SKU: 15319 BIO - Rosmarin

DE-OK0-039

i \ EU- / Nicht-EU-Landwirtschaft About © : Contact SAFLAX -
Rosmarinus officinalis

- ....... Bvarapckm BG ............ 2 . ........ Malti MT e 5
iE ==
[N R Dansk ] G N Nederlands NL ............ 5
s s
g - Deutsch DE oo 2 i ... Norsk NO ..o 6
) L7
ﬁlﬂ ....... English I vt R Polski PL oo 6
— &

....... Eesti EE ......ccc... 3 ceeeeee. POrtugués PT . 6

I ....... Suomalainen FI  .......... 3 l l ........ Romanesc RO ............ 6

il =

....... Francais FR oo, 3 B . Svenska SE  eveeeens 7
=
= =
—_— EAANVLKNA GR . 3 === Slovensky SK e, 7
l m ....... Gaeilge IE e, 4 - ........ Slovenski ST e, 7
(2 I islenskur IS e 4 cemcmme . Espafiol ES oo 7

. l ....... Italiano IT o, 4 ~ ........ Cesky CZ oo, 8
=

....... Hrvatski HR ... 4 ceeeeeee TUrkce TR ... 8
(A Latvie3u LV e CR—— Magyar HU e 8
- ....... Lietuviy kalba LT ............ 5 ® HAFE P, 9

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



BUO - poamapuH
- Rosmarinus officinalis

ApomaT Ha npOBaHC 3a ACTUA Ha TUTaH U rpun
BeuHo3eneHnAT, XpacToBM/EH, PA3KIOHEH PO3MapUH MOXe /@ Ce Pa3rno3Hae Mo NHTEH3VBHYS My apOMaTeH apoMaT 1 HaCUTeHO 3e/1eHUTe, TECHWN U NPOABLATOBaTH
NINCTa, KOWTO Ca 1eKo U3BUTW HaA0y, 3a Aa M1 NPejnasaT oT n3cbxeBaHe. MHOro6poiHNTE CUHLO-BUONETOBYM LIBETOBE C TUUMHKW, CThpYaLLy Janey oT LBeTa, Morart Aa ce
nosiBST OT $peBpyapu A0 FOHW. XpacTbT MOXe ja Ce CbXxpaHsiBa 4obpe B koda 1 A0pU e N3APBXIINB B yMepeHU konmnyecTsa. KnacnyeckoTo 1snonssaHe Ha GuHUTe uram
3a neyeHn KapTodu C po3MapuH. Ho CUAHKAT apoMaT Ha NpeceH pPo3MapyiH CbLLO e TUMNYHA CbCTaBKa Ha Cpejn3eMHOMOpCKaTa KyXHs 3a prba v Meco Ha ckapa -
ocobeHo B Mtanvs n B MNpoBaHc B FOxHa PpaHums. C Hero MoxeTe fa 061aropoAnTe arHeLko, ANBEYOBO 1 NeYeHo Meco, KakTo 1 naTaagpkaHu, kaptodu, Jomatu 1
TUKBUYKW. JTCTaTa MMAT NHTEH3MBEH, MKaHTEH 1 IEKO ropYMB apoMaT, Thid KaTO PO3MaPUHBT CbAbPXa eTePUYHN Macia, KakTo 1 CMOAW, TAaHWHW 1 FOPYMBI
BellecTBa. BuHaru Hapsi3BaiiTe po3mapuHa npean ynotpeba, Tbii KaTo eTepUYHOTO Mac0 6bP30 rPaHACBa NMOPaAMN KNCI0POAa BbB Bb3AyXa. PO3MapnHBLT CbLLO MOXe
Jia ce 3anasu Job6pe, KaTo Ce MN3CyLLUM Ha K1TKa 1 C/le/, TOBa Ce CbXpaHsBa B XepMeTMYeckM 3aTBOPeH Cbj. EcTecTBeHO mMecTononoxkeHue: IBNAT po3mMapyiH pacTe B
3aNagHOTO 1 LeHTpanHoTo CpeanseMHOMOpUE, OT KpaitbpexHuTe paiioHn Ha MopTyranvs 4o VoHuiicko mope. YenewwHo oTrnexaaHe: KynTneupaHeTo ce N3sbpLusa
Haii-406pe Ha CIbHYeBO MACTO Ha 3akpuTo OT peBpyapu. CemeTo e ek NOKbHWUK. Pa3npbcHeTe ceMeHaTa BbpXy BaXxeH KOKOCOB CybCTpaT Uan opraHnyHa unkosa
noysa W1 Neko HaTUCHeTe ceMeHarta. MokpuiTe Cbaa € KyNTypa ¢ AOMakMHCKO Goano, KOeTO CTe oCurypuam ¢ Aynku. ToBa npejnassa noysata oT uscywasaHe. Tpsbsa Aa
oTcTpaHsiBaTe GOAMOTO 3a 2 Yaca Ha BCekun ABa A0 TPy AHWN. ToBa NpejoTBpaTABa 0bpasyBaHeTo Ha Myxb/l Mo 3emsTa. [ocTaBeTe CbAa C KyNTypa Ha CBET0 W TOMNo Npu
20 po 25° no Len3swii. Moaabpxaiite NOBbPXHOCTTa Ha MOYBaTa BAAXHa (Hamp. C NpbCcKkayka 3a BoAa), HO He MOKpa. B 3aBUCMMOCT OT TeMnepaTypaTta Ha oTrnexsaHe
NbpBUTE pa3caj ce NosiBABAT C/lej ABe 0 neT ceAMULN. PacTeHrsATa, OTrIexXAaHn Ha 3aKpUTO, MoraT Aa 6baT TPaHCMNaHTMPaHM Ha OTKPUTO C LiaiaTa KopeHoBa Torka
OT Mal4, KoraTo Beue He Ce 04aKBa HoLLHa cnaHa. Hali-ao6poTo MecTomnosioXKeHme: PacTeHNeTo 061Ya CTbHLLe, TOM/IMHA U 3aLLMTEHO OT BATBLP MSICTO, 3a Aa passue
Nb/JHOLEHHO apoMaTa cvi. OnTUMasnHa rpuka: BuHaru nogabpxariTe moysaTta eko BAaxHa, HO He Mokpa. [MonnealiTe BejHara WOM FOPHUAT C10 Ha MoyBaTa
13CbxHe. He TopeTe 1306LL0 1AM CaMO SIeKO C KOMMOCT UK OpraHunyeH 6unkos Top. Mpes 3umaTa: Hall-cUrypHUST 1 Hain-A406pUsAT HaurH Aa NoayunTe HEO6XOANMUSA
31IMeH CbH e Jja npekaparte 31MmaTa Ha CBeT/10 U XNajHO MACTO Ha 3akpuTo npw 5° go 8° no Lienswii. Monveaiite 4ocTaTbuHO, 3a Aa NpeAnasunTe KopeHoBaTa Tornka oT
n3cbxBaHe. 3a 3acafieHn ek3eMnaspu ce npernopbyBa geben cioli Myny Uan ancTa kaTo 3aLumTa Ha KOpeHrTe 1 MPo3paYHO MOKPUTHE ¢ PONNO KaTo 3aLumTa OT BAara.

- - BIO - rosmarin
- Rosmarinus officinalis

- Duften af Provence til pande- og grillretter
Den stedsegrgnne, buskede, forgrenede rosmarin kan kendes pa dens intense aromatiske duft og dens dybgrenne, smalle og aflange blade, som er let
krgllet ned for at beskytte dem mod udterring. De talrige blaviolette blomster med deres stevdragere, der rager langt ud fra blomsten, kan dukke op fra
februar til juni. Busken kan godt holdes i en spand og er endda hardfer i moderate maengder. Den klassiske brug af de fine nale til ristede
rosmarinkartofler. Men den staerke smag af frisk rosmarin er ogsa en typisk ingrediens i middelhavskekkenet til grillet fisk eller ked - iseer i Italien og i
Provence i det sydlige Frankrig. Lam, vildt og grillet ked kan raffineres med det, ligesom auberginer, kartofler, tomater og courgetter. Bladene har en intens,
krydret og let bitter aroma, fordi rosmarin indeholder savel ateriske olier som harpiks, tanniner og bitterstoffer. Hak altid rosmarin inden brug, da den
ateriske olie hurtigt bliver harsk pa grund af ilten i luften. Rosmarin kan ogsa konserveres godt ved at terre den i en flok og derefter opbevare deni en
luftteet beholder. Naturlig beliggenhed: Vild rosmarin vokser i hele det vestlige og centrale Middelhav, fra kystomraderne i Portugal til Det loniske Hav.
Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Freet er et let spiremiddel. Spred freene pé 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 vandforstaver), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de ferste frgplanter efter to til
fem uger. Planter dyrket indenders kan transplanteres udendgrs med hele rodklumpen fra maj, hvor der ikke skal forventes mere nattefrost. Den bedste
beliggenhed: Planten elsker sol, varme og et sted i |z for vinden for fuldt ud at udvikle sin aroma. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad.
Vand sa snart det everste jordlag er tarret. Ged slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Den sikreste og bedste
made at fa den ngdvendige dvale pa er at tilbringe vinteren pé et let og keligt sted indenders ved 5° til 8° Celsius. Vand kun nok til at forhindre rodklumpen
i at terre ud. Til plantede prever anbefales et tykt lag muld eller blade som rodbeskyttelse og en gennemsigtig belaegning med folie som fugtbeskyttelse.

BIO - Rosmarin
Rosmarinus officinalis
Der Duft der Provence fiir Pfannen- und Grillgerichte

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 schitzen. 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 Kubel 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 Kiche - vor allem in Italien und in der stdfranzdsischen Provence. Lamm, Wild und Gegrilltes| lasst sich ebenso damit verfeinern wie
Auberginen, Kartoffeln, Tomaten und Zucchini. Die Blatter haben ein intensives, wirziges und leicht bitteres Aroma, denn Rosmarin enthalt neben atherischen Olen
auch Harze, Gerb- und Bitterstoffe. Zerkleinern Sie Rosmarin immer erst beim Gebrauch, da das &therische Ol durch den Luftsauerstoff schnell ranzig wird. Rosmarin
lasst sich auch gut konservieren, indem man ihn zu einem Straul3 gebunden trocknet und anschlieBend luftdicht aufbewahrt. Naturstandort: Der Rosmarin wachst als
Wildform im gesamten westlichen und zentralen Mittelmeerraum, von den Kistenregionen Portugals bis zum lonischen Meer. 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-Krdutererde und driicken Sie
die Samen leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefa mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschditzt. 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 Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Sdmlinge nach zwei bis
funf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kédnnen 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 windgeschitzten Platz, um Ihr Aroma voll zu entwickeln. Pflege: Halten Sie die
Erde immer leicht feucht, aber nicht nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht abgetrocknet ist. Dingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO
Krauterdliinger. Im Winter: Am sichersten und optimal fur die notige Winterruhe ist eine helle und kihle Uberwinterung im Haus bei 5° bis 8° Celsius. Wassern 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.

»NJp»%  Organic - Rosemary
Rosmarinus officinalis

1S The scent of the Provence for pan-fried and grilled dishes

The evergreen and bushy branched Rosemary can easily be recognized by its 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 their far outreaching stamens can present themselves from
February until June. The shrub can easily be cultivated in a tub and it is even frost-hard to some degree. A classic example to utilize the delicate needles in the kitchen is
in barbecued Rosemary-potatoes. In the Mediterranean cuisine, especially in Italy and in the famous southern French Provence, fresh Rosemary is also typically used to
provide a hearty seasoning to fried fish or meat dishes. Lamb, venison and grills can be refined with Rosemary just as nicely as eggplants, potatoes, tomatoes and
zucchini. Its leaves give an intense aromatic and slightly bitter flavour, as Rosemary not only contains essential oils, but also resins, bitters and tannins. Chop up the
herb only shortly before use since the essential oil becomes rancid rather quickly due to the atmospheric oxygen. Rosemary can easily be preserved if you dry it in
bundles and keep it sealed in a box afterwards. 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 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: 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 protection.
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ORGAANILINE - rosmariin
- Rosmarinus officinalis
Provence'i I6hn panni- ja grillroogadele

Igihalja, pd&sast, harunenud rosmariini tunneb dra selle intensiivse aromaatse I6hna ning stigavroheliste, kitsaste ja piklike lehtede jargi, mis on kuivamise
eest kaitsmiseks kergelt kéverdunud. Arvukad sinakasvioletsed died, mille tolmukad ulatuvad diest kaugele, véivad ilmuda veebruarist juunini. P88sas
sdilib hasti ambris ja on mdddukalt isegi vastupidav. Peenikeste ndelte klassikaline kasutamine rdstitud rosmariinikartuli jaoks. Kuid varske rosmariini
tugev maitse on ka Vahemere kodogi titpiline grillkala vdi liha koostisosa - eriti Itaalias ja Lduna-Prantsusmaal Provence'is. Sellega saab rafineerida lamba-,
uluki- ja grillliha, samuti baklaZaane, kartuleid, tomateid ja kabatSokke. Lehtedel on intensiivne, virtsikas ja kergelt m&rkjas aroom, sest rosmariin sisaldab
nii eeterlikke dlisid kui ka vaike, parkaineid ja mdruaineid. Haki rosmariin alati enne kasutamist, sest eeterlik 8li muutub 6huhapniku tdttu kiiresti
radsunud. Rosmariini saab hasti sailitada ka hunnikus kuivatades ja seejarel 6hukindlas anumas hoides. Looduslik asukoht: Metsik rosmariin kasvab
kogu Vahemere l3dne- ja keskosas, alates Portugali rannikualadest kuni Joonia mereni. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on k&ige 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 péeva jarel. See hoiab dra hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu heledaks ja soojaks
temperatuurile 20-25 °C. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. S&ltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni
viie nddala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil 86kilma enam oodata pole. Parim asukoht: Taim
armastab pdikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult valja to6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid
mitte marg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara véeta Gldse v&i ainult kergelt komposti v&i orgaanilise taimse vietisega. Talvel: K&ige
kindlam ja parim viis vajaliku talveune saamiseks on veeta talv valguskuillases ja jahedas ruumis siseruumides 5° kuni 8° Celsiuse jargi. Kasta ainult nii
palju, et juurepall ei kuivaks. Istutatud isenditele soovitatakse juurekaitseks paksu multsi- v6i lehtedekihti ning niiskuskaitseks fooliumiga labipaistev kate.

LUOMU - Rosmariini
Rosmarinus officinalis
Provencen tuoksu pannu- ja grilliruokiin

Ikivihred, tuuhea, haarautunut rosmariini voidaan tunnistaa sen voimakkaasta aromaattisesta tuoksusta ja syvan vihreista, kapeista ja pitkdnomaisista
lehdistd, jotka ovat hieman kapristyneet suojaamaan niité kuivumiselta. Lukuisat sinivioletit kukat, joiden heteet ulkonevat kauas kukasta, voivat ilmestya
helmikuusta kesakuuhun. Pensas sdilyy hyvin amparissa ja on maltillisesti jopa kestava. Hienojen neulojen klassinen kayttd paahdetuille rosmariiniperunoille.
Mutta tuoreen rosmariinin voimakas maku on my®s tyypillinen valimerellisen keittion ainesosa grillatussa kalassa tai lihassa - erityisesti Italiassa ja
Provencessa Eteld-Ranskassa. Silla voidaan jalostaa lammasta, riistaa ja grillattua lihaa, samoin kuin munakoisoja, perunoita, tomaatteja ja kesakurpitsaa.
Lehtien tuoksu on intensiivinen, mausteinen ja hieman kitkerd, koska rosmariini sisaltaa eteerisia 6ljyja seka hartseja, tanniineja ja karvaita aineita. Silppua
rosmariini aina ennen kayttoa, silla eteerinen 6ljy harskiaa nopeasti ilman hapen vaikutuksesta. Rosmariini sailyy hyvin myds kuivaamalla se nippuna ja sitten
varastoimalla ilmatiiviiseen astiaan. Luonnollinen sijainti: Villi rosmariini kasvaa Lansi- ja Keski-Valimerella, Portugalin rannikkoalueilta Joonianmerelle.
Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisétiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itaa. 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 pdivan valein. Tama estda homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-25
°C:seen. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvét kahden tai viiden
viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla toukokuusta alkaen, jolloin yépakkasia ei enda ole odotettavissa. Paras
sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, lampda ja tuulelta suojattua paikkaa kehittddkseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pida maapera aina hieman
kosteana, mutta ei markéand. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut. Ald lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella.
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 naytteille suositellaan paksua multaa tai lehtia juurisuojaksi ja lapinakyvaa kalvopaallystettd kosteudensuojaksi.

BIO - Romarin
Rosmarinus officinalis
L'ar6me de la Provence pour les poélées et les grillades

Le romarin sempervirent, buissonnant et ramifié est reconnu par son ardbme intense et ses feuilles vert foncé, minces et oblongues qui sont un peu enroulées sur elles-
mémes vers le bas afin de se protéger du desséchement. Les nombreuses fleurs bleues avec leurs étamines qui ressortent loin des fleurs peuvent apparaitre a partir de
févrir et jusqu'en juin. L'arbuste peut étre gardé en seau et est méme moyennement résistant au froid. L'utilisation des aiguilles fines pour des pommes de terre au
romarin sautées est typique, mais I'épice puissante du romarin frais est un ajout typique au poisson ou a la viande grillée dans la cuisine méditerranéenne - surtout en
Italie et en Provence, au sud de la France. L'agneau, le gibier et les grillades peuvent aussi étre raffinés comme les aubergines, les pommes de terre, les tomates et les
courgettes. Les feuilles ont un aréme intense, épicé, et légérement amer, car le romarin contient des résines, des agents tannats et des substances ameéres en plus
d'huiles essentielles. Broyez le romarin seulement en cas de besoin, car I'huile essentiel devient rapidement rance a cause de I'oxygene de I'air. Le romarin peut étre
conservé en séchant les plantes liées en bouquets et en les stockant dans un endroit étanche. Emplacement naturel: Le romarin sauvage pousse dans tout la
Méditerranée occidentale et centrale - des régions cotiéres du Portugal jusqu'a la mer lonienne. Culture réussie: La culture se fait dans un endroit ensoleillé a la maison
a partir de février. La graine a besoin de lumiére pour germer. Parsemez la semence sur un substrat de coco humide ou sur du terreau BIO et appuyez |égérement sur
les graines. Couvrez le récipient avec une feuille transparente sur laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du desséchement. 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 légérement humide, mais pas mouillé. Arrosez deés que la couche supérieure de terreau se desseche. N'engraissez pas du
tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de I'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Pour I'hivernage nécessaire, le mieux est de garder la plante
a la maison dans un endroit lumineux et froid a 5° a 8° C. Arrosez seulement pour que la motte de racines ne se desseche pas. En cas de plantes repiquées, il est
conseillé de mettre une couche épaisse de paillis ou de feuillage pour protéger les racines et une couverture transparente pour protéger la plante contre I'numidité.

BIOAOTIKO - AsvtpoAipavo
Rosmarinus officinalis
To dpwpa tng Npofnykiag yLa midta tnyaviol Kat yKpLA

To aelBarég, Bapvwseg, Slakhadlopévo Sevipoliavo pmopel va avayvwpLoTel amnd To £VToVo apwpatikd Tou dpwua kat ta Baburpdotva, oTevd Kat ETILURAKN @UAAA Tou, Ta
omola givat EAaPPWG KOUAOUPLACHEVA YLa VA TA TTPOCTATEVCOUV ard TO OTéyVwHd. Ta ToAUdpLBHa UTIAE-BLOAETE GVBN HE TOUG OTHAHOVEG TOUG Va TIPOEEEXOUV HAKPLA A6 TO
AoUAOUSL UTIOPOUV VA EPAVLOTOLV amo tov PeBpoudplo £wg tov lovvto. O Bapvog pmopel va StatnpnBet kKahd o évav KouPd kat ivat akopn Kat avBeKTIKOG pe HETPO. H
KAQOLKM XPrioN TWV AETITWV BEAOVWVY yLa PnTég TTatdteg SeVTpoAiBavou. ANA n évtovn yelon Tou ppéokou SevtpoAiBavou elval emiong éva TUTILKO CUOTATLKO TNG HECOYELAKNG
kouZivag yla Yntd Papia f kpéag - eL8IKA otnV Italia kat otnv Mpofnykia otn vétia FaAia. To apvi, To KuvryL Kat To Pntd KpEag HTIOPoUV Va papLVapLoToUV PE aUTO, OTIWG
KaL ot HEALTCAVEG, OL TTATATEG, OL VTOUATEG Kat Ta KOAOKUBAKLA. Ta (pUANA £X0UV EVTOVO, TILKAVTLKO KAl EAAPPWG TILKPO Apwia, ylati To SevipoAiBavo Tiepléxel atbépLa éata
KaBwG Kat pNTLVEG, TaVIVeG Kal TILKPEG ouaieg. Mavta PhokoBete to SevtpoAiBavo Tipv amnd tn xprion, Kabwg to atbéplo €Aato ylvetal ypriyopa TayylopéVo Adyw Tou 0§uyovou
otov aépa. To SEvtpoMBavo propetl En(ong va cuvtnpnBel Kaha otsyvtbvovtdq TO O€ €va PJATOO Kal otn ouvéxaa amoBNKEVOVTAG TO O€ agPOOTEYEG Soxelo. PUGLKNA
tomtoBesia: To ayplo SevepodiBavo pUetal og 6AN TN SUTIKA Kat KEVTPLKT) MEGOYELO, Ao TIG TIOPAKTLEG TEPLOXEG TNG MOpTOYaALag £wg To 16vio MéAayog. Emituxnuévn
Ku}d\l.spysm H Kq)\)\LepysLa ylvetat Ka)\utspa ot r]}\Lo)\ouoto onpelo og scwtepmouq Xwpoug ard tov ®ePpoudpto. O omtoépog elval éva ehappl Braotdpt. ALQOKopmots ToUg
OTIOPOUG OE UYPO UTTOCTPWHA KapUSAG 1 BLOAOYLKO (QUTLKS XWHA KaL TILESTE TOUG OTIOPOUG EAaPpd. KaAUTe To Soxelo KaMLEPYELAG HE HEPPBPAVN, TNV OTtola avolyeTe HE
TPUTEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £5A(POG ATTO TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO yLa 2 WPEG KABE 5V0 £wG TPELG NPEPEG. AUTO aTTOTPETEL T SnHloupyia
poOx)\aq oto é60upoc4 TomoBeTrioTe To S50XEL0 KAANLEPYELAG PWTELVO Kat {ECTO otoug 20 €wg 25° Kehalou. Amtr]pr’]csts my ETLPAVELA TOU e5d(pouq uypn (TLX. HE Pekaotrpa
vepoU) aMa OXL uypn. Avq)\oya e tn Beppokpacia avamntuéng, ta npwm omopdputa eppaviovat pem amo SUo éwg Tévte sBSopaSeq Ta puta oy Ka?\)\LepyouvtaL ot
E0WTEPLKOUG prouq pmopolv va petapooxeubolv og eﬁwtspLKouq XWPOUG e o)\OK)\qpr] ™m pLZa aré tov Mato, otav Sev avapsvstm aMoc VUYXTEPLVOG TIAYETOG. H KaAUTEPN
tomoBesia: To QuTo Aatpedel Tov fALO, TN (E0TACLA KAL Eva PEPOG TIPOCTATEUHEVO QO TOV QVELO YLA Va VATTTUEEL TANPWG TO dpwHd Tou. BEATLOTN povtisa: Aatnpeite
TIAVTA TO XWHA EAAPPWG LYPO aAAA OXL LYPO. MoTioTe apéowg POALG TO AVWTEPO OTPWHA TOU £5APOUG OTEYVWOEL. Mnv Aurtaivete kaBoAou 1) HOvo ehappa Pe Altaopa n
BLoAoyLko puUTLKO AlTtaopa. To Xetpwva: O acpaAéoTepPOG KAl KAAUTEPOG TPOTIOE YLa Vd EXETE TNV amapaitntn Xelepla vapkn elvat va EpACETE TO XELPWVA OF €Va PWTEWVO
Kal SpooEPO PEPOG OE ECWTEPLKOUG XWPOUG OTOUG 5° éwg 8° KeAolou. Motiote povo To00 WOoTe va Pnv oteyvwoel n pida. Na putepéva Selypata, cuviotatal éva maxl otpwpa
odmLag eUAA fi UAA WG TTipooTacia Twv PL{WV Kat éva SLa@aveg KAAUPHA JE AAOUPLVOXAPTO WG Tipootacia amnd tnv uypaoia.

(
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ORGANAIGH - Rosemary
Rosmarinus officinalis
Boladh Provence le haghaidh miasa pan agus grill

Is féidir an résmaire siorghlas, torach, brainseach a aithint trina boladh dian aramatach agus a duilleoga glasa, caola agus fadaithe, at4 cuachta sios beagan chun iad a
chosaint 6 thriomacht. Is féidir leis na blathanna gorm-violet iomadula a bhfuil a stamens protruding i bhfad 6 na blathanna le feiceéil 6 Feabhra go Meitheamh. Is
féidir an tor a choinneail go maith i mbuicéad agus t& sé crua fill go measartha. Usaid clasaiceach na snéthaidi fineail le haghaidh prétai rois résta. Ach is gnath-
chomhabhar d'ealain na Meanmhara é blas laidir na résai Ura freisin d'iasc n6 d'fheoil grilled - go hairithe san lodail agus i Provence i ndeisceart na Fraince. Is féidir
uaineoil, feoil ghéim agus feoil mheilte a scagadh leis, mar is féidir le ubhagan, pratai, tratai agus courgettes. T4 aroma dian, spicy agus beagan searbh ag na duilleoga,
toisc go bhfuil blatholai ag Rosemary chomh maith le roisini, tannins agus substainti searbh. Gearr an résmaire i gcénai sula n-Usaidfear é, toisc go n-éirfonn an ola
riachtanach go mear mar gheall ar an ocsaigin san aer. Is féidir Rosemary a chaomhnu go maith freisin trina thriomu i gcruachds agus ansin é a stérail i gcoimeadan
aerdhionach. Suiomh naduartha: Fasann Rosemary fidin ar fud na Meadnmhara thiar agus lair, 6 réigitin chésta na Portaingéile go dti an Mhuir I6nach. Saothri
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 orgénach agus bruigh na siolta go héadrom. Cludaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn td le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomu
amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri 1. Coscann sé seo munla 6 fhoirmit ar an talamh. Cuir an soitheach cultdir geal agus te ag 20
go 25 ° Celsius. Coinnigh dromchla na hithreach tais (m.sh. le spraeire uisce) ach na biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht ata ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis
dhé go cuig seachtaine. Is féidir plandai a fhastar taobh istigh a thrasphlandud lasmuigh leis an liathroid 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 ait ata foscadh 6n ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Caram is
fearr is féidir: Coinnigh an ithir i gconai beagan tais ach ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe. N& fertilize ar chor ar bith né
amhain go héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Is é an bealach is sabhailte agus is fearr chun an geimhriu riachtanach a fhail na an
geimhreadh a chaitheambh in &it éadrom agus fionnuar taobh istigh ag 5° go 8° Celsius. Uisce ach go leor chun an liathréid fhréamh a choinneail 6 thriomd amach.
Maidir le heiseamail curtha, moltar sraith tiubh méta né duilleoga mar chosaint fréamhacha agus cltdach trédhearcach le scragall mar chosaint taise.

LIFRAENT - Résmarin
Rosmarinus officinalis
IImurinn af Provence fyrir ponnu- og grillrétti

Sigraena, kjarnkennda, greinétta résmarinid ma pekkja & akafa ilmandi ilm pess og djupgraenu, mjéa og ilanga laufblédin, sem eru orlitid krullud nidur til
ad verja pau gegn purrkun. Hin fjdlmoérgu blafjélublau blém med stamparnir sem standa langt Ut Ur 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 kartéflur. En sterkt bragd af fersku résmarini er lika
demigert innihaldsefni Midjardarhafsmatargerdar fyrir grilladan fisk eda kjot - sérstaklega & Italiu og i Provence i Sudur-Frakklandi. Med pvi ma
betrumbaeta lambakjot, villibrad og grillkjot, sem og eggaldin, kartdflur, tdbmata og kurbit. BI6din hafa dkafan, kryddadan og 6rlitid beiskan ilm, pvi
résmarin inniheldur ilmkjarnaoliur auk kvoda, tannins og beiskra efna. Alltaf saxid résmarin fyrir notkun par sem ilmkjarnaolian verdur flj6tt prakn vegna
surefnis i loftinu. Einnig er haegt ad vardveita résmarin vel med pvi ad purrka pad i bunti og geyma pad sidan i loftpéttu ilati. Nattiruleg stadsetning: Villt
résmarin vex um vestanverda og midleega Midjardarhafis, fra strandhérudum Portdgals til Jénahafs. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd 4
sélrikum stad innandyra fra febrdar. Fraeid er 1étt spirunarefni. Dreifid fraejunum a rakt undirlag kékoshnetu eda lifraenan jurtamold og prystid létt & fraein.
Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jar&veginn gegn purrkun. Pu aettir ad fjarleegja alpappirinn i 2
klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. petta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & jordinni. Settu raektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius.
Haltu jardvegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnsuda) en ekki blautu. bad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Plontur
sem raektadar eru innandyra ma grédursetja utandyra med allri rétarkdlunni fra mai, pegar ekki er ad bdast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin:
Pléntan 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 jardvegi hefur pornad. Ekki ma frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Oruggasta
og besta leidin til ad nd naudsynlegum dvala er ad eyda vetrinum a léttum og kdldum stad innandyra vid 5° til 8° Celsius. Vatn adeins nog til ad koma i veg
fyrir ad rétarkdlan porni. Fyrir grédursett eintdk er maelt med pykku lagi af moltu eda laufum sem rétarvérn og gegnsaerri pekju med filmu sem rakavorn.

BIO - Rosmarino
I I Rosmarinus officinalis
Il profumo della Provenza per piatti in padella e grigliati

Il cespuglio ramificato sempreverde del rosmarino si riconosce dall'intenso profumo aromatico e dalle foglie color verde profondo, strette e allungate, che si richiudono
lungo lo stelo, per proteggerlo dall'essiccazione. | numerosi fiori blu-violetti con i bellissimi stami che perdurano dopo la fioritura possono apparire da febbraio a giugno.
L'arbusto pud essere mantenuto bene in vaso ed & anche moderatamente resistente. E classico I'uso degli aghi sottili sulle patate arrosto al rosmarino. Il forte sapore
del rosmarino fresco & un ingrediente tipico della cucina mediterranea, soprattutto in Italia e nella Provenza francese meridionale, per grigliate di pesce o carne. Agnello,
selvaggina e carne alla griglia possono essere accompagnati anche da melanzane, patate, pomodori e zucchine. Le foglie hanno un aroma intenso, speziato e
leggermente amarognolo, perché il rosmarino contiene non solo oli essenziali ma anche resine, tannini e sostanze amare. Sbriciolare sempre il rosmarino solo durante
I'utilizzo, poiché I'olio essenziale diventa rapidamente rancido a contatto con l'ossigeno presente nell'aria. Il rosmarino puo essere ben conservato essiccandolo in
mazzetti e tenendolo all'aria aperta. Posizione naturale: Il rosmarino cresce in forma selvatica in tutto il Mediterraneo occidentale e centrale, dalle regioni costiere del
Portogallo al Mar lonio. 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. Ininverno: La collocazione piu sicura e
ottimale per lo svernamento € un luogo luminoso e fresco in casa, tra 5° e 8° C. Innaffiare quanto basta per evitare che il pane di radici si secchi. Nel caso di esemplari
piantati, si consiglia uno spesso strato di pacciamatura o fogliame a protezione delle radici e una copertura trasparente con pellicola protettiva contro I'umidita.

T ORGANSKI - RuZmarin
o Rosmarinus officinalis
Miris Provanse za jela na tavi i rostilju

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 plavoljubi€asti cvjetovi €iji prasnici 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 tipican sastojak mediteranske kuhinje za ribu ili meso na Zaru - posebno u Italiji i Provansi u juznoj Francuskoj. Njime
moZete oplemeniti janjetinu, divlja¢ i meso s rostilja, ali i patlidzane, krumpire, rajcice i tikvice. Listovi imaju intenzivan, pikantan i blago gorak miris jer
ruzmarin sadrZi eteri¢na ulja te smole, tanine i gorke tvari. RuZmarin prije upotrebe uvijek nasjeckajte jer eteri¢no ulje brzo uzegne zbog kisika u zraku.
RuZmarin se moZe dobro ocuvati i tako da se osusi u sveZnju i zatim spremi u hermeticki zatvorenu posudu. Zemlja porijekla: Divlji ruZmarin raste diljem
zapadnog i sredinjeg Sredozemlja, od obalnih podrudja Portugala do Jonskog mora. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sun¢anom mjestu u
zatvorenom prostoru od veljace. Sjeme je lagana klijalica. Posipajte sjemenke po vlaznom supstratu od kokosa ili organskom biljnom tlu i lagano ih pritisnite.
Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To &titi tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se
sprjecava stvaranje plijesni na tlu. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povrSinu tla vlaznom (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: 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 osusi.
Za posadene primjerke preporucuje se debeli sloj malca ili li¢a kao zastita korijena i prozirno prekrivanje folijom kao zastita od vlage.
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- BIOLOGISKI - rozmarins

Rosmarinus officinalis
- Provansas aromats pannas un grila @dieniem
MuazZzalo, kuplo, zaraino rozmarinu var atpazit péc ta intensivas aromatiskas smarzas un dzili zaJajam, S3aurajam 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 I1dz janijam. Krdmu
var labi turét spaint un méreniba ir pat izturigs. Klasisks smalko adatu pielietojums ceptiem rozmarina kartupeliem. Tacu svaiga rozmarina spéciga garsa ir
art tipiska Vidusjaras virtuves sastavdala grilétam zivim vai galai - Tpa3i Italija un Provansa Francijas dienvidos. Ar to var rafinét jéra galu, medijumu un
grilétu galu, ka arT baklaZzanus, kartupelus, tomatus un kabacus. Lapam ir intensivs, pikants un nedaudz ragtens aromats, jo rozmarins satur gan &teriskas
ellas, gan svekus, taninus un ragtvielas. Pirms lietoSanas vienmér sasmalciniet rozmarinu, jo &teriska ella gaisa esosa skabekla dé| atri k|ast sasmakusi.
Rozmarinu var arT labi saglabat, Zavéjot to kekara un péc tam uzglabajot hermétiska trauka. Dabiska vieta: Savvalas rozmarins aug visa Vidusjdras rietumu
un centralaja dala, no Portugales piekrastes regioniem Iidz Jonijas jarai. 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 izzGSanas. Jums vajadz&étu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas
novérs peléjuma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta temperatara 20 Iidz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar
adens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no aug3anas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam lidz piecam nedélam. Telpas audzétos augus ar visu
saknu kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidadmas nakts salnas. Labaka atraSanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu,
lai pilntba attistitu savu aromatu. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz augsnes aug3éjais slanis ir nozuvis.
Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Drosakais un labakais veids, ka iegtt 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 mulcas vai lapu kartu ka saknu aizsardzibu un caurspidigu parklajumu ar foliju k& mitruma aizsardzibu.

EKOLOGISKAS - rozmarinas
- Rosmarinus officinalis
Provanso kvapas keptuvéms ir grilio patiekalams

Viszalius, kriminius, Sakotus rozmarinus galima atpaZinti i$ intensyvaus aromatinio kvapo ir giliai Zaliy, siaury ir pailgy lapu, kurie Siek tiek susiraito, kad
apsaugoty nuo iSdZiavimo. Daugybé mélynai violetiniy Ziedy, kuriy kuokeliai i3sikise 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 VidurZemio jaros regiono virtuvés ingredientas ruoSiant keptg Zuvj ar mésa - ypac Italijoje ir Provanse piety Prancazijoje. Su juo
galima rafinuoti érieng, Zvérieng, keptg mésg, baklazanus, bulves, pomidorus ir cukinijas. Lapai yra intensyvaus, astraus ir Siek tiek kartoko aromato, nes
rozmarinuose taip pat yra eteriniy aliejy, dervy, taniny ir karciyjy medziagy. PrieS naudodami visada susmulkinkite rozmaring, nes dél ore esancio deguonies
eterinis aliejus greitai apkarsta. Rozmaring taip pat galima gerai konservuoti, i8dZiovinus juos kravoje ir laikant sandariame inde. Natarali vieta: Laukiniai
rozmarinai auga visame vakariniame ir centriniame VidurZzemio jaros regionuose, nuo Portugalijos pakrantés regiony iki Jonijos jaros. Sékmingas auginimas:
Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario mén. Sékla yra lengvas daigiklis. ISbarstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy
dirvoZemio ir séklas lengvai paspauskite. Kultdros indg uZzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo isdZidvimo. 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 temperataroje. Dirvos pavirsiy
laikykite drégng (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapig. Priklausomai nuo augimo temperatdros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy.
Patalpoje auginamus augalus su visu Sakny gumuliu galima persodinti j laukg nuo geguZzés ménesio, kai nebereikia tikétis naktiniy 3alny. Geriausia vieta:
Augalas mégsta saule, Silumg ir nuo véjo apsaugotg vietg, kad visiskai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZidira: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégng, bet
ne 3lapia. Laistykite, kai tik vir§utinis dirvoZemio sluoksnis i¥dZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy traSomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema:
Saugiausias ir geriausias badas gauti reikiama Ziemos miega - Ziemoti Sviesioje ir vésioje patalpoje, 5°-8°C temperataroje. Laistykite tik tiek, kad Saknies
gumulas neisdziaty. Pasodintiems egzemplioriams rekomenduojamas storas mulcio arba lapy sluoksnis kaip Sakny apsauga, o kaip apsauga nuo drégmés -
permatoma danga su folija.

ORGANICI - Klin
Rosmarinus officinalis
Ir-riha ta 'Provence ghal platti pan u grill

Ir-klin evergreen, bushy, ramifikat jista 'jigi rikonoxxut mir-riha aromatika intensa tieghu u l-weraq ahdar skur, dojoq u tawwali, li huma kemmxejn indivja
biex jipproteguhom milli jinxfu. Il-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. Izda t-toghma gawwija tal-klin frisk
hija wkoll ingredjent tipiku tal-k¢ina Mediterranja ghal hut jew laham grilled - specjalment fl-Italja u fi Provence fin-Nofsinhar ta 'Franza. Biha jistghu jigu
rfinuti I-haruf, il-kac¢a u I-laham grilled, kif ukoll il-brungiel, il-patata, it-tadam u z-zerriegha. Il-weraq ghandhom aroma intensa, pikkanti u kemmxejn morra,
ghax ir-klin fih Zjut essenzjali kif ukoll rezini, tannini u sustanzi morr. Dejjem aqta’ klin gabel I-uzu, peress li z-zejt essenzjali malajr isir misnieh minhabba I-
ossignu fl-arja. ll-klin jista’ wkoll jigi ppreservat tajjeb billi jitnixxef fmazz u mbaghad jinhazen fkontenitur mitbug. Post naturali: lI-klin selvagg jikber fil-
Punent u ¢-¢entru tal-Mediterran, mir-regjuni kostali tal-Portugall sal-Bahar Jonju. Kultivazzjoni b'success: Il-kultivazzjoni ssir |-ahjar f'post xemxi gewwa
minn Frar. 1z-zerriegha hija germinatur hafif. Ferrex iz-zrieragh fuq sottostrat niedja tal-gewz jew hamrija organika tal-hxejjex u aghfas iz-zrieragh hafif. Ghatti
|-bastiment tal-kultura b'cling film, i inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-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-wi¢¢ 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-rifi biex jizviluppa bis-shih I-aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. Ilma 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: L-aktar mod sigur u ahjar biex tikseb
l-ibernazzjoni mehtiega huwa li tqatta 'x-xitwa f'post hafif u frisk gewwa f'5° sa 8° Celsius. lima biss bizzejjed biex izzomm il-bo¢ca tal-gheruqg milli tinxef. Ghal
kampjuni mhawla, saff ohixon ta 'mulch jew weragq huwa rakkomandat bhala protezzjoni ta' I-gheruq u kisi trasparenti b'fojl bhala protezzjoni mill-umdita.

[ Bio - Rozemarijn

Rosmarinus officinalis
L De geur van de Provence voor pan- en grillgerechten

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. De klassieke manier om de fijne naalden te
gebruiken is 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 de Provence in het zuiden van Frankrijk. Lamsvlees, wild en gegrild vlees kunnen ermee worden verfijnd, evenals
aubergines, aardappelen, tomaten en courgette. De bladeren hebben een intens, kruidig en licht bitter aroma omdat rozemarijn zowel etherische olién als harsen,
tannines en bitterstoffen bevat. Maal rozemarijn altijd als je het gebruikt, omdat de zuurstof in de lucht de etherische olie snel ranzig maakt. Rozemarijn kan ook
goed worden bewaard door het in een boeket te drogen en vervolgens luchtdicht te bewaren. Natuurlijke locatie: De wilde rozemarijn groeit in het gehele
westelijke en centrale Middellandse Zeegebied, van de kustgebieden van Portugal tot aan de lonische 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: 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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@KOLOGISK - Rosmarin
Rosmarinus officinalis
Duften av Provence til panne- og grillretter

Den eviggrenne, buskete, forgrenede rosmarinen kan gjenkjennes pa sin intense aromatiske duft og dens dypgrenne, smale og langstrakte blader, som er
lett krgllet ned for a beskytte dem mot & tarke ut. De tallrike blafiolette 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 middelhavskjekkenet for grillet fisk eller kjgtt - spesielt i Italia
og i Provence i Ser-Frankrike. Lam, vilt og grillet kjatt kan foredles med det, det samme kan auberginer, poteter, tomater og squash. Bladene har en
intens, krydret og lett bitter aroma, fordi rosmarin inneholder eteriske oljer samt harpiks, tanniner og bitterstoffer. Hakk alltid rosmarin fgr bruk, da den
eteriske oljen raskt blir harsk pa grunn av oksygenet i luften. Rosmarin kan ogsa konserveres godt ved & terke den i en haug og deretter oppbevare den i
en lufttett beholder. Naturlig beliggenhet: Vill rosmarin vokser i hele det vestlige og sentrale Middelhavet, fra kystomradene i Portugal til Det joniske
hav. Vellykket dyrking: Dyrking gjgres best pa et solrikt sted innenders fra februar. Freet er et lett spiremiddel. Spred freene pa fuktig kokosnettsubstrat
eller organisk urtejord og press freene lett. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot & terke ut. Du ber fjerne
folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa bakken. Plasser kulturkaret lyst og varmt ved 20 til 25 ° Celsius. Hold
jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannsprayte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de ferste fraplantene etter to til fem uker. Planter
dyrket innenders kan transplanteres utendgrs med hele rotklumpen fra mai, da det ikke er & forvente mer nattefrost. Den beste beliggenheten: Planten
elsker sol, varme og et sted i ly for vinden for & fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det
gverste jordlaget har tarket. Ikke gjedsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren: Den sikreste og beste maten
& 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.

Bio - Rozmaryn

- Rosmarinus officinalis

Zapach Prowansji do dan z patelni i grilla
Zimozielony i krzaczasty rozgateziony rozmaryn mozna tatwo rozpoznac po intensywnym aromatycznym zapachu i ciemnozielonych, smuktych i podtuznych lisciach,
ktore sg lekko zawiniete w dét, aby chronic je przed wysychaniem. Liczne niebiesko-fioletowe kwiaty z daleko wysunietymi precikami moga pojawiac sie od lutego do
czerwca. Krzew mozna tatwo uprawia¢ w wannie, a nawet do pewnego stopnia mrozoodporny. Klasycznym przyktadem wykorzystania delikatnych igiet w kuchni jest
grillowany rozmaryn-ziemniaki. W kuchni srédziemnomorskiej, zwtaszcza we Wtoszech i stynnej potudniowo-francuskiej Prowansji, $wiezy rozmaryn jest réwniez zwykle
stosowany jako obfita przyprawa do smazonych ryb lub darn miesnych. Jagniecine, dziczyzne i grille mozna uszlachetni¢ rozmarynem tak samo dobrze jak baktazany,
ziemniaki, pomidory czy cukinie. Jej liscie nadajg intensywny aromatyczny i lekko gorzki smak, poniewaz rozmaryn zawiera nie tylko olejki eteryczne, ale takze zywice,
gorzkie i garbniki. Posiekaj zioto tylko na krétko przed uzyciem, poniewaz olejek eteryczny raczej szybko jetczeje z powodu tlenu atmosferycznego. Rozmaryn mozna
tatwo zakonserwowad, jesli suszysz go w peczkach, a nastepnie przechowujesz w pudetku. Naturalne potozenie: Dziki rozmaryn rosnie w catym zachodnim i
Srodkowym regionie Morza Srédziemnego, szczegélnie na obszarach przybrzeznych od Portugalii po Morze Joniskie. Udana uprawa: Najlepszy czas na rozmnazanie
rozpoczyna sie w lutym w stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi kietkujgcymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu kokosowym lub
organicznej ziemi ziotowej i lekko je docisnij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej
folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umies$¢ 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 sg juz wyhodowane w pomieszczeniu,
mozna sadzi¢ na poczatku maja. Najlepsza lokalizacja: Roslina potrzebuje storica, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru, aby wydoby¢ swéj petny aromat. Optymalna
pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotnga, ale nie mokra. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Rosling nalezy nawozi¢ bardzo skromnie
kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogéle nie nawozi¢. W zime: Idealnie, rozmaryn hibernuje w jasnym i chtodnym miejscu w pomieszczeniu z
temperaturg okoto 5 ° do 8 ° Celsjusza. Woda tylko w takim stopniu, w jakim ukorzenienie nie wysycha. Roslinom zewnetrznym nalezy zapewnic¢ gruba warstwe $ciotki
lub lisci, aby chroni¢ korzenie przed mrozem, oraz przezroczysta plastikowg ostone jako ochroneg przed wilgocia.

ORGANICO - Alecrim
Rosmarinus officinalis
O aroma da Provenca para assadeiras e grelhados

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 culinaria mediterranea para peixes ou carnes grelhadas - principalmente na Italia e na Provenga, no sul da Franca.
Carnes de cordeiro, caga e grelhadas podem ser refinadas com ele, assim como beringelas, batatas, tomates e abobrinhas. As folhas tém um aroma intenso, picante e
levemente amargo, pois o alecrim contém éleos essenciais, além de resinas, taninos e substancias amargas. Pique sempre o alecrim antes de usar, pois o 6leo essencial
fica rancoso rapidamente devido ao oxigénio do ar. O alecrim também pode ser bem preservado secando-o em um cacho e armazenando-o em um recipiente
hermético. Localizagdo natural: O alecrim selvagem cresce em todo o Mediterraneo ocidental e central, desde as regides costeiras de Portugal até o mar J6nico.
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 ch&o. Coloque o
recipiente de cultura brilhante e quente entre 20 e 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo, com um pulverizador de 4gua), mas ndo molhada.
Dependendo da temperatura crescente, as primeiras mudas aparecem ap6s 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. N&o fertilize de forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: A melhor e mais segura maneira de
obter a hibernacdo 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 protec¢do de raiz e uma cobertura transparente com papel
aluminio como protecdo contra umidade.

Ecologic - Rozmarin
Rosmarinus officinalis
Mirosul Provence pentru preparate la tigaie si la gratar

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-l proteja impotriva uscarii. Numeroasele flori albastre-violete cu staminele lor care ies in afara de inflorire pot aparea din februarie pana in iunie.
Arbustul poate fi pastrat bine in galeata si este chiar rezistent cu moderare. Utilizarea clasica a acelor fine pentru cartofi de rozmarin prajiti. Dar aroma puternica
a rozmarinului proaspat este, de asemenea, un ingredient tipic in bucataria mediteraneana pentru peste sau carne la gratar - in special in Italia si Provence, in
sudul Frantei. Mielul, vanatul si carnea la gratar pot fi rafinate cu acesta, la fel ca si vinetele, cartofii, rosiile si dovleceii. Frunzele au o aroma intensa, picantd si
usor amard, deoarece rozmarinul contine uleiuri esentiale, precum si rasini, taninuri si substante amare. Macinati intotdeauna rozmarinul atunci cand il utilizati,
deoarece oxigenul din aer transforma rapid uleiul esential in rancid. Rozmarinul poate fi, de asemenea, bine conservat, uscandu-l intr-un buchet si apoi
pastrandu-l etans. Locatie naturala: Rozmarinul sédlbatic creste in intreaga zond mediteraneana vestica si centrald, de la regiunile de coasta ale Portugaliei pana
la Marea lonica. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc Tnsorit 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 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
impiedica 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 apd), dar nu umeda. In functie de temperatura de cultivare, primii rdsaduri apar dupa doua pana la cinci sdptamani. Plantele
cultivate Tn casa pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cdnd inghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai buna locatie: Planta iubeste
soarele, cildura 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 ingrésaminte organice pe baza de plante. in iarn&: Cea mai sigurd si optima
odihna de iarna este o iarnd 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 radacinilor si o acoperire transparentd cu folie ca protectie Tmpotriva umiditatii.
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- | Ekologiskt - Rosmarin

Rosmarinus officinalis
L - Doft av Provence fér pann- och grillratter
Du kan kanna igen den vintergréna, buskiga, grenade rosmarin med sin intensiva aromatiska doft och genom dess djupgréna, smala och langstrackta
I6v som rullas ndgot 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 héllas vél i skopan och &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 sédra Frankrike. Lamm, vilt och grillat kott kan raffineras med det, liksom auberginer, potatis, tomater och zucchini. Bladen
har en intensiv, kryddig och lite bitter arom eftersom rosmarin innehaller eteriska oljor samt hartser, tanniner och bittra amnen. Mala alltid rosmarin
nar du anvander det, eftersom syret i luften snabbt blir eterisk olja harskad. Rosmarin kan ocksa bevaras val genom att torka den i en bukett och
sedan lagra den lufttat. Naturligt lage: Den vilda rosmarin vaxer i hela vastra och centrala Medelhavsomradet, fran kustregionerna i Portugal till
Joniska havet. Framgangsrik odling: Odling gors bést pa en solig plats inomhus fran februari. Fréet ar en latt bakterie. Sprid fréna pa fuktigt
kokosnotsubstrat eller organisk értjord och tryck latt pa frona. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har férsett med hal. Detta skyddar jorden
fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta férhindrar mogeltillvaxt pa jorden. Placera frobehallaren pa en
latt och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen upptrader
de forsta plantorna efter tva till fem veckor. Vaxter som odlas inomhus kan flyttas ut med hela balen fran maj, da det inte langre kan férvantas
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 Gversta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara latt med kompost eller organiska 6rtgddselmedel. Pa
vintern: Den sakraste och basta vintervila ar en l1att 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 16v som rotskydd och ett transparent lock med folie som fuktskydd.

BIO - Rozmarin

a_ Rosmarinus officinalis

Vona Provensalska na panvicu a grilované jedla
Vzdyzeleny, hunaty, rozvetveny rozmarin spoznéte podla intenzivnej aromatickej vone a sytozelenych tzkych a pretiahnutych listov, ktoré st mierne stocené,
aby ich chrénili pred vysychanim. Poetné modrofialové kvety s ty¢inkami vy¢nievajiacimi daleko od kvetu sa méZu objavit od februara do juna. Krik sa da
dobre udrZiavat 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 Francuzsku.
Zjemni sa nim jahnacina, divina a grilované méso, baklazany, zemiaky, paradajky a cukety. Listy maju intenzivnu, korenistd a jemne horkastu vonu, pretoze
rozmarin obsahuje silice, ale aj Zivice, triesloviny a hor€iny. Rozmarin pred pouZitim vZdy nasekajte, pretoZe étericky olej rychlo zlukne vdaka kysliku vo
vzduchu. Rozmarin sa da dobre konzervovat aj susenim vo zvazku a naslednym uskladnenim vo vzduchotesnej nadobe. Prirodzena poloha: Divoky rozmarin
rastie v celom zdpadnom a strednom Stredomori, od pobreZnych oblasti Portugalska az po I6nske more. Uspe3na kultivacia: Pestovanie sa najlepsie
vykonava na sine€nom mieste v interiéri od februara. Semeno je lahky kli¢i¢. Semena rozsypte na vihky kokosovy substrat alebo organicku bylinkovd pédu a
semena zlahka pritlacte. Kultivani naddobu prikryte potravinovou féliou, ktort opatrite otvormi. To chrani pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali
odstranovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultivaénd nadobu umiestnite na svetll a teplu pri teplote 20 az 25 °C.
Udrzujte povrch pédy vihky (napriklad pomocou rozprasovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch az
piatich tyZdnoch. Rastliny pestované v interiéri méZzeme presadzat vonku s celym koreriovym balom od méja, 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 vlhkd, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pédy vyschne. Nehnojte vébec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym
hnojivom. V zime: Najbezpecnejsi a najlep3i 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 korefiovy bal nevyschol. Pre vysadené exemplare sa odporica hruba vrstva mulca alebo listia ako ochrana koreriov a
priehladné prekrytie féliou ako ochrana proti vihkosti.

BIO - RoZmarin
h Rosmarinus officinalis
Vonj po Provansi za jedi iz ponve in Zara

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-vijoli¢ni cvetovi s prasniki, ki Strlijo dale¢ od cveta, se lahko pojavijo od februarja do junija. Grm se lahko dobro hraniv
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 tipicna
sestavina sredozemske kuhinje za ribe ali meso na Zaru - zlasti v Italiji in Provansi v juzni Franciji. Z njim lahko oplemenitite jagnjetino, divjacino in meso na
Zaru, pa tudi jaj¢evce, krompir, paradiznik in bucke. Listi imajo intenzivno, pikantno in rahlo grenko aromo, saj roZmarin vsebuje eteri¢na olja ter smole,
Creslovine in grencine. RoZmarin pred uporabo vedno sesekljajte, saj etericno olje zaradi kisika v zraku hitro postane Zarko. RoZmarin lahko dobro ohranimo
tudi tako, da ga posuSimo v Sopku in nato shranimo v neprodusdno zaprto posodo. Naravni habitat: Divji rozmarin raste po vsem zahodnem in srednjem
Sredozemlju, od obalnih predelov Portugalske do Jonskega morja. Navodila za gojenje: 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-Krdutererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken
Sie das Anzuchtgefal 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 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 Samlinge nach zwei bis funf
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. NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in prostor, zad¢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: Najvarnejsi in najboljsi nacin za prezimovanije 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
zascito korenin in prozorno prekrivanje s folijo kot zasc¢ito pred vlago.

] Ecolégico - Romero
& Rosmarinus officinalis

El aroma de la Provenza para platos fritos y a la parrilla

El siempre verde y espeso el romero se reconoce por su intenso olor aromatico y por sus hojas de color verde intenso, estrechas y alargadas, ligeramente enrolladas
hacia abajo para protegerlo de la desecacién. Las numerosas flores azul-violetas con sus estambres que sobresalen lejos de la flor, pueden aparecer de febrero a junio.
El arbusto se puede cultivar bien en un macetero y es incluso resistente al invierno hasta cierto grado. El clasico es el uso de las agujas finas para las patatas al romero
asadas. Pero también para el pescado o la carne a la parrilla, la fuerte especia del romero fresco es un ingrediente tipico de la cocina mediterranea, especialmente en
Italia y en Provenza, en el sur de Francia. El cordero, la caza y la carne asada pueden ser condimentadas, asi como las berenjenas, las patatas, los tomates y los
calabacines. Las hojas tienen un aroma intenso, especiado y ligeramente amargo, ya que el romero contiene aceites esenciales, asi como resinas, taninos y sustancias
amargas. Picar el romero sélo cuando se utilice, ya que el aceite esencial se vuelve rapidamente rancio debido al oxigeno del aire. El romero también se puede conservar
bien secandolo atado en un ramo y almacenandolo herméticamente. Ubicacién natural: El romero crece de forma silvestre en todo el Mediterraneo occidental y
central, desde las regiones costeras de Portugal hasta el Mar Jénico. Cultivo exitoso: El mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en el interior a partir de febrero.
La semilla es un cubo ligero. Espolvoree las semillas sobre sustrato de coco 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 desecacién. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula
durante 2 horas. Esto evita la formacién de moho en la tierra. Coloque el recipiente de cultivo brillante y caliente a una temperatura de 20 a 25° Celsius. Mantenga la
superficie hUmeda (por ejemplo, con un rocio de agua), pero no mojada. Dependiendo de la temperatura de crecimiento, las primeras plantulas aparecen después de
dos a cinco semanas. Las plantas crecidas en interiores pueden trasladarse al exterior con todo el fardo a partir de mayo, cuando ya no es de esperar que se produzcan
heladas nocturnas, para evitar que la planta se estrese. La mejor ubicacion: 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 organico o fertilizante herbario BIO. En el invierno: La forma mas seguray 6ptima de asegurar la hibernaciéon necesaria se da
en un lugar luminoso y fresco de 5° a 8° Celsius en interiores. Sélo remoje tanta agua que el cepellén no se seque. Para los especimenes plantados en exterior, se
recomienda una capa gruesa de mantillo o follaje como proteccién de las raices y una cubierta transparente con papel de aluminio como proteccién contra la humedad.
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BIO - Rozmaryn
h Rosmarinus officinalis
Viné Provence pro pokrmy na panvi a grilu

Stalezeleny, trsnaty, vétveny rozmaryn poznate podle intenzivni aromatické viiné a syté zelenych, tzkych a podlouhlych listd, které jsou mirné stocené, aby
je chrénily pfed vysychanim. Cetné modrofialové kvéty s ty€inkami vy€nivajicimi daleko od kvétu se mohou objevit od Gnora do ¢ervna. Kef se d4 dobFe
uchovavat v kbeliku a je dokonce pfimérené mrazuvzdorny. Klasické pouZiti jemnych jehlic na pe¢ené rozmarynové brambory. Silna chut Cerstvého
rozmarynu je ale také typickou ingredienci stfedomorské kuchyné ke grilovanym rybam nebo masu - zejména v Italii a v Provence v jizni Francii. Jehné&ci
maso, zvéfina a grilované maso se s nim dé zjemnit, stejné jako lilek, brambory, rajcata a cukety. Listy maji intenzivni, kofenitou a lehce nahotklou vini,
protoZe rozmaryn obsahuje silice a také pryskyfice, tfisloviny a hof€iny. Rozmaryn vzdy pfed pouZzitim nasekejte, protoZe étericky olej rychle Zlukne diky
vzdu$nému kysliku. Rozmaryn Ize dobfe uchovat i suSenim ve svazku a naslednym uskladnénim ve vzduchotésné nadobé. Pfirozena poloha: Divoky
rozmaryn roste v celém zapadnim a stfednim Stfedomofi, od pobFeZnich oblasti Portugalska aZ po Jénské more. Usp&sné péstovani: P&stovani se nejlépe
provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vlhky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou pddu a
semena lehce pfitlacte. Kultivacni nddobu zakryjte potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pred vysychanim. Félii byste méli odstrariovat
na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultivacni nddobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pldy
vlhky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rlstu se prvni sazenice objevuji po dvou az péti tydnech. Rostliny péstované uvnitf je
mozZné presazovat ven s celym kofenovym balem od kvétna, kdy jiz nelze ocekavat no¢ni mraziky. NejlepSi umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a misto
chrénéné pred vétrem, aby plné rozvinula své aroma. Optimalni péce: Pldu udrzujte vZdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva
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 exemplard se doporucuje silna vrstva mule nebo listi jako ochrana kofen( a prihledné prekryti félii jako ochrana proti vihkosti.

ORGANIK - Biberiye
C* Rosmarinus officinalis

Tava ve 1zgara yemekleri icin Provence kokusu
Yaprak doékmeyen, gir, dalli biberiye, yogun aromatik kokusu ve kurumasini 6nlemek icin hafifce kivrilmis koyu yesil, dar ve uzun yapraklari ile taninir.
Organlarindaki cicekten uzaga ¢ikinti yapan ¢ok sayida mavi-mor gicek, Subat'tan Haziran'a kadar gérunebilir. Cali bir kovada iyi bir sekilde tutulabilir ve
6l¢ull olarak bile dayaniklidir. Kizarmis biberiye patatesleri icin ince ignelerin klasik kullanimi. Ancak taze biberiyenin glgli aromasi, Akdeniz mutfaginin
1zgara balik veya et icin tipik bir bilesenidir - 6zellikle italya'da ve giiney Fransa'daki Provence'ta. Kuzu eti, av eti ve 1zgara et, patlican, patates, domates
ve kabak gibi rafine edilebilir. Yapraklari yogun, baharatl ve hafif aci bir aromaya sahiptir ciinkl biberiye esansiyel yaglarin yani sira regineler, tanenler
ve acl maddeler igerir. Biberiyeyi kullanmadan dénce daima dograyin, ¢cinkl ugucu yag havadaki oksijen nedeniyle hizla acilasir. Biberiye ayrica bir
demet halinde kurutularak ve ardindan hava gecirmez bir kapta saklanarak da iyi bir sekilde korunabilir. Dogal konum: Yabani biberiye, Portekiz'in kiyi
bélgelerinden iyon Denizi'ne kadar bati ve orta Akdeniz'de yetisir. Bagarih 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.
Kultar kabinin Gzerini delikler agtiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini nler. Folyoyu her iki ila U¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu,
zeminde kUf olusumunu 6nler. Kultdr kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su puskurttcu ile) ancak
Islak tutmayin. Buyiime sicakliina bagl olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya cikar. ic mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla gece donunun
beklenmedigi Mayis ayindan itibaren tim kok topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin
glunesi, sicakligl 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 giibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az gibreleyin. 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 gegirmektir. Sadece kdk topunun kurumasini énleyecek
kadar su. Dikilen 6rnekler icin, kok korumasi olarak kalin bir malg veya yaprak tabakasi ve nem korumasi olarak folyo ile seffaf bir kaplama onerilir.

[ BIO - Rozmaring

Rosmarinus officinalis
| Provence illata serpenyés és grillételekhez

Az 6rokzold, bokros, elagazé rozmaringot intenziv aromaju illatardél, mélyzold, keskeny és hosszukas leveleirdl lehet felismerni,
melyek enyhén lehajlitva védik 8ket a kiszaradastol. A szdmos kékeslila virag a viragbdl messze kiallé porzdkkal februartdl juniusig
jelenhet meg. A cserje j6l tarthatd vodorben, mértékkel még szivos is. Természetes elhelyezkedés: A vadon termé rozmaring a
Foldkozi-tenger nyugati és k6zépsé részén, Portugalia tengerparti régioitdl a Jon-tengerig terjed. Sikeres termesztés: Februartol zart
térben a legjobb a termesztés. A mag konny( csirazé. Szoérja szét a magokat nedves kékuszdid-aljzaton vagy szerves
gyogynovénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztéféliaval, amelyet lyukakkal 14t el. Ez megvédi
a talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz8dést a talajon. Helyezze a
tenyésztéedényt vilagosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetez&vel), de ne nedvesen. A
ndvekedési hémérséklettdl fliggben az elsé palantdk két-6t hét mulva jelennek meg. A zart térben termesztett novényeket majustol a
teljes gyokérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A ndvény szereti a napot,
a meleget és a széItdl védett helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen,
de ne nedvesen. Ontdzziik, amint a talaj fels6 rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves névényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy
csak enyhén tragyazzon. Télen: A legbiztonsagosabb és legjobb mddja annak, hogy a sziikséges hibernalast elérjik, ha vilagos és
hivos helyen, zart térben, 5°C és 8°C kozotti h6mérsékleten teleljuk. Csak annyit 6ntdzzink, hogy a gyokérgolyd ne szaradjon ki. Az
Ultetett példanyoknal gyokérvédelemként vastag talajtakaré vagy levélréteg, nedvességvédelemként folids atlatszé burkolat javasolt.
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