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WcTHCKM po3mapuiH

- Rosmarinus officinalis

ApomMaTHMAT, NUKaHTeH apomMaT Ha HO>kHa UTtanua v MNMpoBaHC
BeuHo3eneHVAT, XpacToOBMAEH, Pa3k/IOHEeH PO3MapUVH MOXe Ja Ce PasrnosHae Mo UHTEH3VBHWS My apoMaTeH apoMaT 1 HaCUTEHO 3efleHNTe, TeCHW 1 MPOABLAroBaTH
NINCTa, KOUTO ca SIeKO U3BUTU HAZONY, 3a Ad M NPeAnassT oT n3cbxsaHe. MHOrO6pPOiHUTE CYHBO-BUOIETOBU LIBETOBE C TUUMHKW, CTbpYalLM Aaney OT LyBeTa, MoraT Aa
ce NosBAT OT peBpyapw A0 OHW. XpacTbT MOXe Aa ce CbXpaHsiBa A4obpe B Koda v Jopu e N3APBXINB B yMepeHUn konndecTsa. Knacnyeckoto nsnonssaHe Ha uHmTe
VNN 3@ NeYeHn kapTodu ¢ po3mMapuH. Ho CUNHKST apoMaTt Ha NpeceH po3MapuH CbLLO € TUMMYHA CbCTaBka Ha CpeAmn3eMHOMOpCKaTa KyxHs 3a puba nam Meco Ha
ckapa - ocobeHo B VTanus u B MpoBaHc B FOxHa ®paHums. BuHaru HapssBaiite po3mapuHa npeam ynotpeba, Tbii KaTo eTepMYHOTO Macio 6bP30 rpaHscBa Nopagmn
KMCI0poAa BbB Bb3jyxa. ECTeCTBEHO MeCToNonoXXeHue: [JiB1AT PO3MapVH pacTe B LUA0TO 3aMagHO U LeHTpanHo CpeanseMHOMOpUE - OT KpaibpexHuTe paioHn
Ha MopTyranvs ao VoHniicko Mope. YcneluHo oTraexaaHe: OTriexAaHeTo Ha 3aKpUTo e Bb3MOXHO LieIoroAULLHO. HaTiCHEeTe ieknTe ceMeHa caMo J1eko BbpXy
B/IaXKHa NoyYBa 3a CakCUM U1 i MOKPUIATe caMo Neko € NoYBeHus cybcTpar. Mokpuiite cbia C KynTypa ¢ AOMakUHCKO $OMO, KOETO CTe OCUTYPUAV € AyrnKu. ToBa
npeAnasBa noysata oT U3cyllaBaHe. TpsibBa fa oTCTpaHsBaTe GONMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeKM ABa A0 TPy AHW. ToBa NpejoTBpaTsaBa 06pa3yBaHETO Ha MyXb/ BbPXY
pacTawaTta noysa. MoctaBeTe CbAa C KyATypa Ha cBeT/10 1 Tonao npu 20 Ao 25° no Lien3uii. MoaabpkaiiTe MOBBPXHOCTTA Ha MOYBaTa BAaXxHa (Hanp. ¢ npbckayka 3a
BO/a), HO He MOKpa. B 3aBMCMMOCT OT TemnepaTypaTa Ha oTrnexaaHe, MbpBUTe pa3caj ce NosBsBaT Cej ABe A0 TPW CeAMULM 1 Ciej, TOBa pacTaT 6bp30 1 eHepruyHo.
Haii-a06poTo mecTonosioXeHune: PoamMaprHbT 061ya ToM/IMHaTa U CbHLETo. Moxe Aa npekapBa 1 IeTHUTe MeceLy Ha oTKpuTo. ONTUManHa rpmka: /snonssaiite
fo6pa noysa 3a cakCuK, CMeceHa C ekCcnaHAMpaHa rvHa Uan YakbA, 3al0To PO3MapUHBT e YyBCTBUTEIeH KbM BAara. lpes nsToTo TpsbBsa Aa ce Noavea 06uaHoO, HO
TpsibBa Aa ce 136sirBa NpeoBaXxHsBaHe (Hanp. Nopaau octaTbyHa BoAa B UMHWIAKaTa). MonnBaiiTe nectenvBo npes octaHannte meceuy. OT NponeTTa Ao NSTOTO ce
npenopbYyBa feKa [03a Te4eH Top Ha BCeKM ABe 40 Tpu cegmuun. TpsabBa ja cnipeTe TOPeHETO OT CcpejaTa Ha aBrycT, Thii kaTo TBbpAe MHOIO TOp Hamanssa
CbAbPXaHNETO Ha eTep1YHO Mac/o B pacTeHneTo. Hall-406poTo BpeMe 3a pssaHe e BegHara ciej Lbdrexa. CkbceTe N3CbXHanWTe CbLBETMS, a CbLLO 1 BbPXoBeTe Ha
N3ABHKUTE, 3a Aa KyNTMBMpaTe XpacTOBUAHO 1 HUCKOPACTALLO pacTeHne. Tpe3 3umMata: Hail-curypHusT 1 Hail-406pusiT HauMH Aa Nosy4mTe Heo6XOAMMUS 3UMeH
CbH e Ja NpekapaTe 31MaTa Ha CBET/I0 U XN1ajHO MACTO Ha 3akpuTo npw 5° go 8° no Llenswuii. Monusaiite gocTaTb4yHo, 3a Aa NpeAnasnTe KopeHoBaTa Tornka oT
n3cbxBaHe. 3a 3acajieHun eK3eMnsapu ce npenopbyBa Ae6en Coi Myay UAn AUCTa KaTo 3alyuTa Ha KOpeHuTe 1 Npo3payvHo NoKpuTHe ¢ GoMo KaTo 3alyuTa oT Biara.

- - Agte rosmarin
- Rosmarinus officinalis

- Den aromatiske, krydrede duft af det sydlige Italien og Provence
Den stedsegrenne, buskede, forgrenede rosmarin kan kendes pa dens intense aromatiske duft og dens dybgrenne, smalle og aflange blade, som er let
krellet ned for at beskytte dem mod udterring. De talrige blaviolette blomster med deres stgvdragere, der rager langt ud fra blomsten, kan dukke op fra
februar til juni. Busken kan godt holdes i en spand og er endda hérdfer i moderate maengder. Den klassiske brug af de fine néle til ristede
rosmarinkartofler. Men den staerke smag af frisk rosmarin er ogsa en typisk ingrediens i middelhavskekkenet til grillet fisk eller ked - isaer i Italien og i
Provence i det sydlige Frankrig. Hak altid rosmarin inden brug, da den aeteriske olie hurtigt bliver harsk pa grund af ilten i luften. Naturlig beliggenhed: Vild
rosmarin vokser i hele det vestlige og centrale Middelhav - fra Portugals kystomrader til Det loniske Hav. Succesfuld dyrkning: Indenders dyrkning er
mulig hele aret rundt. Tryk de lette fre kun lidt pa fugtig pottejord og daek dem kun lidt med jordsubstratet. 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 den voksende jord. Ger dyrkningskarret lyst ogvarm ved 20 til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstever), men ikke vad.
Afhaengig af vaeksttemperaturen vises de fgrste freplanter efter to til tre uger og vokser derefter hurtigt og kraftigt. Den bedste beliggenhed: Rosmarin
elsker varme og sol. Han kan ogsa tilbringe sommerméanederne udenders. Optimal pleje: Brug god pottejord blandet med ekspanderet ler eller grus, for
rosmarin er fglsom over for fugt. Den skal vandes rigeligt om sommeren, men vandfyldning (f.eks. pa grund af resterende vand i underkoppen) ber undgas.
Vand sparsomt i de resterende maneder. Fra forar til sommer anbefales en let dosis flydende gadning hver anden til tredje uge. Du ber stoppe med at gede
fra midten af august, da for meget ggdning reducerer indholdet af aterisk olie i planten. Det bedste tidspunkt at klippe er lige efter blomstringen. Forkort
de torrede blomsterstande og ogsa skudspidserne for at dyrke en busket og lavtvoksende plante. Om vinteren: Den sikreste og bedste made at fa den
nedvendige dvale pa er at tilbringe vinteren pa et let og keligt sted indenders ved 5° til 8° Celsius. Vand kun nok til at forhindre rodklumpen i at terre ud. Til
plantede prover anbefales et tykt lag muld eller blade som rodbeskyttelse og en gennemsigtig belaegning med folie som fugtbeskyttelse.

Echter Rosmarin
Rosmarinus officinalis
Der aromatisch wiirzige Duft Suditaliens und der Provence

Man erkennt den immergriinen, buschig verzweigten Rosmarin an seinem intensiven aromatischen Duft und an seinen tiefgriinen, schmalen und langlichen Blattern,
die nach unten etwas umgerollt sind, um ihn gegen Austrocknung zu schiitzen. Die zahlreichen blauvioletten Bliten mit ihren weit aus der Blite herausragenden
Staubblattern kénnen ab Februar bis in den Juni erscheinen. Der Strauch kann gut im Kibel gehalten werden und ist in MaRen sogar winterhart. Klassisch ist die
Verwendung der feinen Nadeln fir gebratene Rosmarin-Kartoffeln. Aber auch fur gegrilltem Fisch oder Fleisch ist die kraftige Wiirze frischen Rosmarins eine typische
Zutat der mediterranen Kiiche - vor allem in Italien und in der stidfranzésischen Provence. Zerkleinern Sie Rosmarin immer erst beim Gebrauch, da das &therische Ol
durch den Luftsauerstoff schnell ranzig wird. Naturstandort: Der Rosmarin wachst als Wildform im gesamten westlichen und zentralen Mittelmeerraum - von den
Kustenregionen Portugals bis zum lonischen Meer. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr Uber méglich. Driicken Sie das leichte Saatgut nur ein wenig auf
feuchte Anzuchterde 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 geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor.
Stellen Sie das AnzuchtgefaR 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 Sdmlinge nach zwei bis drei Wochen und wachsen danach rasch und kraftig. Standort: Rosmarin liebt Warme und
Sonne. Die Sommermonate kann er auch gut im Freien verbringen. Pflege: Verwenden Sie gute Kiibelpflanzenerde mit Beimischung von Blahton oder Kies, denn
Rosmarin reagiert empfindlich auf N&sse. Er sollte im Sommer zwar reichlich gewassert, aber Staundasse (z.B. durch Restwasser im Untersetzer) vermieden werden. Die
Ubrigen Monate nur sparsam wassern. Vom Friihjahr bis zum Sommer empfiehlt sich eine leichte Gabe mit Flussigdinger im Abstand von zwei bis drei Wochen. Ab
Mitte August sollten Sie die Diingung einstellen, da zuviel Diinger den Gehalt an &therischem Ol der Pflanze mindert. Die beste Zeit zum Schnitt ist direkt nach der
Blite. Kirzen Sie die vertrockneten Blitenstande und auch die Triebspitzen ein, um eine buschige und niedriger bleibende Pflanze zu kultivieren. Im Winter: Am
sichersten und optimal fiir die nétige Winterruhe ist eine helle und kithle Uberwinterung im Haus bei 5° bis 8° Celsius. Wéssern Sie nur noch soviel, dass der
Wurzelballen nicht austrocknet. Bei ausgepflanzten Exemplaren empfiehlt sich eine dicke Mulch- oder Laubschicht als Wurzelschutz und eine durchsichtige Abdeckung
mit Folie als Feuchtigkeitsschutz.

N L7 Rosemary
Rosmarinus officinalis

1S The aromatic herbal scent of South Italy and the Provence

The evergreen and bushy ramified Rosemary can easily be recognized through the intense aromatic scent and the dark-green, slender and
longish leaves that are slightly curled towards the lower end to protect them from drying out. The numerous blue-purple flowers with its far
outreaching stamens can show from February and until June. The shrub can easily be cultivated in a tub and is even limited frost-hard. The
classic usage of the delicate needles in the kitchen is in barbecued Rosemary-potatoes. In the Mediterranean cuisine, especially in Italy and
the southern French Provence, the fresh Rosemary is also typically used to give a pungent aroma to fried fish or meat dishes. Only chop the
herb directly before usage since the essential oil becomes rancid rather quickly due to the atmospheric oxygen. Natural location: Wild
Rosemary grows all over the western and central Mediterranean region, particularly in the coastal areas from Portugal until the lonian Sea.
Successful cultivation: The best location: Rosemary likes a warm and sunny spot for cultivation and can also be moved outdoors during
summer. Optimal care: Since Rosemary is rather sensitive to wet conditions, you should use quality potting earth mixed with expanded clay
or gravel for cultivation. Water the plant abundantly during summer, but always avoid waterlogging, especially in the saucer. The rest of the
year, it needs only spare watering. From spring until summer, it is advisable to give a rather weak dosage of fluid fertilizer every two to three
weeks. In mid August you should stop fertilizing since to much fertilizer will reduce the amount of essential oil in the plant. Pruning is best be
done after blossoming. You may cut the withered inflorescences and the shoot tips to achieve a more bushy growth and cultivate a rather
compact plant. In the winter: Ideally, Rosemary hibernates in a bright and cool place indoors with a temperature around 5° to 8° Celsius.
Water only as much as the rooting doesn’t dry out. Outdoor plants should be provided with a thick layer of mulch or foliage to frost-protect
the roots, and with a clear plastic cover as moisture proofing.
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Toeline rosmariin
Rosmarinus officinalis
Louna-ltaalia ja Provence'i aromaatne virtsikas I6hn

Igihalja, p6dsast, harunenud rosmariini tunneb ara selle intensiivse aromaatse I6hna ning stigavroheliste, kitsaste ja piklike lehtede jargi, mis on
kuivamise eest kaitsmiseks kergelt kdverdunud. Arvukad sinakasvioletsed died, mille tolmukad ulatuvad 6iest kaugele, vdivad ilmuda veebruarist
juunini. Pd6sas sailib hasti ambris ja on mdddukalt isegi vastupidav. Peenikeste ndelte klassikaline kasutamine réstitud rosmariinikartuli jaoks. Kuid
varske rosmariini tugev maitse on ka Vahemere kod6gi tiupiline grillkala voi liha koostisosa - eriti Itaalias ja L&una-Prantsusmaal Provence'is. Haki
rosmariin alati enne kasutamist, sest eeterlik 6li muutub 8huhapniku téttu kiiresti raasunud. Looduslik asukoht: Metsik rosmariin kasvab kogu
Vahemere laane- ja keskosas - Portugali rannikualadest Joonia mereni. Edukas kasvatamine: Toas kasvatamine on v8imalik aastaringselt. Vajutage
heledaid seemneid ainult veidi niiskele potimuldale 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 istikud kahe-kolme nadala parast ning kasvavad seejarel kiiresti ja jdudsalt. Parim asukoht: Rosmariin
armastab soojust ja pdikest. Ta saab ka suvekuud dues veeta. Optimaalne hooldus: Kasutage head potimulda, mis on segatud paisutatud savi vGi
kruusaga, sest rosmariin on niiskustundlik. Suvel tuleks seda rikkalikult kasta, kuid valtida tuleks vettimist (nt alustassi jadkvee tdttu). Jarelejaanud
kuud kastke saastlikult. Kevadest suveni soovitatakse kerge doos vedelvaetist iga kahe-kolme nadala tagant. Vaetamise tuleks |6petada alates augusti
keskpaigast, kuna liigne vaetis vahendab taime eeterlike dlide sisaldust. Parim aeg |dikamiseks on kohe péarast itsemist. Lihendage kuivanud 6isikuid
ja ka vorseotsi, et kasvatada p6dsast ja madalakasvulist taime. Talvel: Kdige kindlam ja parim viis vajaliku talveune saamiseks on veeta talv
valguskdullases ja jahedas ruumis siseruumides 5° kuni 8° Celsiuse jargi. Kasta ainult nii palju, et juurepall ei kuivaks. Istutatud isenditele soovitatakse
juurekaitseks paksu multsi- v&i lehtedekihti ning niiskuskaitseks fooliumiga labipaistev kate.

Aito rosmariini
Rosmarinus officinalis
Etela-Italian ja Provencen aromaattinen, mausteinen tuoksu

Ikivihred, tuuhea, haarautunut rosmariini voidaan tunnistaa sen voimakkaasta aromaattisesta tuoksusta ja syvan vihreista, kapeista ja pitkdnomaisista
lehdistd, jotka ovat hieman kapristyneet suojaamaan niita kuivumiselta. Lukuisat sinivioletit kukat, joiden heteet ulkonevat kauas kukasta, voivat ilmestya
helmikuusta kesakuuhun. Pensas sailyy hyvin amparissa ja on maltillisesti jopa kestava. Hienojen neulojen klassinen kayttd paahdetuille
rosmariiniperunoille. Mutta tuoreen rosmariinin voimakas maku on myds tyypillinen valimerellisen keittién ainesosa grillatussa kalassa tai lihassa -
erityisesti Italiassa ja Provencessa Eteld-Ranskassa. Silppua rosmariini aina ennen kayttda, silla eteerinen 6ljy harskida nopeasti ilman hapen
vaikutuksesta. Luonnollinen sijainti: Villi rosmariini kasvaa Lansi- ja Keski-Valimerella - Portugalin rannikkoalueilta Joonianmerelle. Onnistunut viljely:
Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden. Paina vaaleita siemenia vain vahan kostealle ruukkumultalle ja peitd ne vain véhan maaperalla. Peita viljelyastia
kelmulla, johon on tehty reikia. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estad homeen
muodostumisen kasvumaahan. Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25 astetta. Pidd maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana.
Kasvulampaétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai kolmen viikon kuluttua ja kasvavat sitten nopeasti ja voimakkaasti. Paras sijainti:
Rosemary rakastaa [amp@a ja aurinkoa. Kesdkuukaudet han voi myds viettaa ulkona. Optimaalinen hoito: Kayta hyvaa ruukkumultaa, johon on
sekoitettu paisutettua savea tai soraa, koska rosmariini on herkka kosteudelle. Kesalla sita tulee kastella runsaasti, mutta kastumista (esim. lautaseen
jdannodsveden takia) tulee valttad. Kastele saastelidasti jaljella olevat kuukaudet. Kevadsta kesaan suositellaan kevyt annos nestemadistd lannoitetta
kahden tai kolmen viikon vélein. Lannoitus kannattaa lopettaa elokuun puolivélista Iahtien, silla liiallinen lannoite vahentaa kasvin eteeristen &ljyjen
maaraa. Paras aika leikata on heti kukinnan jalkeen. Lyhenna kuivuneita kukintoja ja my&s versonkarkia kasvattaaksesi tuuheaa ja matalakasvuista kasvia.
Talvella: Turvallisin ja paras tapa saada tarvittava lepotila on viettaa talvi valoisassa ja viiledssa paikassa sisatiloissa 5-8 celsiusasteessa. Kastele vain sen
verran, etta juuripallo ei kuivu. Istutetuille ndytteille suositellaan paksua multaa tai lehtia juurisuojaksi ja lapinakyvaa kalvopaallystetta kosteudensuojaksi.

Romarin
l I Rosmarinus officinalis
L'ardome épicé du Sud de I'ltalie et de la Provence

On reconnait le romarin sempervirent et ramifié en forme de touffe par son aréme intense et par ses feuilles vert foncé, minces, et allongées qui sont un peu roulées
en-dessous pour le protéger contre le dessechement. Les nombreuses fleurs bleues violettes, avec leurs étamines incroyables peuvent apparaitre a partir de février
jusqu'en juin. L'arbuste peut étre bien entretenu en pot et est méme rustique de temps en temps. L'utilisation des aiguilles fines pour les pommes de terre au romarin
frites est classique. L'épice puissante du romarin frais est aussi un ingrédient typique de la cuisine méditerranéenne pour les poissons grillés et |a viande, surtout en
Italie et en Provence, au sud de la France. Hachez toujours le romarin au besoin, car I'huile essentielle devient rance rapidement par I'oxygéne. Emplacement
naturel: Le romarin sauvage grandit dans toute la zone méditerranéenne occidentale et centrale, des régions cotiéres du Portugal jusqu'a la mer lonienne. 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 légérement avec le substrat. Couvrez le récipient avec une feuille transparente dans laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau
est protégé du desseéchement. 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° & 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: Le romarin aime la chaleur et le
soleil. Il peut bien passer I'été en plein air aussi. Soins optimaux: Utilisez du bon terreau pour plantes en pot avec un mélange d'argile expansée ou de gravier, car le
romarin est sensible a I'hnumidité. Il doit étre arrosé abondamment en été, mais il doit éviter I'eau stagnante (I'eau résiduelle dans la soucoupe, par exemple). Arrosez
frugalement pendant les autres mois. Il est conseillé d'engraisser la plante légérement toutes les deux a trois semaines du printemps jusqu'en été avec de |'engrais
liquide. Vous devez régler I'engraissement a partir de mi-aoQt, car trop d'engrais diminue le contenu en huile essentielle de la plante. Raccourcissez les inflorescences
séchées et les bouts de rameaux, afin de cultiver une plante touffue qui reste basse. En hiver: Un hivernage lumineux et froid a la maison a 5°-8° Celsius est optimal
pour I'hibernation nécessaire. Arrosez la plante seulement pour que la motte de racines ne se desseche pas. Il est conseillé de protéger les racines de plantes
repiquées avec une couche dense de paillis ou de feuilles et de protéger la plante contre I'humidité en la couvrant avec un film plastique.

Mpaypatikd SevrpoAifavo
Rosmarinus officinalis
To apwpATLKO, TILKAVTLKO dpwpa TG votLag Italiag kat tng Mpofnykiag

To aelBaléc, Bapvwdeg, SLakAaSLopévo SeVTPOoALBavo PTopel va avayvwpLoTeL amod To EVTOVO apWHATLKO TOU apwpa Kat Ta Baburpdaoiva, oTevd Kat ETLURKN @UAAQ Tou, Ta
otola elvat EAa@puwG KOUAOUPLAGHEVA YLA VA TA TIPOCTATEVCOLV ard TO OTEYVWHA. Ta TTOAUApLBpa PITIAE-BLOAETE AvBN pE TOUG OTAROVEG TOUG VA TTPOEEEXOLV HaKpLA amtd To
AoUAOUSL PTtopoUV va ePPavioToly amnod tov PeBpoudplo €wg tov lovvio. O BApvog pmopetl va tatnpnBel Kahd os évav kouPad Kat elvat akdpn Kat avBekTikdg pe pétpo. H
KAQOLKN Xprion Twv Aemtwyv BeAOVwVY yla Yntég matdreg SevipoAiBavou. ANA N évtovn yeUon Tou QpEéokou SevipoAiBavou elval €Miong éva TUTILKO CUCTATLKO TNG HECOYELAKNG
koudivag yLa Ynta Yapia ) kpéag - €L81ka otnv ItaAia kat otnv MpoBnykia otn votia Nadia. Néavta PiokdPete To SevtpoAiBavo Tpv amnd tn xprion, kabwg to atbépLo énato
ylvetat ypriyopa tayylopévo Aoyw tou o&uydvou otov aépa. PUGLK ToTtoBeaia: To dyplo SevtpoAiBavo @uetal o€ OAN Tn SUTLKI Kat KEVIPLKA MEGOYELO - Ao TLG TTAPAKTLES
TIEPLOXEG TNG MopToyahiag £wg To 16vio MéNayog. Emttuxnpévn KaAALépyeta: H KaALEPYEL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG lval Suvatr 6Ao To xpovo. MEaTe Toug eEAappols
omndpoug POV Alyo o€ UypO XWHA YAAOoTpag Kat KAAUYTE TOUG HOVO EAAPPA HE TO UTTOOTPpWHA £5APOUG. KaAUTe To Soxeio kKaMEpyeLlag He pepPpavn, TNV omola avolyete pe
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i Rosemary fior
Rosmarinus officinalis
Aramatach, boladh spicy na hlodaile theas agus Provence

Is féidir an résmaire siorghlas, torach, brainseach a aithint trina boladh dian aramatach agus a duilleoga glasa, caola agus fadaithe, atad cuachta sios beagan chun iad
a chosaint 6 thriomacht. Is féidir leis na bldthanna gorm-violet iomadula a bhfuil a stamens protruding i bhfad 6 na blathanna le feicedil 6 Feabhra go Meitheamh. Is
féidir an tor a choinneéil go maith i mbuicéad agus ta sé crua fiti go measartha. Uséid clasaiceach na snathaidi fineail le haghaidh prétai réis résta. Ach is gnath-
chomhabhar d'ealain na Mednmhara é blas laidir na résai Ura freisin d'iasc né d'fheoil grilled - go hairithe san lodail agus i Provence i ndeisceart na Fraince. Gearr an
résmaire i gconai sula n-Uséidfear é, toisc go n-éirfonn an ola riachtanach go mear mar gheall ar an ocsaigin san aer. Suiomh naddrtha: Fasann Rosemary fidin ar
fud na Mednmhara thiar agus larnach - 6 réigitiin chésta na Portaingéile go dti an Mhuir I6nach. Saothru rathuil: Is féidir saothru taobh istigh ar feadh na bliana.
Bruigh na siolta solais beagan ar ithir potaithe tais agus clidaigh ach beagan iad leis an tsubstrait ithreach. Cludaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a
sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomd amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri I4. Cuireann sé seo cosc ar
mhunla a fhoirmit ar an ithir até 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 até ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis dha né tri seachtaine agus ansin fasann siad go tapa agus go briomhar. An
suiomh is fearr: Is bred le Rosemary teas agus grian. Is féidir leis mionna an tsamhraidh a chaitheamh amuigh faoin aer freisin. Ctram is fearr is féidir: Bain Usaid
as ithir potaithe maith measctha le cré leathnaithe né gairbhéal, toisc go bhfuil Rosemary iogair don taise. Ba chéir é a uiscit go fltirseach sa samhradh, ach ba choir
uiscedhéanamh (m.sh. mar gheall ar uisce iarmharach sa sér) a sheachaint. Uisce go coigilteach ar feadh na mionna ata fagtha. On earrach go dti an samhradh,
moltar daileog éadrom de leasachan leachtach gach dha né tri seachtaine. Ba choir duit stop a chur le toirchit 6 lar mhi Lunasa, toisc go laghdaionn an iomarca
leasachain abhar ola riachtanach an phlanda. Is é an t-am is fearr chun gearrtha direach tar éis blathanna. Giorraigh na inflorescences triomaithe agus freisin na
leideanna shoot chun planda bushy agus isealfhas a chothld. Sa gheimhreadh: Is é an bealach is sabhailte agus is fearr chun an geimhrit riachtanach a fhail na an
geimhreadh a chaitheamh in ait éadrom agus fionnuar taobh istigh ag 5° go 8° Celsius. Uisce ach go leor chun an liathréid fhréamh a choinnedil 6 thriomd amach.
Maidir le heiseamail curtha, moltar sraith tiubh méta né duilleoga mar chosaint fréamhacha agus clidach trédhearcach le scragall mar chosaint taise.

Ekta rosmarin
Rosmarinus officinalis i
Arématiskur, kryddadur ilmur Sudur-Italiu og Provence

Sigraena, kjarnkennda, greinotta rosmarinid ma pekkja a akafa ilmandi ilm pess og djupgraenu, mjéa og ilanga laufbl6din, sem eru 6rlitid krullud nidur
til ad verja pau gegn purrkun. Hin fjolmorgu blafjélublau bléom med stamparnir sem standa langt Gt Gr bléminu geta birst fra febrdar til jani. Runnin
ma geyma vel { fétu og er jafnvel hardger i hofi. Klassisk notkun finu nalanna fyrir ristadar résmarin kartoflur. En sterkt bragd af fersku résmarini er
lika deemigert innihaldsefni Midjardarhafsmatargerdar fyrir grilladan fisk eda kjot - sérstaklega & italiu og i Provence i Sudur-Frakklandi. Alltaf saxid
résmarin fyrir notkun par sem ilmkjarnaolian verdur fljétt prakn vegna surefnis i loftinu. Nattaruleg stadsetning: Villt résmarin vex um vestanverda
og midlaega Midjardarhafid - fra strandhérudum Portlgals til Joénahafs. Arangursrik reektun: Raektun innandyra er méguleg allt &rié um kring. brystu
ljésu freejunum adeins a rakan pottajardveg og hyldu pau adeins med jardveginum. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med
gotum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. U zettir ad fjarleegja dlpappirinn i 2 klukkustundir a tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg
fyrir a8 mygla myndist a vaxandi jardvegi. Gerdu raektunarilatid bjart oghita vid 20 til 25° & Celsius. Haltu jarévegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsuda)
en ekki blautu. bad fer eftir vaxtarhita, fyrstu plénturnar birtast eftir tveer til prjar vikur og vaxa sidan hratt og kroftuglega. Besta stadsetningin:
Rosemary elskar hlyju og sél. Hann getur lika eytt sumarmanudunum utandyra. Besta umdénnun: Notadu gédan pottamold i bland vid steekkadan leir
eda mol, pvi résmarin er vidkveemt fyrir raka. Pad aetti ad vokva pad rikulega & sumrin, en fordast aetti vatnslosun (t.d. vegna afgangsvatns i
undirskalinni). Vékvadu sparlega pa manudi sem eftir eru. Fra vori til sumars er maelt med léttum skammti af fljétandi aburdi a tveggja til priggja vikna
fresti. PU zettir ad haetta ad frjdvga upp Ur midjum agust par sem of mikill dburdur dregur Ur ilmkjarnaoliuinnihaldi pléntunnar. Besti timinn til ad
skera er rétt eftir blémgun. Styttu purrkud blémstrandi og einnig sprotana til ad raekta kjarrvaxna og lagvaxna pléntu. A veturna: Oruggasta og besta
leidin til ad n& naudsynlegum dvala er ad eyda vetrinum & [éttum og kéldum stad innandyra vid 5° til 8° Celsius. Vatn adeins nog til ad koma i veg fyrir
ad rétarkulan porni. Fyrir grodursett eintok er meaelt med pykku lagi af moltu eda laufum sem rétarvorn og gegnsaerri pekju med filmu sem rakavorn.

Rosmarino
I I Rosmarinus officinalis

Il profumo aromatico del Sud Italia e della Provenza
Il Rosmarino € una sempreverde cespugliosa e ramificata che si riconosce per il profumo aromatico intenso delle foglie. Queste sono allungate e fine, di
color verde scuro e con i margini leggermente revoluti verso il basso, per proteggersi dalla siccita. | numerosi fiori blu-violetti, con stami molto sporgenti,
compaiono da febbraio a giugno. L'arbusto pud essere ben coltivato in vaso e, se trapiantato, é resistente al freddo. Posizione naturale: Il Rosmarino
cresce selvatico in tutte le zone del Mediterraneo centrale e occidentale, dalle regioni costiere del Portogallo al Mar lonio. 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 fra i 20° 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: Il
Rosmarino predilige ambienti caldi e soleggiati. Pud trascorrere bene i mesi estivi all'aperto. Cura ottimale: Utilizzate un buon terriccio per piante in vaso,
miscelato con argilla espansa o ghiaia, perché il Rosmarino teme il bagnato. Dovrebbe essere innaffiato abbondantemente soprattutto in estate, evitando i
ristagni idrici (ad esempio per I'acqua rimanente nel sottovaso). Nel resto dell'anno va innaffiato solo di rado. Dalla primavera fino all'estate si consiglia una
somministrazione leggera di fertilizzante liquido ogni due o tre settimane. Dalla meta di agosto sospendete la concimazione, perché troppo concime riduce
il contenuto di olio essenziale. Il miglior momento per potare € subito dopo la fioritura. Cimate le infiorescenze secche e le punte dei getti, per stimolare la
crescita di una forma compatta a cespuglio. Ininverno: Per il necessario periodo di riposo invernale € ottimale e piu sicuro sistemare la pianta in casa, in
un ambiente luminoso e fresco, fra i 5° e gli 8° C. Innaffiate solo il minimo necessario per non far seccare il pane di radici. Per gli esemplari trapiantati si
consiglia uno strato spesso di pacciamatura o di foglie sulla zona delle radici, e una copertura con pellicola trasparente come protezione dall'umidita.

T Pravi ruZmarin

Rosmarinus officinalis
Aromaticni, zacinski miris juZne Italije i Provanse

Zimzeleni, grmoliki, razgranati ruZmarin prepoznajemo po intenzivnom aromati¢nom mirisu i dubokim zelenim, uskim i duguljastim listovima koji su
blago uvijeni prema dolje kako bi ih zastitili od isuSivanja. Brojni plavoljubicasti cvjetovi Ciji pradnici strSe daleko od cvijeta mogu se pojaviti od veljace
do lipnja. Grm se moZe dobro drZati u kanti, a ¢ak je i otporan u umjerenim koli¢inama. Klasi¢na upotreba finih iglica za peceni krumpir s ruzmarinom.
No, snazan okus svjeZeg ruzmarina takoder je tipian sastojak mediteranske kuhinje za ribu ili meso na Zaru - posebno u Italiji i Provansi u juznoj
Francuskoj. Ruzmarin prije upotrebe uvijek nasjeckajte jer eteri¢no ulje brzo uzegne zbog kisika u zraku. Zemlja porijekla: Divlji ruzmarin raste diljem
zapadnog i srediSnjeg Sredozemlja - od obalnih podru¢ja Portugala do Jonskog mora. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom
cijele godine. Lagane sjemenke samo malo pritisnite na vlaznu zemlju za posude 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. Ucinite posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povrSinu tla vlaznom (npr. rasprsivacem vode), ali ne
mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice se pojavljuju nakon dva do tri tjedna, a potom brzo i snazno rastu. Najbolja lokacija: Ruzmarin
voli toplinu i sunce. | ljetne mjesece moZze provesti na otvorenom. Optimalna njega: Koristite dobro tlo za posude pomijeSano s ekspandiranom
glinom ili Sljunkom, jer je ruZzmarin osjetljiv na vlagu. Ljeti ga treba obilno zalijevati, ali treba izbjegavati natapanje (npr. zbog zaostale vode u tanjuricu).
Preostale mjesece zalijevajte umjereno. Od prolje¢a do ljeta preporucuje se mala doza tekuceg gnojiva svaka dva do tri tjedna. Trebali biste prestati
gnojiti od sredine kolovoza, jer previSe gnojiva smanjuje sadrzZaj eteri¢nog ulja u biljci. Najbolje vrijeme za rezanje je odmah nakon cvatnje. Skratite
osudene cvatove, a takoder i vrhove mladica kako biste uzgojili grmoliku i nisko rastucu biljku. U zimi: Najsigurniji i najbolji nacin za potrebnu
hibernaciju je provesti zimu na svjetlom i hladnom mjestu u zatvorenom prostoru na 5° do 8° Celzijusa. Zalijevajte tek toliko da se korijenska kugla ne
osusdi. Za posadene primjerke preporucuje se debeli sloj malca ili lis¢a kao zastita korijena i prozirno prekrivanje folijom kao zastita od vlage.
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[ Ists rozmarins
Rosmarinus officinalis
- Aromatiska, pikanta Dienviditalijas un Provansas smarza
Muazzalo, kuplo, zaraino rozmarinu var atpazit péc ta intensivas aromatiskas smarzas un dzili zalajam, Saurajam un iegarenajam lapam, kas ir nedaudz

saritinatas, lai pasargatu tas no izza3anas. Daudzi zili violetie ziedi ar putekSnlapam, kas izvirziti talu no zieda, var paradities no februara Iidz janijam.
Kr@mu var labi turét spaint un méreniba ir pat izturigs. Klasisks smalko adatu pielietojums ceptiem rozmarina kartupeliem. Tacu svaiga rozmarina spéciga
garSa ir arT tipiska Vidusjdras virtuves sastavdala grilétam zivim vai galai - Tpasi Italija un Provansa Francijas dienvidos. Pirms lietoSanas vienmér
sasmalciniet rozmarinu, jo éteriska ella gaisa eso$a skabekla dé| atri klGst sasmakusi. Dabiska vieta: Savvalas rozmarins aug visa Vidusjdras rietumu un
centralaja dala - no Portugales piekrastes regioniem I1dz Jonijas jarai. Veiksmiga audzéSana: Audzé3ana telpas ir iesp&jama visu gadu. Vieglas séklas tikai
nedaudz uzspiediet uz mitras stadisanas augsnes un tikai nedaudz parklajiet tas ar augsnes substratu. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi,
kuru nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzisanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs
pel&juma veidoSanos augo3aja augsné. PadarTt kultdras trauku gaiSu unsilts no 20 Iidz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram,
ar adens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no aug3anas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam Iidz trim nedé&]am un péc tam aug atri un spécigi.
Labaka atrasanas vieta: Rozmarins mil siltumu un sauli. Vin$ var arT pavadit vasaras ménesus ara. Optimala apripe: Izmantojiet labu augsni, kas
sajaukta ar keramzitu vai granti, jo rozmarins ir jutigs pret mitrumu. Vasara to vajadzétu laistit bagatigi, tacu ir jaizvairas no 0dens aizséréSanas (pieméram,
ddens atlikuma dé] apakstasité). AtlikuSos ménesus laistiet taupigi. No pavasara Iidz vasarai ik péc divam Iidz trim nedélam ieteicams lietot nelielu 3kidra
méslojuma devu. MésloSana japartrauc no augusta vidus, jo parak daudz méslojuma samazina éterisko ellu saturu auga. Labakais laiks grieSanai ir talit
péc ziedéSanas. Saisiniet izzuvusas ziedkopas un arf dzinumu galus, lai izaudzétu kuplu un zemu augu. Ziema: Drosakais un labakais veids, ka ieglt
nepiecieSamo ziemas gulas stavokli, ir ziemu pavadit gaisa un vésa vieta iekStelpas 5° I1dz 8° péc Celsija. Laistiet tikai tik daudz, lai saknu kamols neizzatu.
Staditajiem paraugiem ieteicams izmantot biezu muléas vai lapu kartu ka saknu aizsardzibu un caurspidigu parklajumu ar foliju ka mitruma aizsardzibu.

Tikras rozmarinas
- Rosmarinus officinalis

Aromatingas, pikantiSkas Piety Italijos ir Provanso kvapas
Viszalius, kraminius, Sakotus rozmarinus galima atpaZinti i$ intensyvaus aromatinio kvapo ir giliai Zaliy, siaury ir pailgy lapy, kurie Siek tiek susiraito, kad
apsaugoty nuo iddziavimo. Daugybé meélynai violetiniy Ziedy, kuriy kuokeliai iSsikiSe toli nuo Ziedo, gali pasirodyti nuo vasario iki birzelio mén. Kramas gali
bati gerai laikomas kibire, o saikingai net iStvermingas. Klasikinis smulkiy spygliy naudojimas skrudintoms rozmarino bulvéms. Taciau stiprus SvieZio
rozmarino skonis taip pat yra tipiskas VidurZzemio jaros regiono virtuvés ingredientas ruoSiant keptg Zuvj ar mésg - ypac Italijoje ir Provanse piety
Prancazijoje. Prie3 naudodami visada susmulkinkite rozmaring, nes dél ore esancio deguonies eterinis aliejus greitai apkarsta. Natarali vieta: Laukiniai
rozmarinai auga visame vakariniame ir centriniame VidurZzemio jaros regione - nuo Portugalijos pakranciy regiony iki Jonijos jaros. Sékmingas
auginimas: Auginti patalpose galima istisus metus. Sviesigsias séklas tik Siek tiek jspauskite ant drégnos vazoninés Zemeés ir tik Siek tiek padenkite dirvos
substratu. KultGros indg uZzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo iSdZiGvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folija.
Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padarykite kultdros indg 3viesy irSilta nuo 20 iki 25 laipsniy Celsijaus. Dirvos pavirsiy laikykite dregna
(pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapig. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy-trijy savaiciy, o véliau greitai ir
energingai auga. Geriausia vieta: Rozmarinas mégsta Silumg ir saule. Vasara jis taip pat gali praleisti lauke. Optimali prieZiara: Naudokite gerg vazonine
Zeme, sumaisytg su keramzitu ar Zvyru, nes rozmarinas jautrus drégmei. Vasarg jj reikia gausiai laistyti, taciau reikia vengti uZzmirkimo (pvz., dél vandens
likucio Iék3téje). Likusius ménesius laistykite saikingai. Nuo pavasario iki vasaros rekomenduojama nedidelé skystujy trasy doze kas dvi ar tris savaites.
Nuo rugpjtcio vidurio reikéty nustoti tresti, nes per daug traSy sumazina augalo eteriniy aliejy kiek|. Geriausias laikas pjauti yra iSkart po Zydéjimo.
Sutrumpinkite idZiavusius Ziedynus ir Ggliy galiukus, kad iaugintuméte kraminj ir maZai augantj augala. Ziema: Saugiausias ir geriausias badas gauti
reikiamga Ziemos miegg - Ziemoti Sviesioje ir vésioje patalpoje, 5°-8°C temperatdroje. Laistykite tik tiek, kad Saknies gumulas neisdziaty. Pasodintiems
egzemplioriams rekomenduojamas storas mulcio arba lapy sluoksnis kaip S3akny apsauga, o kaip apsauga nuo drégmés - permatoma danga su folija.

Klin veru
Rosmarinus officinalis
Ir-riha aromatika u pikkanti tan-Nofsinhar tal-Italja u Provence

Ir-klin evergreen, bushy, ramifikat jista 'jigi rikonoxxut mir-riha aromatika intensa tieghu u I-weraq ahdar skur, dojoq u tawwali, li huma kemmxejn indivja
biex jipproteguhom milli jinxfu. II-fjuri numeruzi blu-vjola bl-istamens taghhom johorgu 'l boghod mill-fiura jistghu jidhru minn Frar sa Gunju. L-arbuxxell jista
'jinzamm tajjeb f'barmil u huwa sahansitra jifilhu bil-moderazzjoni. L-uzu klassiku tal-labar fini ghall-patata klin inkaljat. 1zda t-toghma gawwija tal-klin frisk
hija wkoll ingredjent tipiku tal-k¢ina Mediterranja ghal hiut jew laham grilled - spec¢jalment fl-Italja u fi Provence fin-Nofsinhar ta 'Franza. Dejjem aqta’ klin
gabel I-uzu, peress li z-zejt essenzjali malajr isir misnieh minhabba l-ossignu fl-arja. Post naturali: Ir-klin selvagg jikber madwar il-Punent u ¢-¢entru tal-
Mediterran - mir-regjuni kostali tal-Portugall sal-Bahar Jonju. Kultivazzjoni b'success: II-kultivazzjoni fug gewwa hija possibbli s-sena kollha. Aghfas iz-
zrieragh hfief ftit biss fug hamrija tal-gsari niedja u ghattihom ftit biss bis-sottostrat tal-hamrija. Ghatti |-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi
b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi 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-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab.
Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru wara gimghatejn sa tliet gimghat u mbaghad jikbru malajr u b'mod vigoruz. L-ahjar post: Rosemary
ihobb is-shana u x-xemx. Jista’ wkoll igatta’ x-xhur tas-sajf barra. Kura ottimali: Uza hamrija tal-gsari tajba mhallta ma 'tafal jew zrar estiz, minhabba li r-klin
huwa sensittiv ghall-umdita. Ghandha tisgija b'mod abbundanti fis-sajf, izda I-ilma (ez. minhabba I-ilma residwu fil-saucer) ghandu jigi evitat. Ima kemxejn
ghax-xhur li fadal. Mir-rebbiegha sas-sajf, doza hafifa ta 'fertilizzant likwidu hija rakkomandata kull gimghatejn sa tliet gimghat. Ghandek tieqaf tiffertilizza
minn nofs Awissu, peress li wisq fertilizzant inaqqas il-kontenut taz-zejt essenzjali tal-pjanta. L-ahjar hin biex tnaggas huwa ezatt wara I-fjur. Qassar il-fjorituri
tal-fjuri mnixxfa u wkoll il-ponot tar-rimjiet biex tikkultiva pjanta bushy u li tikber baxxa. Fix-xitwa: L-aktar mod sigur u ahjar biex tikseb I-ibernazzjoni
mehtiega huwa li tqatta 'x-xitwa f'post hafif u frisk gewwa f'5° sa 8° Celsius. lima biss bizzejjed biex izzomm il-boc¢a tal-gherug milli tinxef. Ghal kampjuni
mhawla, saff ohxon ta 'mulch jew weraq huwa rakkomandat bhala protezzjoni ta' I-gheruq u kisi trasparenti b'fojl bhala protezzjoni mill-umdita.

[ Kruiden - Echte Rozemarijn
Rosmarinus officinalis
L De aromatische kruidige geur van Zuid-Italié en de Provence

Je herkent de groenblijvende, bossige vertakte rozemarijn aan zijn intense aromatische geur en aan zijn diepgroene, smalle en langwerpige bladeren, die lichtjes
naar beneden zijn opgerold om hem te beschermen tegen uitdroging. De talrijke blauwviolette bloemen waarvan de meeldraden ver uit de bloei steken, kunnen
van februari tot juni verschijnen. De struik kan goed in de emmer gehouden worden en is met mate zelfs winterhard. Het klassieke gebruik van de fijne naalden
voor geroosterde rozemarijnaardappelen. Maar de sterke smaak van verse rozemarijn is ook een typisch ingrediént in de mediterrane keuken voor gegrilde vis
of vlees - vooral in Italié en in de Provence in het zuiden van Frankrijk. Maal rozemarijn altijd als je het gebruikt, omdat de zuurstof in de lucht de etherische olie
snel ranzig maakt. Natuurlijke locatie: De wilde vorm van rozemarijn groeit in het hele westelijke en centrale Middellandse Zeegebied - van de kustgebieden
van Portugal tot de lonische Zee. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Druk het lichte zaadje een beetje op vochtige potgrond en bedek
het slechts een 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 twee tot drie weken en groeien daarna snel en krachtig. De beste locatie: Rozemarijn houdt van warmte en zon. Hij kan ook
de zomermaanden buiten doorbrengen. Optimale verzorging: Gebruik goede potgrond met een mengsel van geéxpandeerde klei of grind, want rozemarijn is
gevoelig voor vocht. In de zomer moet het overvloedig worden bewaterd, maar wateroverlast (bijv. Door restwater in de schotel) moet worden vermeden. Geef
de resterende maanden spaarzaam water. Van de lente tot de zomer wordt elke twee tot drie weken een lichte dosis vloeibare meststof aanbevolen. Stop met
bemesten vanaf half augustus, omdat te veel kunstmest het gehalte aan etherische olie van de plant vermindert. De beste tijd om te snijden is direct na de bloei.
Verkort de uitgedroogde bloeiwijzen en de toppen van de scheuten om een bossige en kortere plant te kweken. In de winter: De veiligste en optimale
winterrust is een lichte en koele winter in huis van 5 ° tot 8 ° Celsius. Geef alleen voldoende water zodat de kluit niet uitdroogt. Voor geplante exemplaren wordt
een dikke laag mulch of bladeren aanbevolen als wortelbescherming en een transparante afdekking met folie als vochtbescherming.
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Ekte rosmarin
Rosmarinus officinalis
Den aromatiske, krydrede duften av Ser-Italia og Provence

Den eviggrenne, buskete, forgrenede rosmarinen kan gjenkjennes pa sin intense aromatiske duft og dens dypgrenne, smale og langstrakte blader, som
er lett krellet ned for & beskytte dem mot a terke ut. De tallrike bl&fiolette blomstene med stgvbaerere som stikker langt fra blomsten kan dukke opp fra
februar til juni. Busken kan godt holdes i batte og er til og med hardfer i moderate mengder. Den klassiske bruken av de fine nalene til ristede
rosmarinpoteter. Men den sterke smaken av fersk rosmarin er ogsa en typisk ingrediens i middelhavskjakkenet for grillet fisk eller kjatt - spesielt i Italia
og i Provence i Ser-Frankrike. Hakk alltid rosmarin far bruk, da den eteriske oljen raskt blir harsk pa grunn av oksygenet i luften. Naturlig beliggenhet:
Vill rosmarin vokser i hele det vestlige og sentrale Middelhavet - fra kystomradene i Portugal til Det joniske hav. Vellykket dyrking: Innenders dyrking
er mulig hele aret. Press de lette frgene bare litt pa fuktig pottejord 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 fjerne 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 vannsprgyte), men ikke vat.
Avhengig av veksttemperaturen dukker de fgrste fraplantene opp etter to til tre uker og vokser deretter raskt og kraftig. Den beste beliggenheten:
Rosmarin elsker varme og sol. Han kan ogsa tilbringe sommermanedene utenders. Optimal omsorg: Bruk god pottejord blandet med utvidet leire eller
grus, fordi rosmarin er falsom for fuktighet. Den ber vannes rikelig om sommeren, men vanning (f.eks. pa grunn av gjenvaerende vann i tallerkenen) bar
unngas. Vann sparsomt de resterende manedene. Fra var til sommer anbefales en lett dose flytende gjadsel annenhver til tredje uke. Du ber slutte a
gjedsle fra midten av august, da for mye gjadsel reduserer innholdet av eteriske oljer i planten. Den beste tiden & kutte er rett etter blomstring. Forkort
de tarkede blomsterstandene og ogsa skuddspissene for & dyrke en buskete og lavtvoksende plante. Om vinteren: Den sikreste og beste maten a fa
nedvendig dvalemodus pa er & tilbringe vinteren pa et lett og kjelig sted innenders ved 5° til 8° Celsius. Vann bare nok til at rotklumpen ikke terker ut.
For plantede prgver anbefales et tykt lag med mulch eller blader som rotbeskyttelse og et transparent dekke med folie som fuktbeskyttelse.

Ziota - Prawdziwy Rozmaryn

- Rosmarinus officinalis

Aromatyczny korzenny zapach potudniowych Witoch i Prowansji
Zimozielony i krzaczasty rozgateziony rozmaryn mozna tatwo rozpozna¢ po intensywnym, aromatycznym zapachu i ciemnozielonych, smuktych i
podtuznych lisciach, ktére sg lekko zawiniete w dot, aby chroni¢ je przed wysychaniem. Liczne niebiesko-fioletowe kwiaty z daleko wysunigtymi
precikami moga pojawiac sie od lutego do czerwca. Krzew z tatwoscig mozna uprawia¢ w wannie i jest nawet mato mrozoodporny. Klasyczne
zastosowanie delikatnych igiet w kuchni to grillowane ziemniaki rozmarynowe. W kuchni srédziemnomorskiej, zwtaszcza we Wioszech i potudniowo-
francuskiej Prowansji, Swiezy rozmaryn jest réwniez zwykle stosowany w celu nadania ostrego aromatu smazonym rybom lub potrawom miesnym.
Zioto posiekaj tylko bezposrednio przed uzyciem, poniewaz olejek eteryczny jetczeje dos¢ szybko pod wplywem tlenu atmosferycznego. Naturalne
potozenie: Dziki rozmaryn roénie w catym zachodnim i érodkowym regionie Morza Srédziemnego, szczegélnie na obszarach przybrzeznych od
Portugalii po Morze Joriskie. Udana uprawa: Najlepsza lokalizacja: Rozmaryn lubi ciepte i stoneczne miejsce do uprawy, a latem mozna go
przenosi¢ na zewnatrz. Optymalna pielegnacja: Poniewaz rozmaryn jest raczej wrazliwy na wilgotne warunki, do uprawy nalezy uzywac¢ dobrej
jakosci ziemi doniczkowej zmieszanej z ekspandowang gling lub zwirem. Podlewaj rosline obficie latem, ale zawsze unikaj podlewania, szczegdlnie
na spodku. Przez reszte roku potrzebuje tylko zapasowego podlewania. Od wiosny do lata wskazane jest podawanie dos¢ stabej dawki ptynnego
nawozu co dwa do trzech tygodni. W potowie sierpnia nalezy zaprzesta¢ nawozenia, poniewaz zbyt duza ilo$¢ nawozu zmniejszy ilos¢ olejku
eterycznego w roslinie. Cigcie najlepiej wykonywac po kwitnieniu. Mozesz Scig¢ zwigdte kwiatostany i wierzchotki pedéw, aby uzyska¢ bardziej
krzaczasty wzrost i uprawiac raczej zwartg rosline. W zime: Idealnie, rozmaryn hibernuje w jasnym i chtodnym miejscu w pomieszczeniu z
temperaturg okoto 5 ° do 8 ° Celsjusza. Woda tylko o tyle, o ile korzenie nie wysychaja. Rosliny uprawiane na zewnatrz powinny by¢ pokryte grubg
warstwa Sciotki lub listowia, aby chroni¢ korzenie przed mrozem, oraz przezroczystg plastikowg ostong zabezpieczajgca przed wilgocia.

Alecrim verdadeiro
Rosmarinus officinalis
O aroma aromatico e picante do sul da Italia e da Provenca

O alecrim perene, espesso e ramificado pode ser reconhecido pelo seu intenso aroma aromatico e pelas suas folhas verde-escuras, estreitas e alongadas,
ligeiramente enroladas para protegé-las do ressecamento. As numerosas flores azul-violeta com seus estames projetando-se longe da flor podem aparecer de
fevereiro a junho. O arbusto pode ser mantido bem em um balde e é até resistente com moderacdo. O uso classico das agulhas finas para batatas assadas com
alecrim. Mas o sabor forte do alecrim fresco também é um ingrediente tipico da culindria mediterranea para peixes ou carnes grelhadas - principalmente na Italia e
na Provenga, no sul da Franca. Pique sempre o alecrim antes de usar, pois o 6leo essencial fica rangoso rapidamente devido ao oxigénio do ar. Localizagdo natural:
O alecrim selvagem cresce em todo o Mediterraneo ocidental e central - desde as regies costeiras de Portugal até o Mar J6nico. Cultivo bem sucedido: O cultivo
interno é possivel durante todo o ano. Pressione as sementes leves apenas um pouco no solo Umido 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 formagdo 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 de crescimento, as primeiras mudas aparecem ap6s duas a
trés semanas e depois crescem rapida e vigorosamente. A melhor localizagdo: Rosemary adora calor e sol. Ele também pode passar os meses de verdo ao ar livre.
Cuidado ideal: Use um bom solo para vasos misturado com argila expandida ou cascalho, porque o alecrim é sensivel a umidade. Deve ser regada abundantemente
no verdo, mas deve-se evitar o encharcamento (por exemplo, devido a 4gua residual no pires). Regue com moderagdo nos meses restantes. Da primavera ao verdo,
recomenda-se uma dose leve de fertilizante liquido a cada duas ou trés semanas. Vocé deve parar de fertilizar a partir de meados de agosto, pois muito fertilizante
reduz o teor de 6leo essencial da planta. A melhor época para cortar é logo ap6s a floracdo. Encurte as inflorescéncias secas e também as pontas dos brotos para
cultivar uma planta espessa e de baixo crescimento. No inverno: A melhor e mais segura maneira de obter a hibernagdo necessaria é passar o inverno em um local
leve e fresco dentro de casa com 5° a 8° Celsius. Regue apenas o suficiente para evitar que a raiz seque. Para espécimes plantados, uma espessa camada de
cobertura morta ou folhas é recomendada como protecdo de raiz e uma cobertura transparente com papel aluminio como prote¢do contra umidade.

Lerburi - Adevarat Rozmarin
Rosmarinus officinalis
Parfumul aromat condimentat din sudul Italiei si Provence

Puteti recunoaste rozmarinul ramificat vesnic, stufos, prin parfumul sdu intens aromat si prin frunzele sale verzi, inguste si alungite, care sunt usor rulate in jos
pentru a-I proteja impotriva uscarii. Numeroasele flori albastre-violete cu staminele lor care ies n afara de inflorire pot aparea din februarie pana n iunie. Arbustul
poate fi pastrat bine in galeata si este chiar rezistent cu moderare. Utilizarea clasicd a acelor fine pentru cartofi de rozmarin prajiti. Dar aroma puternica a
rozmarinului proaspat este, de asemenea, un ingredient tipic in bucatdria mediteraneand pentru peste sau carne la gratar - in special in Italia si in Provence, in
sudul Frantei. Mdcinati intotdeauna rozmarinul atunci cand il utilizati, deoarece oxigenul din aer transforma rapid uleiul esential in ranced. Locatie naturala:
Forma salbatica de rozmarin creste n intreaga regiune mediteraneana vestica si centrala - de la regiunile de coastd ale Portugaliei pana la Marea lonica. Cultivare
de succes: Cultivarea in interior este posibild pe tot parcursul anului. Apasati semintele usoare putin pe solul de ghiveci umed si acoperiti-l doar putin cu substratul
solului. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentard, 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. P&strati suprafata pdmantului umedé (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. In functie de temperatura de crestere, primii
rasaduri apar dupa doud pana la trei sdptamani si apoi cresc rapid si energic. Cea mai buna locatie: Rozmarinul iubeste cdldura si soarele. De asemenea, poate
petrece lunile de vara in aer liber. ingrijire optima: Utilizati un sol bun de ghiveci cu un amestec de argil3 sau pietris expandat, deoarece rozmarinul este sensibil la
umiditate. Ar trebui sa fie udat din abundenta vara, dar trebuie evitatd inmuierea (de exemplu, din cauza apei reziduale din farfurie). Apa cu masurd pentru lunile
ramase. Din primavara pana in vara, se recomanda o doza usoara de ingrasamant lichid la fiecare doua pana la trei saptamani. Ar trebui sa incetati fertilizarea de la
jumatatea lunii august, deoarece prea mult ingrasamant va reduce continutul de ulei esential al plantei. Cel mai bun moment pentru taiere este imediat dupa
inflorire. Scurtati inflorescentele uscate si varfurile Iastarilor pentru a cultiva o planta stufoasa si mai scurts. Tniarna: Cea mai sigura si optima odihna de iarn&
este o0 iarna usoara si racoroasa in casa la 5 ° pana la 8 ° Celsius. Numai apa suficientd, astfel incat radacina sa nu se usuce. Pentru exemplarele plantate, se
recomanda un strat gros de mulci sau frunze ca protectie Impotriva raddcinilor si o acoperire transparenta cu folie ca protectie impotriva umiditatii.
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[ Orter - Riktig Rosmarin

Rosmarinus officinalis
L - Den aromatiska kryddiga doften i s6dra Italien och Provence
Du kan kanna igen den vintergrona, buskiga, grenade rosmarin med sin intensiva aromatiska doft och genom dess djupgréna, smala och langstrackta
I6v som rullas nagot ner for att skydda den mot uttorkning. De manga bla-violetta blommorna med sina standare som sticker ut langt fran blomman
kan dyka upp fran februari till juni. Busken kan hallas val i skopan och é&r till och med hard i mattlighet. Den klassiska anvandningen av de fina nalarna
for rostad rosmarinpotatis. Men den starka smaken av farsk rosmarin ar ocksa en typisk ingrediens i medelhavskoket for grillad fisk eller kott - sarskilt i
Italien och i Provence i sddra Frankrike. Mala alltid rosmarin nar du anvander den, eftersom syret i luften snabbt blir eterisk olja harskad. Naturligt
lage: Den vilda formen av rosmarin véxer i hela vastra och centrala Medelhavsomradet - fran Portugals kustregioner till Joniska havet. Framgangsrik
odling: Att vaxa inomhus ar mojligt aret runt. Pressa latta fron bara pa fuktig krukvaxt 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 frobehéllaren pa en latt och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en
vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen upptrader de forsta plantorna efter tva till tre veckor och véxer sedan snabbt och kraftigt.
Den basta platsen: Rosmarin alskar varme och sol. Han kan ocksa tillbringa sommarmanaderna utomhus. Optimal vard: Anvand bra krukvaxtjord
med tillsats av expanderad lera eller grus, eftersom rosmarin ar kansligt for fukt. Det bor vattnas rikligt pa sommaren, men vattentatning (t.ex. pa grund
av kvarvarande vatten i fatet) bor undvikas. Vattna sparsamt under de aterstdende manaderna. Fran var till sommar rekommenderas en latt dos
flytande godsel varannan till var tredje vecka. Du bor sluta gédsla fran mitten av augusti, eftersom for mycket godselmedel minskar vaxtoljans innehall.
Den basta tiden att klippa ar direkt efter blomningen. Forkorta de torkade blomstallningarna och skottens spetsar for att odla en buskig och kortare
vaxt. Pa vintern: Den sdkraste och basta vintervila ar en latt och sval vinter i huset vid 5 ° till 8 ° Celsius. Endast vatten tillrackligt sa att rotkulan inte
torkar ut. For planterade exemplar rekommenderas ett tjockt lager av mulch eller I6v som rotskydd och ett transparent lock med folie som fuktskydd.

Skuto€ny rozmarin

a_ Rosmarinus officinalis

Aromaticka, korenista vona juzného Talianska a Provensalska
Vzdyzeleny, hunaty, rozvetveny rozmarin spoznate podla intenzivnej aromatickej vone a sytozelenych Uzkych a pretiahnutych listov, ktoré s mierne
stocené, aby ich chranili pred vysychanim. Pocetné modrofialové kvety s ty¢inkami vy¢nievajucimi daleko od kvetu sa méZu objavit od februara do juna. Krik
sa da dobre udrZziavat vo vedre a dokonca je s mierou mrazuvzdorny. Klasické pouZitie jemného ihli¢ia na pecené rozmarinové zemiaky. Ale vyrazna chut
Cerstvého rozmarinu je tiez typickou ingredienciou stredomorskej kuchyne na grilované ryby alebo méso - najma v Taliansku a v Provensalsku v juznom
Francizsku. Rozmarin pred pouzZitim vZdy nasekajte, pretoZe étericky olej rychlo Zlukne vdaka kysliku vo vzduchu. Prirodzena poloha: Divoky rozmarin
rastie v celom zadpadnom a strednom Stredomori - od pobreZnych oblasti Portugalska aZ po I6nske more. Uspesna kultivacia: VnGtorné pestovanie je
mozné po cely rok. Svetlé semena len trochu pritlacte na vihkud ¢repnikovid zeminu a len mierne prikryte pédnym substratom. Kultivaént nadobu prikryte
potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To chrani podu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. To zabrafiuje
tvorbe plesni na rasticej péde. Urobte kultirnu 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 dvoch aZ troch tyZdfioch a potom rastu rychlo a bujne. NajlepSie
umiestnenie: Rozmarin miluje teplo a sInko. Letné mesiace méZe travit aj vonku. Optimalna starostlivost: PouZite dobru ¢repnikovi zeminu zmieSanu s
keramzitom alebo Strkom, pretoZe rozmarin je citlivy na vihkost. V lete ju treba vydatne polievat, ale treba sa vyhnut podmacaniu (napr. v dosledku zvySkov
vody v tanieriku). ZvySné mesiace zalievajte striedmo. Od jari do leta sa odporuca kazdé dva az tri tyZdne lahka davka tekutého hnojiva. S hnojenim by ste
mali prestat od polovice augusta, pretoze priliS vela hnojiv zniZuje obsah esencialnych olejov v rastline. Najlepsi ¢as na rez je hned po odkvitnuti. Skratte
zaschnuté sukvetia a tieZ hroty vyhonkov, aby ste si vypestovali hunatl a nizko rastlcu rastlinu. V zime: Najbezpecnejsi a najlepsi spdsob, ako ziskat
potrebny zimny spanok, je prezimovat na svetlom a chladnom mieste v interiéri pri teplote 5° aZ 8° Celzia. Zalievajte len tolko, aby koreriovy bal nevyschol.
Pre vysadené exemplare sa odporlca hruba vrstva mulca alebo listia ako ochrana korefov a priehladné prekrytie féliou ako ochrana proti vihkosti.

Pravi roZmarin
h Rosmarinus officinalis

Aromaticni, pikantni vonj juZne Italije in Provanse
Zimzeleni, grmasti, razvejani roZmarin prepoznamo po intenzivnem aromati¢nem vonju in globoko zelenih, ozkih in podolgovatih listih, ki so rahlo
zaviti navzdol, da se ne izsusijo. Stevilni modro-vijolicni cvetovi s pra3niki, ki $trlijo dale¢ od cveta, se lahko pojavijo od februarja do junija. Grm se lahko
dobro hrani v vedru in je v zmernih koli¢inah celo odporen. Klasi¢na uporaba finih iglic za prazen rozmarinov krompir. Toda mocan okus sveZega
rozmarina je tudi tipi¢na sestavina sredozemske kuhinje za ribe ali meso na Zaru - zlasti v Italiji in Provansi v juzni Franciji. RoZmarin pred uporabo
vedno sesekljajte, saj eteri¢no olje zaradi kisika v zraku hitro postane Zarko. Naravni habitat: Divji roZzmarin raste po vsem zahodnem in srednjem
Sredozemlju - od obalnih predelov Portugalske do Jonskega morja. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih je moZno vse leto. Lahka semena
le malo pritisnemo na vlazno zemljo v lonckih in jih le rahlo prekrijemo z zemeljskim substratom. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo
opremite z luknjami. To $€iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprecimo nastanek plesni na rastni zemlji. Naj bo
posoda s kulturo svetla intoplo pri 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 treh tednih in nato hitro in mo¢no rastejo. NajboljSa lokacija: RoZmarin ljubi toploto in sonce.
Poletne mesece lahko prezivi tudi na prostem. Optimalna nega: Uporabite dobro zemljo za loncnice, pomesano z ekspandirano glino ali gramozom,
ker je rozmarin obcutljiv na vlago. Poleti ga je treba obilno zalivati, vendar se je treba izogibati zalivanju (npr. zaradi ostankov vode v krozniku).
Preostale mesece zalivajte zmerno. Od pomladi do poletja je priporocljiv majhen odmerek tekocega gnojila vsaka dva do tri tedne. Z gnojenjem
prenehajte od sredine avgusta, saj prevec gnojila zmanjsa vsebnost eteri¢nega olja v rastlini. Najboljsi ¢as za rezanje je takoj po cvetenju. PosuSena
socvetja in tudi vrSicke poganjkov krajSajte za vzgojo grmaste in nizko rastoce rastline. V zimskem €asu: Najvarnejsi in najboljsi nacin za
prezimovanje je, da zimo preZivite v svetlem in hladnem prostoru pri 5° do 8° Celzija. Zalivajte le toliko, da se koreninska gruda ne izsusi. Za posajene
primerke priporo¢amo debelo plast zastirke ali listja kot zas¢ito korenin in prozorno prekrivanje s folijo kot za3¢ito pred vlago.

[m——— ] Romero blanco
& Rosmarinus officinalis
El olor aromatico caracteristico del Sur de Italia y la Provence (Sur de Francia)

El romero es de hoja perenne, tiene un ramificado espeso y se le reconoce por su fragancia aromatica intensa y sus estrechas y alargadas
hojas de color verde oscuro, que se doblan hacia abajo para protegerse ante la desecacién. Las numerosas flores de color azul violeta
pueden desarrollarse de febrero hasta junio, y tienen unos estambres sobresalientes. Este arbusto se puede mantener muy bien en maceta 'y
es relativamente tolerante a heladas. La utilizacién clasica de las aciculas es en las patatas horneadas al romero, pero también para pescado
o carne de barbacoa el romero es un condimento muy popular en la cocina mediterranea, sobre todo en Italia y en la Provence en el sur de
Francia. Pique el romero en el momento de su uso ya que con el oxigeno del aire el aceite esencia se enrancia rapido. Ubicacién natural: El
romero crece de forma silvestre en todo el Mediterraneo occidental y central, desde las regiones costeras de Portugal al mar J6nico. Cultivo
exitoso: La mejor ubicacidén: El romero ama el calor y el sol. Los meses de verano los puede pasar muy bien en exterior. Cuidado éptimo:
Utilice buena tierra para macetas y enriquézcala con barro o con perlas de arcilla para propiciar un buen drenaje, ya que el romero es
sensible al anegamiento. En verano debe regarlo con abundancia pero debe evitar el anegamiento (por ejemplo en el platillo). Los meses
restantes debe regar poco. Desde primavera hasta finales de verano, cada dos a tres semanas, se recomienda un suministro de fertilizante
liquido. A partir de mediados de agosto debe cortar el suministro porque demasiado abono reduce el contenido de aceites esenciales de la
planta. La mejor época para la poda es justo después de la inflorescencia. Pode las inflorescencias desecadas y también las puntas de los
brotes para aumentar su ramificacién y cultivar plantas bajas. En el invierno: El mejor lugar para el descanso invernal es un espacio
luminoso y fresco en interior, entre 5 a 8 grados. Riegue so6lo para que no se deseque el cepellon. Para las plantas trasplantadas en exterior
se recomienda una buena capa de follaje, para proteger las raices y una cubertura con papel de aluminio como proteccién hidréfuga.
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Skutecny rozmaryn
h Rosmarinus officinalis
Aromaticka, kofenéna viné jiZni Italie a Provence

Stalezeleny, trsnaty, vétveny rozmaryn poznate podle intenzivni aromatické viiné a syté zelenych, Gzkych a podlouhlych listd, které jsou mirné stocené, aby je
chranily pfed vysychanim. Cetné modrofialové kvéty s ty¢inkami vy¢nivajicimi daleko od kvétu se mohou objevit od Unora do ¢ervna. Kef se da dobre
uchovavat v kbeliku a je dokonce pfimérené mrazuvzdorny. Klasické pouZiti jemnych jehlic na pecené rozmarynové brambory. Silna chut erstvého rozmarynu
je ale také typickou ingredienci stfedomorské kuchyné ke grilovanym rybdm nebo masu - zejména v Italii a v Provence v jiZzni Francii. Rozmaryn vzdy pred
pouzitim nasekejte, protoZe étericky olej rychle Zlukne diky vzdusnému kysliku. PFirozena poloha: Divoky rozmaryn roste v celém zapadnim a stfednim
Stfedomofi - od pobreZnich oblasti Portugalska az po Jénské more. Usp&Sné pé&stovani: Péstovani v interiéru je mozné po cely rok. Svétld seminka jen trochu
pfitlacte na vlhkou zeminu a jen mirné zasypte ptdnim substratem. Kultivacni nadobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chréni padu
pred vysychanim. Folii byste méli odstranovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci ptidé. Udélejte nadobu s kulturou
svétlou ateplo na 20 az 25 °C. UdrZujte povrch ptdy vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rdstu se prvni sazenice objevuji po
dvou a7 tfech tydnech a poté rostou rychle a bujné. Nejlepsi umisténi: Rozmaryn miluje teplo a slunce. Letni mésice mlze travit i venku. Optimalni péce:
Verwenden Sie gute Kubelpflanzenerde mit Beimischung von Bléhton oder Kies, denn Rosmarin reagiert empfindlich auf Nasse. Er sollte im Sommer zwar
reichlich gewassert, aber Staunasse (z.B. durch Restwasser im Untersetzer) vermieden werden. Die Ubrigen Monate nur sparsam wassern. Vom Frihjahr bis
zum Sommer empfiehlt sich eine leichte Gabe mit Flissigdinger im Abstand von zwei bis drei Wochen. Ab Mitte August sollten Sie die Dingung einstellen, da
zuviel Dunger den Gehalt an dtherischem Ol der Pflanze mindert. Die beste Zeit zum Schnitt ist direkt nach der Blite. Kurzen Sie die vertrockneten
Blutenstande und auch die Triebspitzen ein, um eine buschige und niedriger bleibende Pflanze zu kultivieren. V zimé&: Nejbezpecnéjsim a nejlepsim
zplsobem, jak ziskat potfebnou hibernaci, je pfezimovat na svétlém a chladném misté v interiéru pfi teploté 5° az 8° Celsia. Zalévejte jen tolik, aby kofenovy
bal nevyschl. U vysazenych exemplart se doporucuje silna vrstva mulce nebo listi jako ochrana korenl a prdhledné prekryti félii jako ochrana proti vihkosti.

Gercek biberiye
C* Rosmarinus officinalis
Gliney Italya ve Provence'in aromatik, baharath kokusu

Yaprak dékmeyen, gur, dalli biberiye, yogun aromatik kokusu ve kurumasini 6nlemek icin hafif¢e kivrilmis koyu yesil, dar ve uzun yapraklari ile taninir.
Organlarindaki cicekten uzaga ¢ikinti yapan ¢ok sayida mavi-mor cicek, Subat'tan Haziran'a kadar gortnebilir. Cali bir kovada iyi bir sekilde tutulabilir
ve 0lcUlU olarak bile dayaniklidir. Kizarmis biberiye patatesleri icin ince ignelerin klasik kullanimi. Ancak taze biberiyenin glgli aromasi, Akdeniz
mutfaginin izgara balik veya et icin tipik bir bilesenidir - &zellikle italya'da ve giiney Fransa'daki Provence'ta. Biberiyeyi kullanmadan énce daima
dograyin, clinki ugucu yag havadaki oksijen nedeniyle hizla acilagir. Dogal konum: Yabani biberiye, Portekiz'in kiyi bélgelerinden iyon Denizi'ne kadar
bati ve orta Akdeniz'de yetisir. Basarili yetistirme: Tim yil boyunca i¢ mekan ekimi mimkundur. Hafif tohumlari nemli saksi topragi Uzerine sadece
biraz bastirin ve toprak substrati ile Uzerlerini sadece hafifce 6rtin. Kiltir kabinin Uzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin
kurumasini 6nler. Folyoyu her iki ila t¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, blyuyen toprakta kif olusumunu 6nler. Kultir kabini parlak hale getirin
ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak ytzeyini nemli tutun (6rn. su puskurticu ile) ancak islak tutmayin. Buytime sicakligina bagli olarak, ilk fideler iki ila Ug
hafta sonra ortaya ¢ikar ve ardindan hizli ve kuvvetli bir sekilde blytr. En iyi konum: Biberiye sicagi ve glinesi sever. Yaz aylarini da disarida
gecirebilir. Optimum bakim: Biberiye neme karsi hassas oldugundan, genisletilmis kil veya ¢akilla karistirilmis iyi saksi topragi kullanin. Yazin bol
sulanmali ancak su basmasi (6rnegin tabakta kalan su nedeniyle) engellenmelidir. Kalan aylarda idareli su verin. ilkbahardan yaza kadar, her iki ila (¢
haftada bir hafif dozda sivi glibre dnerilir. ASustos ortasindan itibaren gibrelemeyi birakmalisiniz, ciinku ¢ok fazla giibre bitkinin ugucu yag icerigini
azaltir. Kesmek icin en iyi zaman ¢iceklenmeden hemen sonradir. Gir ve bodur bir bitki yetistirmek icin kurutulmus cicek salkimlarini ve ayrica strgin
uclarini kisaltin.  Kisin: Gerekli hazirda bekletme modunu elde etmenin en glivenli ve en iyi yolu, kisi 5° ila 8°C sicaklikta, aydinlik ve serin bir i¢
mekanda gecirmektir. Sadece kok topunun kurumasini 6nleyecek kadar su. Dikilen érnekler icin, kok korumasi olarak kalin bir malg veya yaprak
tabakasi ve nem korumasi olarak folyo ile seffaf bir kaplama onerilir.

[ Igazi rozmaring

Rosmarinus officinalis
| Dél-Olaszorszag és Provence aromas, fliszeres illata

Az 6rékzold, bokros, eldgazé rozmaringot intenziv aromaju illatarél, mélyzold, keskeny és hosszikas leveleirdl lehet felismerni, melyek enyhén
lehajlitva védik ket a kiszaradastol. A szamos kékeslila virag a virdgbdl messze kiallé porzékkal februartdl juniusig jelenhet meg. A cserje jél tarthato
vodorben, mértékkel még szivds is. Természetes elhelyezkedés: A vadon termd rozmaring a Foldkozi-tenger nyugati és k6zépsé részén - Portugalia
tengerparti régioitdl a Jén-tengerig - terem. Sikeres termesztés: A beltéri termesztés egész évben lehetséges. A vilagos magvakat csak egy kicsit
nyomja a nedves viragféldre, és csak enyhén takarja be éket a talaj aljzataval. Fedje le a tenyészedényt ragasztéféliaval, amelyet lyukakkal lat el. Ez
megvédi a talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképzédést a ndvekvd talajon. Tedd
fényessé a kultdredényt és20-25 Celsius fokos meleg. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezd&vel), de ne nedvesen. A névekedési
hémérséklettél figgben az elsé palantak két-harom hét mulva jelennek meg, majd gyorsan és er6teljesen nének. A legjobb hely: Rosemary szereti a
meleget és a napot. A nyari hénapokat a szabadban is toltheti. Optimalis gondozas: Verwenden Sie gute Kibelpflanzenerde mit Beimischung von
Blahton oder Kies, denn Rosmarin reagiert empfindlich auf Nasse. Er sollte im Sommer zwar reichlich gewassert, aber Staunasse (z.B. durch
Restwasser im Untersetzer) vermieden werden. Die Uibrigen Monate nur sparsam wassern. Vom Frihjahr bis zum Sommer empfiehlt sich eine leichte
Gabe mit Flussigdinger im Abstand von zwei bis drei Wochen. Ab Mitte August sollten Sie die Diingung einstellen, da zuviel Diinger den Gehalt an
atherischem Ol der Pflanze mindert. Die beste Zeit zum Schnitt ist direkt nach der Blite. Kirzen Sie die vertrockneten Blutenstdnde und auch die
Triebspitzen ein, um eine buschige und niedriger bleibende Pflanze zu kultivieren. Télen: A legbiztonsagosabb és legjobb médja annak, hogy a
szlikséges hibernalast elérjlk, ha vildgos és hiivos helyen, zart térben, 5°C és 8°C kozotti hdmérsékleten teleljik. Csak annyit 6ntdzzlnk, hogy a
gyokeérgolyd ne szaradjon ki. Az Ultetett példanyoknal gyokérvédelemként vastag talajtakaro6 vagy levélréteg, nedvességvédelemként folias atlatszo
burkolat javasolt.
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. Rosmarinus officinalis
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