vleesgerechten

Marjolein kan tussen de 50 en 90 centimeter hoog worden. De plant vormt kleine blaadjes met een aromatische geur door de aromatische olién die erin zitten.
Tussen juli en september verschijnen de overwegend wit tot lichtrood gekleurde bloempjes. Ze zitten aan de bovenkant van de plant en zijn elk in oren
gerangschikt. Marjolein is verwant aan oregano. Beiden behoren tot hetzelfde geslacht van planten. Oregano staat ook bekend als wilde marjolein omdat het niet
wordt verbouwd, maar meestal in het wild groeit in het zuiden. Marjolein wordt in de Duitse keuken gebruikt voor de productie van worst. De Thiringer braadworst
is waarschijnlijk het bekendste gerecht waarvoor marjolein wordt gebruikt. Marjolein is zo smaakvol dat je maar een paar blaadjes nodig hebt om een gerecht te
verfijnen. Het wordt het beste geoogst voor de bloei. De intensiteit van de smaak neemt af tijdens de bloei. Tip: Het gehalte aan etherische olie is het hoogst in de
vroege ochtend of middag. Gedroogd in trossen, vervolgens fijngehakt en opgeslagen in ondoorzichtige, afsluitbare containers, is marjolein meerdere jaren
houdbaar, met nauwelijks smaakverlies. Gevulde geroosterde gans, pittige gehaktgerechten, hartige aardappelsoepen - marjolein is bijzonder geschikt voor hartige
gerechten. De intense smaak versterkt vieesgerechten met gevogelte, konijn, wild en varkensvlees. Marjolein wordt ook fijn gedoseerd om groentegerechten,
ovenschotels, gebakken aardappelen, tomatensoepen, bonen en peulvruchten af te ronden. Natuurlijke locatie: Marjolein komt oorspronkelijk uit het oostelijke
Middellandse Zeegebied, vanwaar het zich heeft verspreid over de Middellandse Zee. Succesvolle teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op een zonnige
plaats binnen gebeuren. Het zaadje is een lichte kiem. Strooi de zaden over een vochtig kokossubstraat of biologische kruidengrond en druk de zaden licht aan. Dek
de kweekbak af met vershoudfolie, die u van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2
uur verwijderen. Dit voorkomt schimmelvorming op de aarde. Zet de zaadbak op een lichte en warme plaats bij 20 a 25 ° Celsius. Houd het aardoppervlak vochtig
(bijv. Met een watersproeier), maar niet nat. Afhankelijk van de teelttemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na twee tot vijf weken. In huis gekweekte planten
kunnen vanaf mei, wanneer geen nachtvorst meer te verwachten is, met de hele baal naar buiten. De beste locatie: De plant houdt van zon, warmte en een
beschutte plek om zijn aroma volledig te ontwikkelen. Optimale verzorging: Houd de grond altijd licht vochtig, maar niet nat. Geef water zodra de bovenste laag
aarde is opgedroogd. Bemest niet of slechts licht met compost of organische kruidenmeststoffen. In de winter: Het volgende jaar opnieuw zaaien.
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@KOLOGISK - Merian
Origanum majorana
Middelhavskjokkenets solide krydderglede for krydrede kjottretter

Merian kan na en hgyde pa mellom 50 og 90 centimeter. Planten danner sma blader som er aromatiske pa grunn av de aromatiske oljene den inneholder. De
for det meste hvite til blekrede sma blomstene vises mellom juli og september. De sitter pa toppen av planten og er hver arrangert i pigger. Merian er i slekt
med oregano. Begge tilherer samme planteslekt. Oregano er ogsa kjent som vill merian fordi den ikke dyrkes, men vanligvis vokser vilt i sgr. Merian brukes i
tysk mat til a lage pelser. Thiringer bratwurst er sannsynligvis den mest kjente retten som merian brukes til. Merian er sa smakfull at du bare trenger noen fa
blader for & foredle en rett. Det er best & haste for blomstring. Under blomstringen avtar smaksintensiteten. Tips: Innholdet av essensielle oljer er hgyest i de
tidlige morgentimene eller pa ettermiddagen. Terket i klaser, deretter hakket opp og lagret i ugjennomsiktige, lasbare beholdere, kan merian holdes i flere ar
uten & miste mye av aromaen. Fylt gasstek, krydret kjsttdeig, mettende potetsupper - merian egner seg spesielt godt til mettende retter. Dens intense smak
foredler kjgttretter med fjeerfe, kanin, vilt og svinekjett. Findosert, merian brukes ogsa til & runde av grennsaksretter, gryteretter, stekte poteter, tomatsupper,
benner og belgfruktretter. Naturlig beliggenhet: Merian kommer opprinnelig fra den gstlige Middelhavsregionen, hvorfra den har spredt seg over hele
Middelhavet. Vellykket dyrking: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Der Samen ist ein Lichtkeimer. Streuen Sie das
Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefal mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit
Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer
Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal3 hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem
Wasserspruher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis finf Wochen. Im Haus vorgezogene
Pflanzen kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress fur die Pflanze zu
vermeiden. Den beste beliggenheten: Planten elsker sol, varme og et sted i ly for vinden for a fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt
fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det gverste jordlaget har terket. Ikke gjedsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjedsel. Om
vinteren: Sa igjen aret etter.

Bio - Majeranek

- Onganum majorana

Obfita, pikantna przyjemnos¢ kuchni sSrédziemnomorskiej do pikantnych dan miesnych
Majeranek moze osiggna¢ wysokosc¢ od 50 do 90 cm. Roslina wytwarza aromatyczne, pachnace liscie, ktére zawierajg aromatyczne olejki. Wiekszo$¢ biatych lub
bladoczerwonych kwiatéw, ktére sg utozone w gtowki na szczycie roéliny, pojawia sie miedzy lipcem a wrze$niem. Majeranek jest spokrewniony z oregano i oba nalezg
do tego samego rodzaju roslin. Oregano jest rowniez nazywane dzikim majerankiem, poniewaz nie jest uprawiane, ale zwykle rosnie dziko na potudniu. Majeranek jest
uzywany do produkgji kietbas w kuchni niemieckiej. , Turyfska Bratwurst” (grillowana kietbasa) to chyba najstynniejsze danie z majerankiem. Poniewaz majeranek jest
bardzo mocng przyprawa, do uszlachetnienia potraw wystarczy kilka lisci. Najlepiej zbiera¢ go przed kwitnieniem, poniewaz podczas kwitnienia jego intensywnos¢
zanika. Dobra wskazéwka: we wczesnych godzinach porannych lub po potudniu zawartos¢ olejkéw eterycznych jest najwyzsza. Po zapakowaniu i wysuszeniu, a
nastepnie posiekaniu i przechowywaniu w nieprzezroczystym, zamykanym pojemniku, majeranek mozna przechowywac przez kilka lat, nie tracgc wiele ze swojego
smaku. Niezaleznie od tego, czy uzyjesz go do nadziewanej gesi pieczonej, indyka, miesa mielonego czy aromatycznych zup ziemniaczanych - majeranek szczegoélnie
dobrze nadaje sie do obfitych potraw. Jego intensywny smak uszlachetnia dania miesne z drobiu, krélika, dziczyzny i wieprzowiny. Drobno dozowany Majeranek moze
by¢ réwniez uzywany do dopetniania dar warzywnych, zapiekanek, smazonych ziemniakéw, zup pomidorowych, fasoli i potraw stragczkowych. Naturalne potozenie:
Majeranek pochodzi ze wschodniego regionu Morza Srédziemnego, skad rozprzestrzenit sie po catym Morzu Srédziemnym. Udana uprawa: Najlepszy czas na
rozmnazanie rozpoczyna sie w lutym w stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi kietkujgcymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu
kokosowym lub organicznej ziemi ziotowej i lekko je doci$nij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczysta folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w
przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzieh na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umies$¢ pojemnik
na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj powierzchnie ziemi w stanie wilgotnym, ale nie mokrym (najlepiej za
pomoca rozpylacza wodnego). W zaleznosci od temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch do pieciu tygodni. Sadzonki, ktére s juz wyhodowane w
pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku maja. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje stonca, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru, aby wydoby¢ swoéj petny
aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotna, ale nie mokra. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie goérna warstwa ziemi. Rosline nalezy nawozi¢
bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogéle nie nawozi¢. W zime: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - Manjerona
Origanum majorana
O caloroso prazer das especiarias da cozinha mediterranica para pratos de carne condimentados

A manjerona pode atingir uma altura entre 50 e 90 centimetros. A planta forma pequenas folhas aromaticas devido aos 6leos aromaticos que contém. As flores
pequenas, predominantemente brancas a vermelhas palidas, aparecem entre julho e setembro. Eles ficam no topo da planta e estdo dispostos em espigas. A
manjerona estd relacionada ao orégano. Ambos pertencem ao mesmo género vegetal. Orégano também é conhecido como manjerona selvagem porque néo é
cultivado, mas geralmente cresce selvagem no sul. A manjerona é usada na culinaria alema para fazer salsichas. A bratwurst da Turingia é provavelmente o prato
mais conhecido para o qual a manjerona é usada. A manjerona é tdo saborosa que vocé s precisa de algumas folhas para refinar um prato. E melhor colher antes da
floragdo. Durante a floragdo, a intensidade do sabor diminui. Dica: O teor de éleo essencial é maior nas primeiras horas da manha ou a tarde. Seca em cachos, depois
cortada e armazenada em recipientes opacos e com fechadura, a manjerona pode ser guardada por varios anos sem perder muito de seu aroma. Ganso assado
recheado, carne picada picante, sopas de batata fartas - a manjerona é particularmente adequada para pratos fartos. O seu sabor intenso apura pratos de carne com
aves, coelho, caga e porco. Dosada finamente, a manjerona também é usada para completar pratos de legumes, ensopados, batatas fritas, sopas de tomate, feijdes e
leguminosas. Localizagdo natural: A manjerona vem originalmente da regido do Mediterraneo oriental, de onde se espalhou por todo o Mediterraneo. Cultivo bem
sucedido: O cultivo é melhor feito em um local ensolarado dentro de casa a partir de fevereiro. A semente é um germinador leve. Espalhe as sementes em substrato
de coco Umido ou solo de ervas organicas e pressione as sementes levemente. Cubra o recipiente de cultura com filme plastico, que vocé fornece com furos. Isso
protege o solo de secar. Vocé deve remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formagdo de mofo no chao. Coloque o recipiente de
cultura brilhante e quente entre 20 e 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo imida (por exemplo, com um pulverizador de 4gua), mas ndo molhada. Dependendo
da temperatura crescente, as primeiras mudas aparecem apés duas a cinco semanas. As plantas cultivadas dentro de casa podem ser transplantadas para fora com
toda a raiz a partir de maio, quando ndo se espera mais geada noturna. A melhor localizagdo: A planta adora sol, calor e um local abrigado do vento para
desenvolver plenamente seu aroma. Cuidado ideal: Sempre mantenha o solo levemente imido, mas ndo molhado. Regue assim que a camada superior do solo
secar. Ndo fertilize de forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante orgénico a base de ervas. No inverno: Semear novamente no ano seguinte.

Ecologic - Maghiran
Origanum majorana
Placerea copioasa si condimentata a bucatariei mediteraneene pentru mancaruri picante din carne

Maghiranul poate atinge o inaltime cuprinsa intre 50 si 90 de centimetri. Planta formeaza frunze mici cu parfum aromatic datoritd uleiurilor aromatice pe care le
contine. Cele mai multe flori mici de culoare alba pana la rosu pal apar intre iulie si septembrie. Ele stau in partea de sus a plantei si sunt aranjate fiecare in urechi.
Maghiranul este legat de oregano. Ambele apartin aceluiasi gen de plante. Oregano este, de asemenea, cunoscut sub numele de maghiran salbatic, deoarece nu este
cultivat, dar de obicei creste salbatic Tn sud. Maghiranul este folosit Tnh bucatdria germana pentru productia de carnati. Bratwurstul turingian este probabil cel mai
faimos fel de mancare pentru care se foloseste maghiran. Maghiranul este atat de aromat incat ai nevoie doar de cateva frunze pentru a rafina un fel de mancare. Cel
mai bine se recolteazd inainte de inflorire. Intensitatea gustului scade in timpul infloririi. Sfat: continutul de ulei esential este cel mai mare dimineata devreme sau
dupa-amiaza. Uscat in ciorchini, apoi tocat si depozitat in recipiente opace, blocabile, maghiranul poate fi pastrat timp de cativa ani, fara pierderi de aroma. Gasca
friptd de gasca umpluta, feluri de mancare picante tocate, supe consistente de cartofi - maghiranul este potrivit in special pentru feluri de mancare consistente. Aroma
sa intensd Tmbunatateste mancarurile din carne cu carne de pasare, iepure, vanat si carne de porc. Maghiranul este, de asemenea, dozat fin pentru a rotuniji felurile
de mancare cu legume, caserole, cartofi prdjiti, supe de rosii, fasole si leguminoase. Locatie naturala: Maghiranul provine initial din regiunea estica a Mediteranei, de
unde s-a raspandit in toatd Marea Mediterana. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din februarie. SSmanta este un
germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante organice si apasati semintele usor. Acoperiti vasul de cultivare cu folie
alimentara, pe care ati prevazut-o cu gduri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doud pana la trei zile ar trebui sa indepadrtati filmul timp de 2 ore.
Acest lucru impiedicd formarea mucegaiului pe pamant. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati suprafata pamantului
umeda (de exemplu, cu un pulverizator de ap&), dar nu umeda. in functie de temperatura de cultivare, primii rasaduri apar dupa doua pana la cinci séptamani.
Plantele cultivate n casa pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cand fnghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai buna locatie: Planta iubeste
soarele, cdldura si un loc addpostit pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. Tngrijire 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 ingrasaminte organice pe bazi de plante. Tn iarna: Re-seméanati in anul urmator.
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- | Ekologiskt - Merian

Origanum majorana
L - Det hjartliga, kryddiga nojet fran medelhavskoket for kryddiga kottratter
Merian kan na en hojd mellan 50 och 90 centimeter. Vaxten bildar sma 16v med en aromatisk doft pa grund av de aromatiska oljorna den innehaller.
De mest vita till ljusréda sma blommorna dyker upp mellan juli och september. De sitter pa toppen av vaxten och ar ordnade i 6ron. Merian ar
relaterad till oregano. Bada tillhér samma véxtslag. Oregano ar ocksa kant som vild marjoram eftersom den inte odlas men véxer vanligtvis vild i
soder. Marjoram anvands i det tyska koket for korvproduktion. Thuringer bratwurst ar formodligen den mest kdanda matratten for vilken merian
anvands. Marjoram &r sa smakrik att du bara behdver nagra blad for att forfina en matratt. Det skordas bast fore blomningen. Smakens intensitet
minskar under blomningen. Tips: Halten av eterisk olja ar hogst tidigt pd4 morgonen eller eftermiddagen. Torkad i klasar, sedan hackad och foérvarad i
ogenomskinliga, ldsbara behallare, kan merjan héllas i flera ar, med knappast nagon forlust av arom. Fyllda rostade gas, kryddiga malet ratter, rejéla
potatissoppor - mejram ar sarskilt lamplig for rejala ratter. Dess intensiva smak forbattrar kottratter med fjaderfa, kanin, vilt och flask. Marjoram
doseras ocksa fint for att avrunda gronsaksratter, grytor, stekt potatis, tomatsoppor, bénor och baljvéxter. Naturligt lage: Merian kommer
ursprungligen fran 6stra Medelhavsomrédet, varifran den har spridit sig dver hela Medelhavet. Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig
plats inomhus fran februari. Froet ar en latt bakterie. Sprid frona pa fuktigt kokosnotsubstrat eller organisk értjord och tryck latt pa frona. Tack
odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva
timmar. Detta forhindrar mogeltillvaxt pa jorden. Placera frobehéllaren pé en latt och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med
en vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen upptrader de férsta plantorna efter tva till fem veckor. Vaxter som odlas inomhus
kan flyttas ut med hela balen fran maj, da det inte langre kan forvantas nattfrost. Den basta platsen: Vaxten alskar sol, varme och en skyddad plats
for att fullt ut utveckla sin arom. Optimal vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa snart jordens éversta lager har torkat. Gédsla inte
alls eller bara I&tt med kompost eller organiska 6rtgddselmedel. Pa vintern: S& igen aret efter.

BIO - Majoran

a_ Onganum majorana

Vydatné korenisté potesSenie stredomorskej kuchyne pre pikantné masové jedla
Majoran méze dosiahnut vySku od 50 do 90 centimetrov. Rastlina tvori malé listy, ktoré si aromatické vdaka aromatickym olejom, ktoré obsahuje. Medzi julom
a septembrom sa objavuju vacsinou biele aZ svetlocervené malé kvety. Sedia na vrchole rastliny a kaZdy je usporiadany do hrotov. Majoran je pribuzny
oreganu. Obidve patria do rovnakého rastlinného rodu. Oregano je tieZ zname ako divy majoran, pretoZe sa nepestuje, ale zvy€ajne rastie divo na juhu.
Majoran sa v nemeckej kuchyni pouziva na vyrobu klobas. Durinsky klobasa je asi najznamejsie jedlo, na ktoré sa pouziva majoran. Majoran je taky chutny, Ze
na doladenie pokrmu potrebujete len par listkov. NajlepSie sa zbiera pred kvitnutim. Po€as kvitnutia sa intenzita chuti zniZzuje. Tip: Obsah esencidlneho oleja je
najvyssi v skorych rannych hodinach alebo popoludni. Majoran, suseny v zhlukoch, nasekany a uskladneny v nepriehladnych, uzamykatelnych naddobach,
mozno skladovat niekolko rokov bez toho, aby stratil vela zo svojej arémy. PInena husacina, pikantné mleté maso, vydatné zemiakové polievky - k vydatnym
jedlam sa hodi najma majoranka. Jeho intenzivna chut zjemfiuje masité jedla s hydinou, kralikom, divinou a bravéovym masom. Jemne davkovany majoran sa
pouZiva aj na dochutenie zeleninovych jeddl, kastrélov, smaZenych zemiakov, paradajkovych polievok, fazule a strukovin. Prirodzena poloha: Majoran
pdvodne pochadza z oblasti vychodného Stredomoria, odkial sa rozsiril do celého Stredomoria. UspeSné kultivacia: Pestovanie sa najlep3ie vykonava na
slne€nom mieste v interiéri od februara. Semeno je lahky kli¢i¢. Semena rozsypte na vlhky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovt p6du a semena zlahka
pritlacte. Kultivaén nadobu prikryte potravinovou féliou, ktoru opatrite otvormi. To chrani pddu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstranovat na 2 hodiny
kazdé dva aZ tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultiva¢nt nddobu umiestnite na svetld a tepld pri teplote 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky
(napriklad pomocou rozpraSovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch az piatich tyZdfoch. Rastliny
pestované v interiéri méZeme presadzat vonku s celym korefiovym balom od maja, ked uz netreba ocakavat no¢ny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina
miluje sInko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla naplno rozvinut svoju voriu. Optimalna starostlivost: P6du udrziavajte vzdy mierne vihkd, ale
nie mokru. Zalejte hned), ako vrchna vrstva pddy vyschne. Nehnojte vébec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Dal3i
rok zasejte.

BIO - majaron
h Origanum majorana

Izdaren za€imbni uZitek sredozemske kuhinje za pikantne mesne jedi
Majaron lahko doseZe viSino med 50 in 90 centimetri. Rastlina tvori majhne liste, ki so aromaticni zaradi aromaticnih olj, ki jih vsebuje. Ve¢inoma beli do
bledo rdeci majhni cvetovi se pojavijo med julijem in septembrom. Sedijo na vrhu rastline in so razporejeni v konice. Majaron je soroden origanu. Oba
spadata v isti rastlinski rod. Origano je znan tudi kot divji majaron, ker ga ne gojijo, ampak obicajno raste samoniklo na jugu. Majaron se v nemski kuhinji
uporablja za izdelavo klobas. Turingijska bratwurst je verjetno najbolj znana jed, za katero se uporablja majaron. Majaron je tako okusen, da potrebujete le
nekaj listov za popestritev jedi. Najbolje ga je nabirati pred cvetenjem. Med cvetenjem se intenzivnost okusa zmanjSa. Nasvet: Vsebnost etericnega olja je
najvecja v zgodnjih jutranjih ali popoldanskih urah. Posusen v grozdih, nato nasekljan in shranjen v neprozornih posodah, ki jih je mogoce zakleniti, lahko
majaron hranimo ve¢ let, ne da bi pri tem izgubil veliko svoje arome. Nadevane pecene gosi, pikantno mleto meso, krepke krompirjeve juhe - majaron je Se
posebej primeren za krepke jedi. Njegov intenziven okus popestri mesne jedi s perutnino, zajcem, divjacino in svinjino. Fino odmerjen majaron
uporabljamo tudi za zaokroZitev zelenjavnih jedi, enoloncnic, praZzenega krompirja, paradiznikovih juh, jedi iz fizola in stro¢nic. Naravni habitat: Majaron
izvira iz vzhodnega Sredozemlja, od koder se je raz3iril po vsem Sredozemlju. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na sonénem mestu v
zaprtih prostorih. Seme je lahek kalilec. Semena raztrosite po vlaznem kokosovem substratu ali organski zelis¢ni zemlji in semena rahlo potlacite. Posodo z
kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To 3¢iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem prepre¢imo
nastanek plesni na tleh. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo na 20 do 25 °C. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprsilcem), vendar ne
mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih, lahko od maja, ko ni vec
pri¢akovati no¢ne zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko grudo. NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in prostor, zas€iten pred
vetrom, da popolnoma razvije svojo aromo. Optimalna nega: Tla naj bodo vedno rahlo vlazna, vendar ne mokra. Zalivajte takoj, ko se zgornja plast zemlje
posusi. Sploh ne gnojite ali le malo gnojite s kompostom ali organskim zeliS¢nim gnojilom. V zimskem €asu: Naslednje leto ponovno sejemo.

] Ecolégico - Mejorana
" Origanum majorana
El placer de las especias de la cocina mediterranea para sabrosos platos de carne.

La mejorana puede alcanzar una altura de crecimiento de entre 50 y 90 centimetros. La planta forma pequefias hojas con un agradable aroma debido a los aceites
aromaticos que contienen. Las pequefias flores, en su mayoria de color blanco a rojo palido, aparecen entre julio y septiembre. Se encuentran en el extremo superior de la
planta y estan dispuestas en espigas. La mejorana esta relacionada con el orégano. Ambas pertenecen al mismo género de planta. El orégano también se conoce como
mejorana silvestre porque no se cultiva, pero normalmente crece de forma silvestre en el sur. La mejorana se utiliza en la cocina alemana para la produccién de embutidos.
La salchicha de Turingia es probablemente el plato mas famoso para el que se utiliza la mejorana. La mejorana es tan sabrosa que sélo se necesitan unas pocas hojas para
condimentar un plato. Se cosecha mejor antes de la floracién. Durante la floracién la intensidad del sabor disminuye. Consejo: El contenido de aceites esenciales en las hojas
es mas alto en las primeras horas de la mafiana o en la tarde. La mejorana, secada en ramas, machacada y almacenada en recipientes opacos y sellables, tiene una vida util
de varios afios y apenas pierde su aroma. Ganso asado relleno, platos de carne picada sabrosos, sopas de patata - la mejorana es especialmente adecuada para platos
salados. Su intenso condimento realza los platos de carne de ave, conejo, caza y cerdo. Las dosis medidas de mejorana también completan los platos de verduras, guisos,
patatas fritas, sopas de tomate, judias y legumbres. Fresco o seco, también es un complemento ideal para salsas, mayonesa de hierbas, requesén o queso para juntar.
Ubicacion natural: Originalmente, la mejorana proviene de la regién del Mediterraneo oriental, desde donde se ha extendido por todo el Mediterraneo. Cultivo exitoso: E|
mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en el interior a partir de febrero. La semilla es un cubo ligero. Espolvoree las semillas sobre sustrato de coco hiumedo o tierra
para hierbas organicas y presione ligeramente las semillas. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto protege el suelo de la
desecacion. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la formacién de moho en la tierra. Coloque el recipiente de cultivo brillante y caliente a
una temperatura de 20 a 25° Celsius. Mantenga la superficie htmeda (por ejemplo, con un rocio de agua), pero no mojada. Dependiendo de la temperatura de crecimiento,
las primeras plantulas aparecen después de dos a cinco semanas. Las plantas crecidas en interiores pueden trasladarse al exterior con todo el fardo a partir de mayo,
cuando ya no es de esperar que se produzcan heladas nocturnas, para evitar que la planta se estrese. La mejor ubicacién: La planta ama el sol, el calor y un lugar protegido
para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado 6ptimo: Mantenga siempre la tierra ligeramente himeda, pero no mojada. Riegue tan pronto como la capa superior de la
tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono orgénico o fertilizante herbario BIO. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.

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



BIO - Majoranka
h Origanum majorana
Vydatny poZitek z koFeni stfedomorské kuchyné pro pikantni masova jidla

Majoranka mize dosahovat vysky mezi 50 a 90 centimetry. Rostlina tvoii malé listy, které jsou aromatické diky aromatickym olejiim, které obsahuje. Pfevazné
bilé aZ svétle Cervené malé kvéty se objevuji mezi Cervencem a zafim. Sedi na vrcholu rostliny a kazdy je usporadan do hrot(. Majoranka je pfibuzné oreganu.
Oba patfi do stejného rostlinného rodu. Oregano je také znamé jako divokd majoranka, protoZe se nepéstuje, ale obvykle roste divoce na jihu. Majoranka se v
némecké kuchyni pouZiva k vyrobé klobas. Asi nejzndméjsim pokrmem, na ktery se majorénka pouziv4, je durynska klobasa. Majoranka je tak chutnd, Ze k
doladéni pokrmu pottebujete jen par listkd. Sklizi se nejlépe pred kvétem. BEhem kveteni se intenzita chuti snizuje. Tip: Obsah esencialniho oleje je nejvyssi v
Casnych rannich hodinach nebo v odpolednich hodinach. Majoranka ususena ve shlucich, poté nasekana a uskladnéna v neprihlednych uzamykatelnych
nadobach mlze byt skladovana nékolik let, aniz by ztratila mnoho ze svého aroma. PInéna pecena husa, pikantni sekana, vydatné bramborové polévky - k
vydatnym pokrm0m se hodi pfedevsim majoranka. Jeho intenzivni chut zjemriuje masové pokrmy s driibezim, kréli¢im, zvéfinou a vepfovym masem. Jemné
davkovana majoranka se také pouziva k dochuceni zeleninovych pokrm, kastrol, smazenych brambor, rajcatovych polévek, fazoli a lusténinovych jidel.
Pfirozena poloha: Majoranka pdvodné pochazi z oblasti vychodniho Stredomofi, odkud se rozsifila do celého Stfedomo¥i. Usp&sné péstovani: Péstovani se
nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vihky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou
pudu a semena lehce pfitlacte. Kultivaéni nddobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pdu pfed vysychanim. Félii byste méli
odstraniovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultivacni nadobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C. UdrZujte
povrch pldy vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rdstu se prvni sazenice objevuji po dvou az péti tydnech. Rostliny
péstované uvnitf je mozné presazovat ven s celym kofenovym balem od kvétna, kdy jiZ nelze ocekavat no¢ni mraziky. NejlepSi umisténi: Rostlina miluje
slunce, teplo a misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své aroma. Optimalni péce: PGdu udrzujte vZdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte,
jakmile vrchni vrstva pldy vyschne. Nehnojte vibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé: PFisti rok zasejte znovu.

ORGANIK - Mercankégk
C* Origanum majorana
Baharath et yemekleri icin Akdeniz mutfaginin doyurucu baharat keyfi

Mercankdsk 50 ile 90 santimetre arasinda bir yukseklige ulasabilir. Bitki, icerdigi aromatik yaglar nedeniyle aromatik olan kugtk yapraklar olusturur. Cogunlukla
beyazdan soluk kirmiziya renkli kiicUk cicekler Temmuz ve Eylil aylari arasinda gordlar. Bitkinin tepesinde otururlar ve her biri sivri uglar halinde dizenlenir.
Mercankdsk kekik ile akrabadir. Her ikisi de ayni bitki cinsine aittir. Kekik ayrica yabani mercankdsk olarak da bilinir cinku ekili degildir ve genellikle giineyde
yabani olarak yetisir. Mercankdsk, Alman mutfaginda sosis yapiminda kullanilir. Thiringen sosisi muhtemelen mercankdskin kullanildigl en iyi bilinen yemektir.
Mercankdsk o kadar lezzetlidir ki, bir yemegi glizellestirmek icin sadece birkag yapraga ihtiyaciniz vardir. En iyi ¢iceklenmeden &nce hasat edilir. Ciceklenme
sirasinda lezzet yogunlugu azalir. ipucu: Esansiyel yag icerigi sabahin erken saatlerinde veya 6gleden sonra en yiiksektir. Salkimlar halinde kurutulan, daha
sonra dogranmis ve opak, kilitlenebilir kaplarda saklanan mercankdsk, aromasindan fazla bir sey kaybetmeden birkag yil saklanabilir. Kizarmis kaz dolmasi,
baharath kiyma, doyurucu patates ¢orbalari - mercankdsk 6zellikle doyurucu yemekler icin uygundur. Yogun aromasi kiimes hayvanlari, tavsan, av eti ve domuz
eti ile yapilan et yemeklerini rafine eder. ince dozda mercankésk ayrica sebze yemekleri, giivecler, patates kizartmasi, domates corbalari, fasulye ve bakliyat
yemeklerini tamamlamak icin kullanilir. Dogal konum: Mercankdésk aslen dogu Akdeniz bolgesinden gelir ve buradan tim Akdeniz'e yayilmistir. Basarili
yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren giinesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt
tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafif¢e bastirin. Kaltar kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin
kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu &nler. Kilttr kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye
yerlestirin. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su piskurticu ile) ancak islak tutmayin. Biyime sicakhi§ina bagli olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya
cikar. I¢ mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla gece donunun beklenmedigi Mayis ayindan itibaren tim kok topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi
konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin glinesi, sicakligi 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 giibreleyin. Kisin:
Ertesi yil tekrar ekin.

[ BIO - majoranna

Origanum majorana
| A mediterran konyha kiadés fliszerélménye a fliszeres husételekhez

A majoranna 50 és 90 centiméter kozotti magassagot érhet el. A ndvény kis leveleket képez, amelyek a benne talalhatd aromas olajok
miatt aromasak. A tébbnyire fehér vagy halvanyvords szind kis virdgok julius és szeptember kdzott jelennek meg. A névény tetején
Ulnek, és mindegyik tiskékben van elrendezve. A majordnna az oreganoéval rokon. Mindkett6 ugyanabba a névénynemzetségbe
tartozik. Az oreganot vad majorannanak is nevezik, mert nem termesztik, de altalaban délen terem vadon. A majorannat a német
konyhaban kolbasz készitésére hasznaljak. A tlringiai bratwurst valdszin(leg a legismertebb étel, amelyhez majorannat hasznalnak.
Természetes elhelyezkedés: A majoranna eredetileg a Foldkdzi-tenger keleti vidékérdl szarmazik, innen terjedt el az egész Foldkozi-
tengeren. Sikeres termesztés: Februartdl zart térben a legjobb a termesztés. A mag konny( csirazé. Szérja szét a magokat nedves
kokuszdiod-aljzaton vagy szerves gyégyndvénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztéféliaval,
amelyet lyukakkal lat el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastél. A féliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a
penészképzddést a talajon. Helyezze a tenyésztéedényt vildgosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl.
vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A ndvekedési hémérséklettdl fliggben az elsé palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A zart
térben termesztett névényeket majustodl a teljes gydkérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor mar nem kell éjszakai fagyra szamitani.
Alegjobb hely: A ndvény 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. Ontézziik, amint a talaj felsé rétege megszaradt. Komposzttal
vagy szerves névényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon. Télen: A kovetkezd évben vesd Ujra.
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