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Thymus mastichina
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WcnaHckn maiiopaH

- Thymus mastichina

Ek30TnYHa nognpaBka 3a cpegnseMHOMOpPCKaTa KyXHsA
XpacToobpasHaTa A1Ba UCNaHcka MailopaHa, U3BeCTHa OLLe KaTo MacTMKOBa MaLlepka, Bi AaBa creuvanHo u3xueasaHe Ha 6ankoHa Wan B rpagnHaTa
BW, 3aLLl0TO B 3aBMCUMOCT OT BPEMETO Ha JleHsl 1 BpeMeTOo MNPOMeHs apoMaTa Ha CMBO-3e/1eHaTa CY 3e/IeHVHa, KOATO B OCHOBHOTO CU1 BELLLeCTBO BMHaru
e TPeBMCTO 1 eBKaNIMNTOBO M HAaNOMHS TUMWYHUS apoMaT Ha MaliopaHa. BeuHo3eneHUsT, CUNHO pa3knoHeH NoayxXpacT goctura Ao 40 CM BUCOUMHA 1
pa3BrBa NoYTN cheprnyHU CbLBETUS C 61eL0p030BK A0 6enn LBeToBe npes NSToTo. Ha Mbepmninckma nonyoCcTpoB ANBUAT MCMAHCKN MalopaH CbC
CNajKunsa v eBKaNUMT e MoNyAspeH kaTo buika 3a MecHU ACTUS, AXHWUM 1 cocoBe. ApOMaTbT e Hall-C1eH TOYHO Npean HauanoTo Ha LibdTexa npes
toHK. Cera e 1 MOAXOAALLNAT MOMEHT 3a NpubupaHe Ha nCTaTa 1 Nociejsallo cylleHe. EcTecTBeHO MmecTononoXXeHme: VIcnaHCkMAT MaliopaH pacte
AVBO B NNaHUHUTE Ha Nbepuiickns nonyocTpoB. KynTuempa ce cbLyo B MicnaHns n ApxXeHTMHa 1 ce M3Moa3Ba KaTo Nojnpaska. YCnewHo oTraexaaHe:
OTrnexpaaHeTo Ha 3aKpUTO € Bb3MOXHO LIeNIoroguniliHo. Beye cemeHaTa n3nbyBaT apomart Ha AMBa MaliopaHa. PasnpejeneTe cemeHaTa BbpXy BAaxeH
cybCTpart 3a oTrnexaaHe nav 6uUNKoBa NoYBa, HaTUCHeTe MM NeKo W I NOKPUIATE CaMo NleKo CbC cybcTpaTa. MNMokpuiiTe cbaa ¢ KynTypa ¢ AJOMakMHCKO
donvo, koeTo cTe ocurypuau ¢ Aynku. Tosa Npejnasea noysaTa OT U3cylliaBaHe. TpabBa Aa oTcTpaHsBaTe GOANOTO 3a 2 Yaca Ha BCekU ABa A0 TpU AHW.
ToBa nNpeAoTBpaTABa 06pa3yBaHeTo Ha MyxbA BbPXY pacTsallaTa noysa. locTaseTe cbAa C Ky1Typa Ha cBeT/10 1 Tornno npu 20 go 25° no Liensuii.
MopabpxariTe MOBLPXHOCTTA Ha NMoYBaTa BAaXHa (Hanp. ¢ pbckayka 3a Boja), HO He MoKpa. B 3aB1cMMOCT OT TemnepaTypaTa Ha oTr/iexJjaHe nbpeuTe
pascaj ce nosBABaT C/iej 4Be 40 YeTupun ceamunum. Hali-4o6poTo mectononoxxeHue: MacTrkoBaTa Mallepka obuya CTbHYEBO A0 Mb/IHO CIBHLE.
onTuManHa rpmxka: Bamat ncnaHcky manopaH MmMa MHOro ymepeHa Hyxza oT Boga. Camo npu MHOro Cyxa no4ysa TpsibBa Ja ce NoanBa pejoBHO
npes nAToTO. Tl KAaTO U3NCKBA MasIKO XpaHUTE/HM BeLLecTBa, TOpeHe He e Heobxoamumo. lpes 3umarta: lNpes 3umaTa pacteHneTo Tpsbsa Aa e A0
ronsiMa cTeneH cyxo. Haii-gobpe e npes nbpeaTa rognHa MailopaHaTta J4a npesrMyBa B Cakcus Ha X1a4Ho 1 cBeT/10 MsacTo. OT BTopaTa rojnHa Moxe 4a
Ce 3acaju 1 Ha MasnKo 3alMTeHO MSCTO CbC 3alluMTa OT IMCTa UM XpacTu 3a 3umMaTa. Cnej ToBa ce MpenopbyBa J1eKo NoApsA3BaHe npes nponeTra.

- - Spansk merian

Thymus mastichina
- - Eksotisk krydderi til middelhavskokkenet
Den busket voksende vilde spanske merian, ogsa kendt som mastiks timian, giver dig en sarlig form for oplevelse pa din altan eller i din
have, fordi den afhaengigt af tidspunktet pa dagen og vejret eendrer duften af dets gragrenne lav, som i sit grundstof er altid urteagtig og
eukalyptus-agtig og minder om den typiske duft af merian.Den stedsegrgnne, staerkt forgrenede underbusk bliver op til 40 cm hgj og
udvikler naesten kugleformede blomsterstande med lysergde til hvide blomster om sommeren. Pa den iberiske halveg er vild spansk merian
med sin sede eukalyptusned populaer som krydderurt til kedretter, gryderetter og saucer. Duften er staerkest lige for blomstringen begynder
i juni. Nu er det ogsa det rigtige tidspunkt til bladhest og efterfglgende terring. Naturlig beliggenhed: Spansk merian vokser vildt i bjergene
pa den iberiske halvg. Det dyrkes ogsa i Spanien og Argentina og bruges som krydderi. Succesfuld dyrkning: Indenders dyrkning er mulig
hele aret rundt. Allerede freene udstraler duften af vild merian. Fordel freene pa fugtigt vaekstsubstrat eller urtejord, tryk dem lidt ned og
daek dem kun lidt med substratet. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod
udterring. Du ber fierne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa den voksende jord. Ger
dyrkningskarret lyst ogvarm ved 20 til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstgver), men ikke vad. Afhaengigt af
vaeksttemperaturen vises de farste frgplanter efter to til fire uger. Den bedste beliggenhed: Mastiks timian elsker sol til fuld sol. Optimal
pleje: Din spanske merian har et meget moderat vandbehov. Kun pa meget ter jord ber den vandes regelmassigt om sommeren. Da det
kraever fa naeringsstoffer, er befrugtning ikke ngdvendig. Om vinteren: Om vinteren skal planten vaere stort set ter. Det er bedst at
overvintre merianen i en potte et keligt og lyst sted det farste ar. Fra andet ar kan den ogsé plantes ud pa et lidt lunt sted med blad- eller
barstebeskyttelse til vinteren. En let beskaering anbefales sa om foraret.

Spanischer Majoran
- Thymus mastichina

Exotische Wiirze fiir die mediterrane Kiiche
Der auch Mastix-Thymian genannte, buschig wachsende Wilde Spanische Majoran beschert lhnen auf lhrem Balkon oder in lhrem Garten ein Erlebnis
der besonderen Art, denn er verandert je nach Tageszeit und Wetter den Duft seines graugriinen Laubes, der in seiner Grundsubstanz aber immer
krautig eukalyptusartig ist und an das typische Aroma von Majoran erinnert. Der immergrine, stark verastelte Halbstrauch wird bis zu 40 cm hoch
und entwickelt im Sommer nahezu kugelférmige Blutenstande mit zartrosafarbenen bis weil3en Bluten. Auf der Iberischen Halbinsel ist der Wilde
Spanische Majoran mit seiner stien Eukalyptusnute als Wirzkraut fur Fleischspeisen, Eintdpfe und Saucen beliebt. Am kréftigsten ist das Aroma kurz
vor Beginn der Blite im Juni. Jetzt ist auch die richtige Zeit fur eine Blatternte mit anschlieBender Trocknung. Naturstandort: Der Spanische Majoran
wachst wild in den Bergen der Iberischen Halbinsel. In Spanien und Argentinien wird er auch in Kultur angebaut und als Wirzmittel verwendet.
Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr Gber moglich. Bereits die Samen verstromen leicht den Duft des Wilden Majoran. Verteilen Sie die
Samen auf feuchtem Anzuchtsubstrat oder Krautererde, driicken Sie sie etwas an und bedecken Sie sie nur ganz leicht mit dem Substrat. Decken Sie
das Anzuchtgefa 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 Anzuchterde vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR hell und warm bei 20 bis 25°
Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspruher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die
ersten Samlinge nach zwei bis vier Wochen. Standort: Der Mastix-Thymian liebt sonnige bis vollsonnige Platze. Pflege: Ihr Spanischer Majoran hat
einen sehr maRkigen Wasserbedarf. Nur auf sehr trockenen Béden sollte im Sommer regelmaRig gegossen werden. Da er wenig Nahrstoffe bendétigt,
ist eine DUngung nicht notwendig. Im Winter: Im Winter sollte die Pflanze weitgehend trocken stehen. Uberwintern Sie den Majoran im ersten Jahr
am besten im Topf an einem kihlen und hellen Platz. Ab dem zweiten Jahr kann er auch gut an einem etwas geschutzten Standort mit einem Laub-
oder Reisigschutz fiir den Winter ausgepflanzt werden. Im Frihling empfiehlt sich dann ein leichter Rickschnitt.

N L7 Mastic Thyme
Thymus mastichina

1S Exotic seasoning of the Mediterranean cuisine

The evergreen Mastic Thyme will provide you with a special treat on your balcony or in your garden because the smell of
its grey-green leafage is always changing according to the time of day and the weather. Basically it has a herbal,
eucalyptus-like fragrance with the typical aroma of marjoram. The bushy and strongly ramified subshrub grows up to 40
c¢m tall and develops during summer almost ball-shaped inflorescences with light-pink to white-coloured blossoms. On
the Iberian Peninsula the Mastic Thyme with its sweet eucalyptus note, is widely used for spicing up meat dishes, stews
and sauces. It has the strongest aroma shortly before blossoming in June, which is the best time for harvesting and
drying the leaves. Natural location: The Mastic Thyme has its natural habitat in the mountain region of the Iberian
Peninsula. In Spain and Argentina, it is also cultivated as a crop plant and used as spice. Successful cultivation: The
best location: The plant prefers a sunny or full sunny place. Optimal care: The Mastic Thyme requires rather moderate
watering and only in very dry soils it should be watered regularly. It also doesn't need a lot of nutrients and fertilizing
would not be necessary. In the winter: During winter the plant should be kept rather dry. In a tub, it best hibernates at
a cool and bright place. From the second year on, the Mastic Thyme can also be kept at a somewhat sheltered place
outdoors during winter, while it is frost-protected with some foliage or brushwood. In spring it can lightly be pruned back.
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Hispaania majoraan
- Thymus mastichina
Eksootiline viirts Vahemere kéogile

Pddsaselt kasvav metsik hispaania majoraan, tuntud ka kui mastiksitiimia, annab teile rédul v&i aias erilise elamuse, sest olenevalt
kellaajast ja ilmast muudab see hallikasrohelise lehestiku I6hna, mis oma pdhiaines on alati rohtne ja eukallptiline ning meenutab tuupilist
majoraani aroomi.lgihaljas tugevalt harunev alampddsas kasvab kuni 40 cm kdrguseks ja sellel arenevad suvel peaaegu kerakujulised Sisikud
kahvaturoosade kuni valgete ditega. Plrenee poolsaarel on metsik Hispaania majoraan oma magusa eukalUptipahkliga populaarne
liharoogade, hautiste ja kastmete maitsetaimena. Aroom on tugevaim vahetult enne &itsemise algust juunis. Praegu on 8ige aeg ka lehtede
koristamiseks ja hilisemaks kuivatamiseks. Looduslik asukoht: Hispaania majoraan kasvab metsikult Plrenee poolsaare magedes. Seda
kasvatatakse ka Hispaanias ja Argentinas ning kasutatakse maitseainena. Edukas kasvatamine: Toas kasvatamine on vdimalik aastaringselt.
Juba seemnetest 6hkub metsiku majoraani I6hna. Jaotage seemned niiskele kasvusubstraadile v&i Grdimullale, suruge need veidi alla ja katke
need vaid veidi substraadiga. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi
eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme pdeva jarel. See takistab hallituse teket kasvupinnal. Tehke kultuurindu heledaks jasoe 20-25
kraadi Celsiuse jargi. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Olenevalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud
kahe kuni nelja nadala parast. Parim asukoht: TiUmiani mastiks armastab paikeselist kuni lauspaikest. Optimaalne hooldus: Teie
hispaania majoraani veevajadus on vaga m&ddukas. Ainult vaga kuival pinnasel tuleks seda suvel regulaarselt kasta. Kuna see vajab vahe
toitaineid, pole vaetamine vajalik. Talvel: Talvel peaks taim olema suures osas kuiv. Majoraan on esimesel aastal kdige parem talvitada potis
jahedas ja valguskullases kohas. Alates teisest aastast vdib selle istutada talveks lehe- v8i vOsakaitsega ka veidi varjulisse kohta. Seejarel
soovitatakse kevadel kergelt ptgata.

Espanjalainen meirami
Thymus mastichina
Eksoottinen mauste Valimeren keittiéon

Der auch Mastix-Thymian genannte, buschig wachsende Wilde Spanische Majoran beschert Ihnen auf lhrem Balkon oder in Ihrem Garten ein
Erlebnis der besonderen Art, denn er verandert je nach Tageszeit und Wetter den Duft seines graugriinen Laubes, der in seiner Grundsubstanz
aber immer krautig eukalyptusartig ist und an das typische Aroma von Majoran erinnert. Der immergrine, stark verastelte Halbstrauch wird bis
zu 40 cm hoch und entwickelt im Sommer nahezu kugelférmige Blitenstande mit zartrosafarbenen bis weil3en Bliten. Iberian niemimaalla villi
espanjalainen meirami ja sen makeat eukalyptuspahkinat ovat suosittuja liharuokien, muhennosten ja kastikkeiden yrtteja. Aromi on voimakkain
juuri ennen kukinnan alkamista kesakuussa. Nyt on myds oikea aika lehtien korjuuseen ja mydhempaan kuivaukseen. Luonnollinen sijainti:
Der Spanische Majoran wachst wild in den Bergen der Iberischen Halbinsel. In Spanien und Argentinien wird er auch in Kultur angebaut und als
Wurzmittel verwendet. Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden. Jo siemenet huokuvat luonnonvaraisen meiramin tuoksua.
Levita siemenet kostealle kasvualustalle tai yrttimaalle, paina niita hieman alas ja peitd ne vain vahan alustalla. Peita viljelyastia kelmulla, johon
on tehty reikid. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estdaa homeen
muodostumisen kasvumaahan. Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25 astetta. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei
markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai neljan viikon kuluttua. Paras sijainti: Mastiksitimjami rakastaa
aurinkoista tayteen aurinkoon. Optimaalinen hoito: Espanjanmeiraminsi vedentarve on erittain kohtalainen. Vain erittain kuivalla maaperalla
sitd tulee kastella saannéllisesti kesalla. Koska se vaatii vahan ravinteita, lannoitus ei ole tarpeen. Talvella: Talvella kasvin tulee olla suurelta
osin kuiva. Meirami on parasta talvehtia ensimmaisena vuonna ruukussa viiledssa ja valoisassa paikassa. Toisesta vuodesta alkaen se voidaan
istuttaa myOs hieman suojaiseen paikkaan lehti- tai pensassuojalla talveksi. Kevaalla suositellaan sitten pienta karsimista.

Thym résineux
Thymus mastichina
Epice exotique pour la cuisine méditerranéenne

Le thym résineux, aussi appelé thym mastic, qui grandit en forme de touffe, vous offre une expérience particuliére sur votre balcon ou dans votre
jardin, car I'aréme des ses feuilles vert gris change en fonction de I'heure et du temps qu'il fait. La substance de base des feuilles reste toujours
comme l'eucalyptus et les feuilles rappellent I'ar6me typique de la marjolaine. L'abrisseau sempervirent et fortement ramifié atteint une hauteur
maximale de 40 centimetres et développe des inflorescences presque coniques avec des fleurs roses a blanches en été. Dans la Péninsule Ibérique, le
thym résineux, avec son go(t d'eucalyptus doux, est utilisé pour épicer les plats de viandes, les rago(ts, et les sauces. L'ardme est le plus fort peu de
temps avant le début de la floraison en juin. C'est aussi le bon moment de récolter les feuilles qui se desséchent aprés. Emplacement naturel: Le
thym résineux sauvage grandit dans les montagnes de la Péninsule Ibérique. Il est aussi cultivé en Espagne et en Argentine et est utilisé comme épice.
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 tres |égérement 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° a 25° Celsius.
Maintenez la surface humide (avec un vaporisateur d'eau, par exemple), mais pas mouillé. Les premiers semis apparaissent apres deux a trois
semaines en fonction de la température. Le meilleur emplacement: Le thym résineux aime des endroits ensoleillés et en plein soleil. Soins
optimaux: Votre thym résineux a un besoin en eau trés modéré. Il doit étre arrosé régulierement seulement sur des terres trés séches en été.
Comme il a besoin de peu de nutriments, il n'est pas nécessaire de I'engraisser. En hiver: La plante doit étre seche pendant I'hiver. Hivernez le thym
résineux de préférence en pot et dans un endroit froid et lumineux pour la premiére année. A partir de la deuxieme année, il peut étre repiqué dans
un endroit protégé avec une protection faite de feuilles ou de branchages pour I'hiver. Il est conseillé de tailler la plante Iégérement en printemps.

lomtavikn pavt{oupava
Thymus mastichina
EEWTLKO PTTayapLKo yLa T HECOYELAKN Kou{iva

H Sapvwﬁnq KaMLépysLa aypLag LOT[GVLKﬁC pathoupdvac, vaotrﬁ Kat wg paotiya Bupdpy, oag Slvel pla LSlattepn eumelpia oto pna}\Kévt rﬁ OTOV KNTIO 0aG,
ylatt avahoya PE TV Wpa TNG NUEPAS KAl TOV Katpd oAMAZEL TO APWHA TOU YKPLLOTIPAGLVOU QUAAWHATOG TNG. TN BACLKI| TOU ousia ivat mdvta mowsng Kat
sum)xuntoc Kat BUPLZEL TO TUTILKO ApwHa TG pavt(oupavac O aglBaing, évtova SLakAadLopévog uTtoBduvog avamtiooetal éwg kat 40 cm o€ UPog Kat
avantyooeL oXeSOV oPaLpLkeg Taglaviieg Pe avolytod pold éwg Aeukda Aven to KaAokaipl. STnv IBnpikr Xepodvnoo, n dypLa LOTIAVLKY pavt{oupava Pe To YAUKO
Ta&LPASL amd eUKAAUTITO elval SNUOYANG wG BOTAVO yLa TILATA PE KPEAG, PHAYELPEUTA KaL GAATOEG. To dpwia eival Lo Suvatd Alyo TpLv Eekvroet n
avBogopia tov lovvio. Twpa elval emiong N KATAMNAN CTLYHN YL TN CUYKOHLSN TWV QUMWY KaL TV emakoAoudn §npavon. ®ucetLkn tomobesia: H Lomavikn
pavtloupdva PUTPWVEL dypla ota Bouvd Tng IBNPLKAG xepoovroou. KaMiepyeital emiong otnv lomavia kat tTnv ApyevTLvr] Kat XpnoLHOTIoLELTAL WG KAPUKEUAL.
EmtLtuxnpévn KaAAépyeta: H KaMLEpyeLa og e0WTEPLKOUG XWPOUG elvat Suvatr) 6Ao to xpdvo. H8n oL omtdpoL amomvéouv To dpwHa Tng dyplag
pavtdoupdavag. MoLpdoTe Toug 0TIOPoUG O LYPO UTIOOTPWHA KAALEPYELAG 1) xWHa amtd BdTava, TILECTE Toug Alyo TIPOG Ta KATW Kat KAAUWTE Toug HOvo ehappd
pe to untdotpwpa. KaAute to Soxelo KaALEpyeLag pe HEPBPAvn, Tnv otola avolyete pe TPpUTEG. AUTO TTpooTateVeL TO €8a@OG amod TO OTEYVWHA. Oa TIPETEL VA
apalpeiTe To AAOUPLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE SU0 £wG TPELG NUEPEG. AUTO ATTOTPETIEL TN SNULoUPYLa HOUXAAG OTO QvamtucoOpEVo £5agog. Kavte To Soxelo
KAMLEPYELAG QWTELVS KAL{ETTO 0TOUG 20 Pe 25° KeAalou. ALaTtnproTe TNV EMLPAVELD TOU E8APOUG LYPN (TLX. PE PEKACTHPA VEPOU) ANA OXL UYPR. AvaAoya PE
T Beppokpacia avamtuéng, Ta mpwta oropoYuta eggavidovtatl petd amd SUo £wg téooeplg eBSopadec. H kaAUtepn tomoBeaia: To paotiya Bupdpt
AatpeVeL Tov NALOAOUCTO £€WG ToV TAPN NAL0. BEATLETN ppovTida: H Lotavikh pavt{oupdva oag £XeL TIOAU PETPLEG ATIALTHOELG OE VEPO. MAVOo o€ oAU Enpd
€8agpog TpEmeL va TotideTal TakTkd to KaAokaipt. AeSopévou OtL amattel Alya Bpemtikd cuotatikd, n Atlavon Sev elvat anapaitntn. To xelpwva: To
XELWWVQ, TO UTO TIPETEL va elval og peyaho Babuo &npd. Elval kahUtepo va Eexelpwvldlete tn pavt{oupdva oe YAGoTpa og SpooEPO KAl PWTELVO HEPOG TOV
TIPWTO XPOVO. ATt To SEUTEPO £TOC UTTOPEL ETILONG VA PUTEUTEL O€ PLa KATIWE TIPOOTATEUPEVN TOTIOBEDLA PE TIpooTacia amod QUAAA 1 Bapvogulo yla to
XELHWVA. ZTn oLVEXELa ouVLOTATAL £va eEAa@PU KAGSEpa TNV Avolgn.

ll?d
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i Marjoram na Spainne
Thymus mastichina
Spiosra coimhthiocha do chistin na Meanmhara

Tugann an marjoram Spainneach fiain fasach, ar a dtugtar thyme maisteoige freisin, taithi speisialta de chineal ar leith duit ar do bhalcéin né i do
ghairdin, mar ag brath ar an am den |14 agus ar an aimsir athraionn sé boladh a dhuillidr liath-ghlas, a ina substaint bhunusach i gcdnai luibheach agus
eoclaip-mhaith agus i gcuimhne ar an aroma tipicitil de marjoram.Fasann an fothra siorghlas, brainseach go mér suas le 40 cm ar airde agus
forbraionn sé inflorescences beagnach sféaruil le blathanna bandearg éadrom go ban sa samhradh. Ar Leithinis na hibéire, ta an-téir ar marjoram
fiain na Spainne lena chnoé milis eucalyptus mar luibh le haghaidh miasa feola, stobhach agus anlainn. Ta an t-aroma is laidre direach sula dtosaionn
bldthanna i mi an Mheithimh. Is é anois an t-am ceart freisin chun duille a bhaint agus a thriomu ina dhiaidh sin. Suiomh nadurtha: Fdsann Marjoram
na Spainne fidin i sléibhte Leithinis na hlbéire. Saothraitear é freisin sa Spainn agus san Airgintin agus Usaidtear é mar choinsini. Saothru rathuiil: Is
féidir saothru taobh istigh ar feadh na bliana. Cheana féin exude na siolta an boladh marjoram fiain. Déan na siolta a dhaileadh ar shubstrait tais ata
ag fas no ar ithir luibh, bruigh sios iad beagan agus clidaigh siad ach beagan leis an tsubstrait. Clddaigh an soitheach cultiir 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 [4. Cuireann sé
seo cosc ar mhunla a fhoirmid ar an ithir atd ag fas. Déan an soitheach cultlir geal aguste ag 20 go 25 ° Celsius. Coinnigh dromchla na hithreach tais
(m.sh. le spraeire uisce) ach na biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht ata ag fas, feictear na chéad siologa tar éis dha né ceithre seachtaine. An suiomh
is fearr: Is brea le thyme maisteoige grianmhar go grian iomlan. Ciram is fearr is féidir: Ta riachtanas uisce measartha ag do marjoram Spainnis.
Nior cheart ach ar ithir an-tirim é a uisce go rialta sa samhradh. Os rud é go n-éilionn sé beagan cothaithigh, ni ga toirchit. Sa gheimhreadh: Sa
gheimhreadh, ba chéir go mbeadh an gléasra tirim den chuid is mo. Is fearr an marjoram a gheimhreadh i bpota in ait fhionnuar agus geal sa chéad
bhliain. On dara bliain is féidir é a phlandail freisin i suiomh beagan foscadh le cosaint duille né scuab adhmaid don gheimhreadh. Moltar bearradh
beag ansin san earrach.

a8 Spaenska marjoram
—-I-d Thymus mastichina
BIM  ramandi krydd fyrir Misjarsarhafseldhusis

Hin kjarrvaxna villta speenska marjoram, einnig pekkt sem mastiskt timjan, gefur pér sérstaka upplifun a svélunum pinum eda i gardinum
pinum, pvi eftir tima dags og vedri breytir hidn lyktinni af gragraenu laufi sinu, sem { grunnefni sinu er alltaf jurtarikt og tréllatréslegt og minnir
a demigerdan ilm af marjoram.Sigraeni, mikid greinéttur undirrunni verdur allt ad 40 cm har og proar naestum kululaga blémstrandi med
ljsbleikum til hvitum blémum & sumrin. A iberiuskaga er villt spaensk marjoram med saetu trollatréshnetunni vinsael sem jurt i kjtrétti,
pottrétti og sésur. limurinn er sterkastur rétt adur en blémgun hefst { juni. NU er lika rétti timinn fyrir bladauppskeru og purrkun { kjolIfaria.
Nattdruleg stadsetning: Spaensk marjoram vex villt i figllum {beriuskagans. Pad er einnig raektad 4 Spani og Argentinu og notad sem krydd.
Arangursrik raektun: Raektun innandyra er méguleg allt 4rid um kring. Fraein gefa fra sér lykt af villtri marjoram. Dreifid fraejunum & rakt
vaxtarlag eda jurtamold, prystid peim adeins nidur og hyljid pau adeins med undirlaginu. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu
Utvegar med gbétum. betta verndar jar&veginn gegn purrkun. bu aettir ad fjarleegja dlpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti.
betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi jardvegi. Gerdu raektunarilatid bjart oghita vid 20 til 25° a Celsius. Haltu
jardvegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnsuda) en ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tvaer til fjérar vikur.
Besta stadsetningin: Mastic timjan elskar soélrika til fullrar sélar. Besta umoénnun: Spaenska marjoram pin hefur mjég héflega vatnsporf.
Adeins & mjég burrum jardvegi xtti ad vékva pad reglulega & sumrin. bar sem pad krefst farra naeringarefna er frjdvgun ekki naudsynleg. A
veturna: A veturna atti pléntan ad vera a8 mestu purr. Best er ad yfirvetra marjoraminn { potti 4 kéldum og bjértum stad fyrsta arid. Fra og
med 68ru ari er einnig haegt ad grédursetja pad & nokkud skjoélseelum stad med lauf- eda kjarrvidarvorn fyrir veturinn. ba er maelt med sma
klippingu & vorin.

Timo mastichina
I I Thymus mastichina
Spezie esotiche per la cucina mediterranea

Chiamato in alcune lingue anche Mastix-Thymian, il Timo mastichina cresce con una forma a cespuglio ed é in grado di impreziosire il vostro
balcone o il giardino in maniera speciale, perché le sue foglie grigio-verdi cambiano profumo secondo il momento della giornata e secondo le
condizioni meteo. Il suo aroma di base & simile all'eucalipto e ricorda anche il tipico profumo della maggiorana. Questo semi-arbusto
sempreverde con ramificazioni robuste cresce fino a 40 centimetri di altezza, in estate sviluppa infiorescenze tondeggianti con fiori che
vanno dal rosa tenue al bianco. Posizione naturale: || Timo mastichina cresce spontaneo sulle montagne della penisola iberica. In Spagna e
Argentina viene anche coltivato e utilizzato come condimento. 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 Timo mastichina predilige ambienti da soleggiati a in pieno sole. Cura ottimale: Il vostro Timo mastichina ha un fabisogno
d'acqua molto modesto. In estate va annaffiato regolarmente solo quando il terreno € molto secco. Poiché ha bisogno di poche sostanze
nutritive, non & necessario concimare. Ininverno: In inverno la pianta dovrebbe rimanere completamente asciutta. Durante il primo anno
di vita il Timo dovrebbe svernare preferibilmente in vaso, in un luogo fresco e luminoso. Dal secondo anno pud essere trapiantato e puo
svernare in un punto riparato, con una protezione per l'inverno fatta di foglie o sterpi. In primavera si consiglia una leggera potatura.

pmrgw  Spanjolski mazuran
o Thymus mastichina
Egzoticni zaCin za mediteransku kuhinju

Grmoliki divlji Spanjolski mazuran, poznat i kao mastikova majcina dusSica, pruza poseban dozivljaj na vaSem balkonu ili u vaSem vrtu jer
ovisno o dobu dana i vremenu mijenja miris svog sivozelenog liS¢a koje u svojoj osnovnoj tvari uvijek je zeljast i eukaliptusov te podsjeca na
tipi¢nu aromu mazurana.Zimzeleni, jako razgranati grm naraste do 40 cm visoko i ljeti razvije gotovo kuglaste cvatove sa blijedoruzi¢astim do
bijelim cvjetovima. Na Pirinejskom poluotoku divlji Spanjolski mazuran sa svojim slatkim eukaliptusovim oras¢icem popularan je kao biljka za
mesna jela, variva i umake. Aroma je najjaca neposredno prije poCetka cvatnje u lipnju. Sada je takoder pravo vrijeme za berbu lis¢a i
naknadno suenje. Zemlja porijekla: Spanjolski maZuran raste samoniklo u planinama Pirenejskog poluotoka. Takoder se uzgaja u
Spanjolskoj i Argentini i koristi kao zacin. Uspjean uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom cijele godine. Ve¢ sjemenke odi3u
mirisom divljeg mazurana. Sjeme rasporedite po vlaZnom supstratu za uzgoj ili tlu za zacinsko bilje, malo ga pritisnite i samo malo pokrijte
supstratom. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite
foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. U€inite posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20 do 25°C. OdrZavajte
povrsinu tla viaznom (npr. rasprsivatem vode), ali ne mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do Cetiri
tjedna. Najbolja lokacija: Masti¢na majcina dusica voli sun¢ano do puno sunca. Optimalna njega: Vas Spanjolski maZuran ima vrlo
umjerenu potrebu za vodom. Samo na vrlo suhom tlu ljeti treba redovito zalijevati. Buduci da zahtijeva malo hranjiva, gnojidba nije potrebna.
U zimi: Zimi bi biljka trebala biti uglavnom suha. Najbolje je prve godine maZuran prezimiti u posudi na hladnom i svijetlom mjestu. Od druge
godine moZe se saditi i na neSto zasti¢enije mjesto sa zastitom od liS¢a ili grmlja za zimu. Zatim se preporucuje blago obrezivanje u proljece.
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[ Spanu majorans

Thymus mastichina
- Eksotiska garSviela Vidusjiras virtuvei
Kromaini augoSais savvalas spanu majorans, kas pazistams arf ka timiana mastika, sniedz jums TpaSu pieredzi jGsu balkona vai darza, jo
atkariba no diennakts laika un laikapstakliem tas maina savu pelékzalo lapotnu smarzu, kas sava pamatviela vienmér ir zalaugu un
eikaliptam ITdziga un atgadina raksturigo majorana aromatu.Mazzalais, stipri sazarotais apakskrams izaug Itdz 40 cm augsts un vasara veido
gandriz sfériskas ziedkopas ar gaisi roza I1dz baltiem ziediem. Ibérijas pussala savvalas spanu majorans ar saldo eikalipta riekstu ir iecienits
ka garSaugs galas édieniem, sautéjumiem un mércém. Spécigakais aromats ir tieSi pirms ziedéSanas sakuma janija. Tagad ir Tstais laiks arT
lapu novak3anai un tai sekojo3ai ZavéSanai. Dabiska vieta: Spanijas majorans savvala aug Ibérijas pussalas kalnos. To audzé arT Spanija un
Argentina un izmanto ka garsvielu. Veiksmiga audzéSana: AudzéSana telpas ir iesp&jama visu gadu. Jau no séklam izplGst savvalas majorana
smarza. Izklajiet séklas uz mitras aug3anas substrata vai garSaugu augsnes, nedaudz piespiediet un tikai nedaudz parklajiet ar substratu.
Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodrosina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzaSanas. Jums vajadzétu nonemt
foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos augosaja augsné. Padarit kultdras trauku gaiSu unsilts no 20
lidz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu mitru (piemé&ram, ar Gdens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas
temperatdras pirmie stadi paradas péc divam Iidz ¢etram nedélam. Labaka atraSanas vieta: Mastikas timians mil saulainu I1dz pilnu sauli.
Optimala aprape: Jasu spanu majoranam ir Joti mérens 0dens daudzums. Tikai |oti sausa augsné to vajadzé&tu regulari laistit vasara. Ta ka
tam ir nepiecieSsams maz baribas vielu, méslo3ana nav nepiecieSama. Ziema: Ziema augam jabat liela méra sausam. Majoranu vislabak
pirmaja gada parziemot podina vésa un gaisa vieta. No otra gada to var stadit art nedaudz aizsargata vieta ar lapu vai krimaju aizsardzibu
ziemai. PEc tam pavasarT ieteicams veikt nelielu atzaroSanu.

IspaniSkas mairanas
- Thymus mastichina
EgzotiSkas prieskonis VidurZemio jiiros virtuvei

Kromai augantis laukinis ispaninis mairtnas, dar Zinomas kaip mastikinis Ciobrelis, suteikia jums ypatingg potyrj jasy balkone ar sode, nes
priklausomai nuo paros laiko ir oro keicia savo pilkai Zalios lapijos kvapa, savo pagrindine medZiaga visada yra Zoliné, panasi j eukaliptg ir
primena tipiska mairdny aromata.Viszalis, stipriai Sakotas pokramis uZauga iki 40 cm aukscio ir vasarg iSvysto beveik rutuliSkus Ziedynus su
Sviesiai rausvais iki baltais Ziedais. Iberijos pusiasalyje laukinis ispaniSkas mairQinas su saldZiu eukalipto rieSutu yra populiarus kaip mésos
patiekaly, troskiniy ir padazy Zolé. Aromatas stipriausias prieS pat Zydejimg birZelio ménesj. Dabar taip pat tinkamas metas lapams nuimti ir
véliau dZiovinti. Natarali vieta: Ispanijos mairGnai auga laukiniai Piréeny pusiasalio kalnuose. Jis taip pat auginamas Ispanijoje ir Argentinoje
ir naudojamas kaip pagardas. Sékmingas auginimas: Auginti patalpose galima istisus metus. Jau séklos skleidZia laukinio mairano kvapa.
Séklas paskirstykite ant drégno auginimo substrato arba Zoleliy dirvoZzemio, Siek tiek nuspauskite ir tik Siek tiek uzdenkite substratu. Kultaros
indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo isdzidvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai
neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padarykite kultGros indg Sviesy irSilta nuo 20 iki 25 laipsniy Celsijaus. Dirvos pavirsiy laikykite
drégna (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapia. Priklausomai nuo augimo temperatdros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy-keturiy savaiciy.
Geriausia vieta: Mastikos Ciobreliai mégsta saulétg ir pilng saule. Optimali prieZitra: Jasy ispanisSkas mairdnas turi labai vidutinj vandens
poreikj. Tik labai sausoje dirvoje vasara reikia reguliariai laistyti. Kadangi jam reikia maZai maistiniy medZiagy, tresti nereikia. Ziema: Ziema
augalas turi bati i$ esmés sausas. MairGng pirmaisiais metais geriausia Ziemoti vazone vésioje ir Sviesioje vietoje. Nuo antry mety galima
sodinti ir Siek tiek apsaugotoje vietoje su lapy ar krimyny apsauga Ziemai. Tada pavasarj rekomenduojama Siek tiek genéti.

Marjoram Spanjola
. Thymus mastichina
Hwawar ezotici ghall-kéina tal-Mediterran

Il-marjoram selvagg Spanjol li ged jikber bushy, maghruf ukoll bhala saghtar mastiku, jaghtik tip specjali ta’ esperjenza fuq il-gallarija tieghek
jew fil-gnien tieghek, ghax skont il-hin tal-gurnata u t-temp jibdel ir-riha tal-weraq griz-ahdar tieghu, li fis-sustanza bazika taghha hija dejjem
erbacej u tixbah lill-ewkaliptu u tfakkar fl-aroma tipika tal-marjoram.Is-subshrub Evergreen, ramifikat hafna jikber sa 40 ¢m gholi u jizviluppa
fjorituri gewwinija kwazi sferici bi fjuri roza ¢ar ghal bojod fis-sajf. Fil-Penizola Iberika, il-marjoram Spanjol selvagg bil-gewz tal-ewkaliptu helu
huwa popolari bhala hxejjex aromatic¢i ghal platti tal-laham, stews u zlazi. L-aroma hija |-aktar qgawwija ezatt gabel ma tibda I-fjur fGunju. Issa
huwa wkoll iz-zmien it-tajjeb ghall-hsad tal-weraq u t-tnixxif sussegwenti. Post naturali: Marjoram Spanjola tikber selvagga fil-muntaniji tal-
Penizola Iberika. Huwa kkultivat ukoll fi Spanja u I-Argentina u jintuza bhala kondiment. Kultivazzjoni b'suc¢cess: ||-kultivazzjoni fug gewwa hija
possibbli s-sena kollha. Diga z-zrieragh johorgu r-riha tal-marjoram selvagg. Qassam iz-zrieragh fuq sottostrat ta 'tkabbir niedja jew hamrija tal-
hxejjex, aghfashom ftit u ghattihom ftit biss bis-sottostrat. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'togob. Dan jipprotegi |-
hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li ged tikber.
Aghmel il-bastiment tal-kultura jghajjat ushun 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 erba 'gimghat. L-ahjar post: Is-saghtar tal-mastika jhobb ix-xemx
sa xemx shiha. Kura ottimali: [l-marjoram Spanjol tieghek ghandu htiega moderata hafna tal-ilma. Biss fug hamrija niexfa hafna ghandha
tisqgija regolarment fis-sajf. Peress li tehtieg ftit nutrijenti, il-fertilizzazzjoni mhix mehtiega. Fix-xitwa: Fix-xitwa, l-impjant ghandu jkun fil-bi¢ca
I-kbira niexef. L-ahjar huwa li tghaddi x-xitwa tal-marjoram f'borma f'post frisk u gawwi fl-ewwel sena. Mit-tieni sena tista 'wkoll tigi mhawla
f'post kemmxejn kenn bi protezzjoni tal-weraq jew tal-brushwood ghax-xitwa. Imbaghad hija rakkomandata zbir zghir fir-rebbiegha.

[ Kruiden - Spaanse Marjolein
Thymus mastichina
[ Exotische kruiden voor de mediterrane keuken

De bossig groeiende wilde Spaanse marjolein, ook wel mastiektijm genoemd, geeft je een bijzondere ervaring op je balkon of in je tuin, omdat het de
geur van het grijsgroene blad verandert afhankelijk van het tijdstip en het weer, maar de basisstof is altijd kruidachtige eucalyptus. en doet denken
aan het typische aroma van marjolein. De groenblijvende, sterk vertakte onderstruik wordt tot 40 cm hoog en ontwikkelt in de zomer bijna bolvormige
bloeiwijzen met lichtroze tot witte bloemen. Op het Iberisch schiereiland is wilde Spaanse marjolein met zijn zoete eucalyptusnoot een populair kruid
voor vleesgerechten, stoofschotels en sauzen. Het aroma is het sterkst net voordat de bloei in juni begint. Dit is het juiste moment om bladeren te
oogsten en te drogen. Natuurlijke locatie: Spaanse marjolein groeit in het wild in de bergen van het Iberisch schiereiland. In Spanje en Argentinié
wordt het ook verbouwd en gebruikt als kruiderij. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Zelfs de zaden verspreiden de geur van
wilde marjolein. Verspreid de zaden op een vochtige groeisubstraat of kruidengrond, druk ze een beetje aan en bedek ze slechts heel licht met het
substraat. 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 vier weken. De beste locatie: De mastiektijm houdt van zonnige tot volle zonplaatsen. Optimale verzorging: Uw
Spaanse marjolein heeft een zeer matige waterbehoefte. Regelmatig water geven mag alleen in de zomer op zeer droge bodems worden gebruikt.
Omdat het weinig voedingsstoffen nodig heeft, is bemesting niet nodig. In de winter: In de winter moet de plant grotendeels droog staan. Het eerste
jaar kunt u de marjolein het beste in een pot op een koele en lichte plaats overwinteren. Vanaf het tweede jaar kan hij voor de winter ook op een wat
beschutte standplaats uitgeplant worden met een blad- of kreupelhoutbescherming. In het voorjaar wordt een lichte snoei aanbevolen.
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Spansk merian
Thymus mastichina
Eksotisk krydder til middelhavskjokkenet

Den buskete voksende ville spanske merianen, ogsa kjent som mastikktimian, gir deg en spesiell type opplevelse pa balkongen eller i hagen
din, fordi avhengig av tid pa degnet og veeret endrer den duften av det gragrenne Igvet, som i sin grunnleggende substans er alltid urteaktig
og eukalyptus-aktig og minner om den typiske aromaen av merian.Den eviggrenne, sterkt forgrenede underbusken blir opptil 40 cm hey og
utvikler nesten sfaeriske blomsterstander med blekrosa til hvite blomster om sommeren. Pa den iberiske halvey er vill spansk merian med
sin sgte eukalyptusnett populaer som urt til kjgttretter, gryteretter og sauser. Aromaen er sterkest like far blomstringen starter i juni. Na er
ogsa rett tid for bladhesting og pafelgende tarking. Naturlig beliggenhet: Spansk merian vokser vilt i fiellene pa den iberiske halvey. Den
dyrkes ogsa i Spania og Argentina og brukes som krydder. Vellykket dyrking: Innenders dyrking er mulig hele aret. Allerede freene utstraler
duften av vill merian. Fordel freene pa fuktig vekstsubstrat eller urtejord, press dem litt ned og dekk dem bare litt med underlaget. 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 vises de fgrste frgplantene etter to til fire
uker. Den beste beliggenheten: Mastikktimian elsker sol til full sol. Optimal omsorg: Din spanske merian har et veldig moderat vannbehov.
Bare pa veldig terr jord bgr den vannes regelmessig om sommeren. Siden det krever lite naeringsstoffer, er ikke gjgdsling ngdvendig. Om
vinteren: Om vinteren bar planten veere stort sett terr. Det er best & overvintre merianen i en potte pa et kjglig og lyst sted det farste aret.
Fra andre aret kan den ogsa plantes ut pa et noe lunt sted med blad- eller krattbeskyttelse for vinteren. En liten beskjaering anbefales da om
varen.

Ziota - Majeranek Hiszpanski

- Thymus mastichina

Egzotyczna przyprawa do kuchni sSr6dziemnomorskiej
Wiecznie zielony tymianek mastyksowy zapewni Ci wyjatkowg przyjemnos¢ na balkonie lub w ogrodzie, poniewaz zapach
szaro-zielonych lisci zmienia sie zawsze w zaleznosci od pory dnia i pogody. Zasadniczo ma ziotowy, podobny do eukaliptusa
zapach z typowym aromatem majeranku. Krzaczasty i silnie rozgateziony krzew osigga do 40 cm wysokosci i rozwija latem
kwiatostany prawie kuliste z kwiatami od jasnor6zowego do biatego. Na Potwyspie Iberyjskim Mastic Tymianek ze stodka
nutg eukaliptusa jest szeroko stosowany do przyprawiania potraw miesnych, gulaszu i soséw. Najsilniejszy aromat ma
krétko przed kwitnieniem w czerwcu, czyli najlepszym okresie na zbior i suszenie lisci. Naturalne potozenie: Tymianek
mastyksowy ma swoje naturalne sSrodowisko w goérskim regionie Potwyspu Iberyjskiego. W Hiszpanii i Argentynie jest
réwniez uprawiana jako roslina uprawna i uzywana jako przyprawa. Udana uprawa: Najlepsza lokalizacja: Roslina
preferuje miejsce stoneczne lub w petni nastonecznione. Optymalna pielegnacja: Mastic Thyme wymaga raczej
umiarkowanego podlewania i tylko w bardzo suchych glebach nalezy go regularnie podlewac. Nie potrzebuje tez wielu
sktadnikéw odzywczych, a nawozenie nie bytoby konieczne. W zime: Zimg roslina powinna by¢ raczej sucha. W wannie
najlepiej hibernuje w chtodnym i jasnym miejscu. Od drugiego roku Mastic Thyme moze by¢ réwniez trzymany zima w nieco
ostonietym miejscu na zewnatrz, podczas gdy jest chroniony przed mrozem za pomocg niektérych lisci lub chrustu. Wiosna
mozna go lekko przyciagc¢.

Manjerona espanhola
Thymus mastichina
Tempero exético para a cozinha mediterranica

A manjerona selvagem de crescimento arbustivo, também conhecida como tomilho aromético, proporciona-lhe uma experiéncia especial na sua
varanda ou no seu jardim, porque, dependendo da hora do dia e do clima, altera o aroma da sua folhagem verde-acinzentada, que em sua
substancia basica € sempre herbaceo e eucalipto e lembra o aroma tipico da manjerona.O subarbusto perene e fortemente ramificado cresce até 40
cm de altura e desenvolve inflorescéncias quase esféricas com rosa palido a flores brancas no verdo. Na Peninsula Ibérica, a manjerona selvagem
espanhola com sua doce noz de eucalipto € popular como erva para pratos de carne, ensopados e molhos. O aroma é mais forte pouco antes do
inicio da floragao em junho. Agora também é o momento certo para a colheita das folhas e posterior secagem. Localiza¢do natural: A manjerona
espanhola cresce selvagem nas montanhas da Peninsula Ibérica. Também é cultivada na Espanha e na Argentina e usada como condimento. Cultivo
bem sucedido: O cultivo interno é possivel durante todo o ano. Ja as sementes exalam o cheiro da manjerona silvestre. Distribua as sementes em
substrato de cultivo Umido ou solo de ervas, pressione-as um pouco e cubra-as apenas levemente com o substrato. 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 4gua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura de crescimento, as primeiras
mudas aparecem ap6s duas a quatro semanas. A melhor localizagao: O tomilho Mastic adora sol a pleno sol. Cuidado ideal: Sua manjerona
espanhola tem uma necessidade de agua muito moderada. Somente em solo muito seco deve ser regado regularmente no verao. Como requer
poucos nutrientes, a fertilizagdo ndo é necesséria. No inverno: No inverno, a planta deve estar bastante seca. E melhor hibernar a manjerona em
uma panela em um local fresco e claro no primeiro ano. A partir do segundo ano também pode ser plantada em local um tanto abrigado com
protecdo de folha ou mato para o inverno. Uma leve poda é entdo recomendada na primavera.

Lerburi - Maghiran Spaniol
l l Thymus mastichina

Condimente exotice pentru bucataria mediteraneana

Maghiranul spaniol salbatic, in crestere, cunoscut si sub numele de cimbru mastic, va ofera o experienta speciala pe balcon sau in gradina dvs.,
deoarece schimba parfumul frunzelor sale gri-verzui in functie de momentul zilei si de vreme, dar substanta sa de baza este intotdeauna eucalipt
erbaceu si aminteste de aroma tipica a maghiranului. Subarbustul vesnic verde, puternic ramificat, creste pana la 40 cm inaltime si dezvolta
inflorescente aproape sferice cu flori roz pal pana la albe vara. in Peninsula Ibericd, maghiranul spaniol sélbatic cu nuci dulci de eucalipt este o planta
popularad pentru mancaruri din carne, tocanite si sosuri. Aroma este mai puternica chiar inainte de inceperea infloririi in iunie. Acum este momentul
potrivit pentru a recolta frunzele si a le usca. Locatie naturala: Maghiranul spaniol creste sélbatic in muntii din Peninsula Iberica. in Spania si
Argentina este, de asemenea, cultivat si folosit ca condiment. Cultivare de succes: Cultivarea in interior este posibila pe tot parcursul anului. Chiar si
semintele degaja mirosul de maghiran salbatic. Raspanditi semintele pe un substrat in crestere umed sau pe un sol cu plante, apasati-le putin si
acoperiti-le doar foarte usor cu substratul. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza
pamantul de uscare. La fiecare doud pana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul
de cultivare. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un
pulverizator de apa), dar nu umeda. in functie de temperatura de cultivare, primii résaduri apar dupa doua pané la patru sdptamani. Cea mai buna
locatie: Cimbrul mastic adoré locurile insorite pana la soare. ingrijire optima: Maghiranul dvs. spaniol are o necesitate foarte moderat3 de apé.
Udarea regulata trebuie utilizatd vara numai pe soluri foarte uscate. Deoarece are nevoie de putini nutrienti, fertilizarea nu este necesara. 1n iarna:
larna, planta ar trebui sa fie in mare masura uscata. Pentru primul an, cel mai bine este sa ierndam maghiranul intr-o oala intr-un loc racoros si usor.
incepand cu al doilea an, poate fi plantat si intr-o locatie oarecum protejatd, cu o protectie pentru frunze sau tufe pentru iarna. O prima tiiere este
recomandatd primdvara.
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- | Orter - Spansk Merian

Thymus mastichina
L - Exotisk smak for medelhavsmat
Den buskiga vaxande vilda spanska merianen, dven kand som mastix timjan, ger dig en speciell upplevelse pa din balkong eller i din
tradgard, eftersom den andrar doften av sitt grégrona blad beroende pa tid pa dagen och vadret, men dess grundamne ar alltid értartad
eukalyptus och pdminner om den typiska doften av merian. Den vintergrona, kraftigt grenade busken vaxer upp till 40 cm hog och utvecklar
nastan sfariska blomstallningar med ljusrosa till vita blommor pa sommaren. Pa den iberiska halvén ar vild spansk marjoram med sin séta
eukalyptusnot en popular ort for kottratter, grytor och saser. Aromen ar starkast strax innan blomningen bérjar i juni. Nu ar det ocksa ratt tid
att skorda blad och torka dem. Naturligt 1age: Spansk mejram véxer vild i bergen pa den iberiska halvon. | Spanien och Argentina odlas den
och anvénds som kryddor. Framgangsrik odling: Att vixa inomhus &r mojligt dret runt. Aven frén avger doften av vild marjoram. Sprid fréna
pa ett fuktigt vaxande substrat eller 6rtjord, tryck ner dem lite och tack dem bara mycket latt med substratet. 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 frobehallaren pa en ljus och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall jordytan fuktig
(t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen upptrader de forsta plantorna efter tva till fyra veckor. Den
bésta platsen: Mastix timjan alskar soliga till fulla solplatser. Optimal vard: Din spanska merian har ett mycket mattligt vattenbehov.
Regelbunden vattning bor endast anvandas pa sommaren pa mycket torra jordar. Eftersom det behdver fa naringsamnen ar befruktning inte
nodvandigt. Pa vintern: Pa vintern ska vaxten vara i stort sett torr. For det forsta aret ar det bast att 6vervintra merian i en kruka pa en sval
och latt plats. Fran det andra aret kan den ocksa planteras pa en nagot skyddad plats med I6v- eller borstskydd for vintern. En liten
beskarning rekommenderas pa varen.

Majoran Spanielsky
a_ Thymus mastichina
Exotické korenie do stredomorskej kuchyne

Krovinaty rastuci divy majoran Spanielsky, tiez znamy ako tymian mastichovy, vam na balkéne alebo vo vasej zahrade poskytne zvlastny
zazitok, pretoZe v zavislosti od dennej doby a pocasia meni vénu svojich sivozelenych listov, ktoré vo svojej zakladnej podstate je vzdy bylinny
a eukalyptovy a pripomina typickd voriu majoranu.Vzdyzeleny, silne rozkonareny podker dorasta do vysky 40 cm a v lete vytvara takmer
gulovité sukvetia s bledoruzovymi az bielymi kvetmi. Na Pyrenejskom polostrove je diva Spanielska majoranka so sladkym eukalyptovym
orechom oblubena ako bylinka do masitych jedal, dusenych pokrmov a omacok. Vona je najsilnejSia tesne pred zaciatkom kvitnutia v juni.
Teraz je ten spravny Cas aj na zber listov a ndsledné suSenie. Prirodzena poloha: Majoran Spanielsky rastie divoko v horach Pyrenejského
polostrova. Pestuje sa aj v Spanielsku a Argentine a pouZiva sa ako korenie. Uspe$na kultivacia: Vnitorné pestovanie je moZné po cely rok.
UZ semena vyZaruju voriu divého majoranu. Semend rozmiestnite na vlhky pestovatelsky substrat alebo bylinkovd pédu, trochu ich utlacte a
len mierne prikryte substratom. Kultivatnd nadobu prikryte potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To chrani pédu pred vysychanim.
Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. To zabrafuje tvorbe plesni na rastuicej péde. Urobte kultdrnu nddobu svetlu
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 Styroch tyZzdfioch. NajlepSie umiestnenie: Mastichovy tymian miluje sine¢né az plné sinko.
Optimalna starostlivost: Vasa Spanielska majoranka ma velmi miernu potrebu vody. Len na velmi suchd pddu ju treba v lete pravidelne
polievat. KedZe vyZzaduje malo Zivin, hnojenie nie je potrebné. V zime:V zime by mala byt rastlina do zna¢nej miery sucha. Najlepsie je
majoranku v prvom roku prezimovat v ¢repniku na chladnom a svetlom mieste. Od druhého roku sa méZze vysadit aj na trochu chrdnenom
mieste s ochranou listia alebo krikov na zimu. Na jar sa potom odporutca mierny rez.

Spanski majaron
_ Thymus mastichina
Eksotic¢na zac¢imba za mediteransko kuhinjo

Grmicasto rastoci divji Spanski majaron, znan tudi kot mastikov timijan, vam na balkonu ali vrtu daje posebno doZivetje, saj glede na
¢as dneva in vreme spreminja vonj svojega sivozelenega listja, ki v osnovni snovi je vedno zelnato in evkaliptusovo ter spominja na
tipicno aromo majarona.Zimzelen, mocno razvejan grm zraste do 40 cm visoko in poleti razvije skoraj kroglasta socvetja z bledo
roznatimi do belimi cvetovi. Na Iberskem polotoku je divji Spanski majaron s sladkim evkaliptusovim orehom priljubljen kot zeli¢e za
mesne jedi, enolon¢nice in omake. Aroma je najmocnej3a tik pred zacetkom cvetenja v juniju. Zdaj je tudi pravi €as za obiranje listov in
kasnejse susenje. Naravni habitat: Spanski majaron divje raste v gorah Iberskega polotoka. Gojijo ga tudi v Spaniji in Argentini ter ga
uporabljajo kot za¢imbo. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih je moZno vse leto. Ze semena diijo po diviem majaronu.
Semena razporedimo po vlaznem rastnem substratu ali zeli§¢ni zemlji, jih malo potlac¢imo in le rahlo prekrijemo s 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 3tirih tednih. NajboljSa
lokacija: Masti¢ni timijan ljubi son¢no do polno sonce. Optimalna nega: Va3 Spanski majaron potrebuje zelo zmerno vodo. Le na
zelo suhih tleh jo poleti redno zalivamo. Ker potrebuje malo hranil, gnojenje ni potrebno. V zimskem €asu: Pozimi mora biti rastlina
vecinoma suha. Najbolje je, da majaron prvo leto prezimimo v loncu na hladnem in svetlem mestu. Od drugega leta naprej ga lahko
posadimo tudi v nekoliko zas€iteno lego z listno ali grmovno zas¢ito za zimo. Spomladi je priporocljivo rahlo obrezovanje.

[ Tomillo blanco
A Thymus mastichina
Sazonador exoético de la cocina mediterranea

El tomillo blanco crece frondoso y ofrece una experiencia Unica cultivdndolo en maceta o en jardin, porque cambia,
dependiendo de la hora del dia, el color verde grisaceo de sus hojas. La substancia base herbacea es similar al
eucalipto con un toque que recuerda al orégano. El arbusto es perenne y alcanza una altura de hasta 40 centimetros 'y
en verano desarrolla unas inflorescencias de forma esférica y de color rosa tirando a blanco. El tomillo blanco se
utiliza En la peninsula Ibérica por su aroma dulce a eucalipto, como condimento para platos de carne, cocidos y salsas.
El sabor es mas intenso poco antes de la inflorescencia en junio. Ese es el mejor momento para cosechar las hojas con
desecacion posterior. Ubicacién natural: El tomillo crece de forma silvestre en las montafias de la peninsula Ibérica.
En Argentina y Espafia se cultiva y se utiliza como condimento. Cultivo exitoso: La mejor ubicacién: El tomillo blanco
ama lugares de entre soleados a pleno sol. Cuidado éptimo: El tomillo blanco tiene un consumo de agua reducido.
Solo en suelos muy secos es necesario regar con regularidad en verano. El tomillo necesita pocos nutrientes por lo
gue no es necesario suministrarle fertilizante. En el invierno: En invierno debe mantener la planta en un lugar seco.
Mantenga el tomillo blanco durante el primer invierno en maceta en un lugar fresco y luminoso. A partir del segundo
afio puede mantenerlo en exterior protegido con follaje o chasca. En primavera se recomienda una pequefia poda.
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Spanélska majoranka
h Thymus mastichina
Exotické kofFeni do stfedomoiské kuchyné

Kerovita rostouci divokd majoranka Spanélska, znama také jako tymian mastichovy, vam na balkoné nebo na zahradé poskytne zvlastni
zazitek, protoze v zavislosti na denni dobé a pocasi méni vini svych Sedozelenych list{, které ve své zakladni podstaté je vZdy bylinny a
eukalyptovy a pripomina typické aroma majoranky.Stalezeleny, silné rozvétveny podker dorlsta vysky az 40 cm a v lété vytvari témér kulovitd
kvétenstvi se svétle riZovymi az bilymi kvéty. Na Pyrenejském poloostrové je divoka majoranka Spanélska se sladkym eukalyptovym ofiSkem
ten spravny cas na sklizen listl a nasledné suseni. PFirozena poloha: Majoranka Spanélské roste divoce v horach Pyrenejského poloostrova.
Pé&stuje se také ve Spanélsku a Argentiné a pouZiva se jako koreni. Usp&$né p&stovani: P&stovani v interiéru je mozné po cely rok. Jiz semena
vyzaruji vani divoké majoranky. Semena rozmistéte na vihky péstebni substrat nebo bylinkovou pldu, trochu je pfitlacte a substratem jen
mirné zasypte. Kultivacni nadobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pred vysychanim. Félii byste méli
odstranovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci plidé. Udélejte nadobu s kulturou svétlou ateplo na 20
az 25 °C. UdrZujte povrch pldy vihky (napf. rozpraSovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rdstu se prvni sazenice objevuji po
dvou az Ctyfech tydnech. NejlepSi umisténi: Mastichovy tymidn miluje slunecné az piné slunce. Optimalni péce: VaSe majoranka ma velmi
mirnou potiebu vody. Pouze na velmi suché plidé by se méla v 1été pravidelné zalévat. Vzhledem k tomu, Ze vyZaduje malo Zivin, neni nutné
hnojeni. V zimé&: V zimé& by méla byt rostlina z velké asti sucha. Nejlepsi je majoranku v prvnim roce pfezimovat v kvétinaci na chladném a
svétlém misté. Od druhého roku ji Ize vysadit i na ponékud chranéné stanovisté s ochranou listim nebo kfovim na zimu. Na jafe se pak
doporucuje mirny Fez.

ispanyol Mercankésk
Thymus mastichina
Akdeniz mutfagi icin egzotik baharat

Sakiz kekigi olarak da bilinen, giir blyliyen yabani ispanyol mercankdsk, balkonunuzda veya bahcenizde size ézel bir deneyim yasatir, ciinki
gunun saatine ve hava durumuna bagli olarak gri-yesil yapraklarinin kokusunu degistirir. temel maddesinde her zaman otsu ve okaliptus
benzeri ve tipik mercankdsk aromasini animsatir.Yaprak dokmeyen, yogun dall alt cali, 40 cm yukseklige kadar blyur ve yaz aylarinda soluk
pembe ila beyaz ciceklerle neredeyse kiiresel cicek salkimlari gelistirir. Iber Yarimadasi'nda, tath okaliptis fistigi ile yabani ispanyol
mercankoskl et yemekleri, glivegler ve soslar icin bir bitki olarak populerdir. Aroma, Haziran ayinda cigeklenme baslamadan hemen 6nce en
gliclustdur. Simdi ayrica yaprak toplama ve ardindan kurutma icin dogru zaman. Dogal konum: ispanyol Mercankésk, iber Yarimadasi'nin
daglarinda yabani olarak yetisir. ispanya ve Arjantin'de de yetistirilmekte ve cesni olarak kullaniimaktadir. Bagarih yetistirme: Tim yil
boyunca i¢ mekan ekimi mimkuinduar. Tohumlar simdiden yabani mercankdsk kokusu yayiyor. Tohumlari nemli biylyen substrat veya bitki
toprag Uzerine dagitin, biraz bastirin ve substrat ile hafifce értin. Kultir kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin
kurumasini dnler. Folyoyu her iki ila Gg glinde bir 2 saat ¢cikarmalisiniz. Bu, blytyen toprakta kif olusumunu énler. Kilttr kabini parlak hale
getirin ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak yuzeyini nemli tutun (6rn. su puskuirticu ile) ancak islak tutmayin. Buytime sicakligina bagl olarak, ilk
fideler iki ila dért hafta sonra ortaya cikar. En iyi konum: Sakiz kekigi giinesli ila tam glinesi sever. Optimum bakim: ispanyol
mercankdskinizun ¢ok ilimli bir su ihtiyaci vardir. Sadece ¢ok kuru topraklarda yaz aylarinda duzenli olarak sulanmalidir. Az miktarda besin
gerektirdiginden gubreleme gerekli degildir. Kigin: Kisin, bitki buyuk 6lctde kuru olmalidir. Mercankdskun ilk yilinda serin ve aydinlik bir
yerde saksida kislanmasi en iyisidir. ikinci yildan itibaren, kis icin yaprak veya caliliklarla korunan biraz korunakli bir yere de ekilebilir. Daha
sonra ilkbaharda hafif bir budama &nerilir.

[ Spanyol majoranna
Thymus mastichina
| Egzotikus fliszer a mediterran konyhaba

A bokrosan névekvd vad spanyol majoranna, mas néven masztikalis kakukkf( kilénleges élményt nyujt az erkélyen vagy a kertben,
mert napszaktél és idéjarastédl figgden megvaltoztatja szlirkés-zold lombjanak illatat, ami Alapanyaga mindig lagyszaru és
eukaliptuszszer(, és a majoranna jellegzetes illatara emlékeztet.Az 6rokzold, erésen elagazé alcserje akar 40 cm magasra is megnd,
és nyaron csaknem gémb alaku viragzatot fejleszt, halvany rozsaszintdl fehérig terjedd viragokkal. Természetes elhelyezkedés: A
spanyol majoranna vadon né az Ibériai-félsziget hegyeiben. Spanyolorszagban és Argentinaban is termesztik, és fliszerként
hasznaljak. Sikeres termesztés: A beltéri termesztés egész évben lehetséges. Mar a magok vadmajoranna illatat arasztjak. A
magokat nedves termesztéfeliileten vagy gyégyndvényes talajon oszlassuk el, kissé nyomijuk le, és csak enyhén takarjuk be az
aljzattal. Fedje le a tenyészedényt ragasztofoliaval, amelyet lyukakkal lat el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastoél. A féliat két-harom
naponta 2 orara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz8dést a ndvekvd talajon. Tedd fényessé a kulturedényt és20-25
Celsius fokos meleg. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A ndvekedési h6meérséklettdl fuggben az
elsé palantak két-négy hét mulva jelennek meg. A legjobb hely: A masztix kakukkf(i szereti a napsutést a teljes napsutésig.
Optimalis gondozas: A spanyol majorannanak nagyon mérsékelt vizigénye van. Nyaron csak nagyon szaraz talajon szabad
rendszeresen dntdzni. Mivel kevés tapanyagot igényel, nem szikséges m(tragyazas. Télen: Télen a névénynek nagyrészt szaraznak
kell lennie. A majorannat a legjobb, ha az elsd évben cserépben, hiivds és vilagos helyen atteleljik. A masodik évtdl kissé védett
helyre is kitltethet6, télre levél- vagy kefevédelemmel. Ezutan tavasszal enyhe metszés javasolt.
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. Thymus mastichina
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