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BNO - mbapey,

- Salvia officinalis
HbOKM B Mac/io OT rpagUHCKN Yaii N canTUM60Ka - Hali-BKyCHUTE ACTUS OT UTaNMaHCKaTa KyXHs

IpaanHckK Yali (Salvia officinalis) e eaHO OT Hali-cTapuTe N3BECTHU NevebHW pacTeHVst. B FTepMaHms ce oTriexja rnaBHO B MaHaCTUPCKUM rpagnHN. PacTUTeNHOTO siiLe e
MHOrOroAuLLIEH MONYXPAcT, KOWTO NokasBsa ALeBVAHN 40 TECHU, 330CTPEHN INCTA, KOUTO ca MbXecTh. Moxe Aa A0CTUrHe B1coYdrHa oT 40 4o 60 caHTMeTpa. BKycbT e
CbLLO TONIKOBA UHTEH3MBEH, KOIKOTO apoMaTa Ha rpagnHCKK Yali - MpUATHO ropyumMB 1 NKaHTEH. 4aT ce He camo NNCTaTa, HO 1 LiBeToBeTe Ha cansuaTa. OT nponeTTa
MoXeTe HenpekbCHaTo Ja Cbbupate nncta. MoxeTe CbLO Aa NpemaxHeTe Lienn n3gbHkW. He Tpabea ga cbbupate rpaguHCcKi Yaii cnej Lbgrexa, Thii KaTo MOBTOPHOTO
13pacTBaHe Ha IncTaTa U U3gbHKUTE Le cnpe cie UbdTexa. Bbnpekn Tosa, ako pejoBHO NpemaxsaTe HOBUTE MKW, PaCTEHNETO Liie NMPOABLAXM Aa Npon3Bexaa
apomatHuTe cu incTa. Pasbupa ce, npsacHaTa ynotpeba B1Harv ocurypsisa Haii-406pus Bkyc. Ho B cpaBHeEHWE C Apyrv BUIKM FPaAVHCKUAT Yaii @ MHOro NeceH 3a
CbXpaHeHVe 1 KOHCcepBMpaHe. 3aBMUTO BbB B/laXHa KyxHeHCKa Kbpra MoXe ja Ce CbXpaHsiBa B X1aAUNHVK 40 ABe ceagmunLm. CyleHeTo He € MPenopbYnTeNnHo, Thil Kato
BKYCbLT TOraBa CTpaZa MHOro. Hali-06puaT MeTo/ 3a KoHCcepBMpaHe e 3aMpasaBaHeTo. HbOoKM B MAc/Io OT CanBuva C MeYEHN NeLHNLM U HaCTbpraHo TBbPAO CrpeHe
NeKOPWMHO NN CanTUMBOKa - TeNeLLKN ecKanon ¢ Napmcka LyHKa 1 Cansus - ca MoXe 61 cpej Hall-13BeCTHUTe UTaNMaHCKK SCTUS, B KOUTO CaNBuUsATa e JOMUHMpaLL, apomaT
1 BKYC. TPagvHCKMAT Yaii NpyjaBa 0CoO6eH BKYC 1 Ha AOMaTeHV canatu, ACTUs ¢ pyba, MUAEeLKo 1 CBUHCKO Meco, Cynii 1 CocoBe CbC crpeHa. EctecTBeHo
MecTonosiokeHue: CanBrsaTa MbPBOHAYaHO Ce CPeLLa B Lieinsg CPeAn3eMHOMOPCKY PervioH. YcnewHo oTraexpaaHe: KyntvsmpaHeTo ce U3BbpluBa Hali-4obpe Ha
CbHYEBO MACTO Ha 3aKpuTO OT dpeBpyapu. CeMeTo e ek NOKbIHVK. PasnpbcHeTe cemeHaTa BbPXy BaXeH KOKOCOB Cyb6CTpaT WM opraHnyHa buakoea noysa v neko
HaTucHeTe cemeHaTa. MokpuiTe CbAa C KynTypa C J0MakMHCKO GO0, KOETO CTe OCUrypuAn ¢ Aynku. ToBa npeAnassa noysaTta OT U3cyliaBaHe. TpabBsa Aa oTCTpaHsaBaTe
$omoTo 3a 2 vaca Ha BCekM ABa A0 Tpy AHW. ToBa NpeaoTBpaTaBa 0bpasyBaHeTo Ha Myxb/l M0 3emdATa. MocTaBeTe CbAa C KyATypa Ha CBeT/10 1 Tonno npw 20 4o 25° no
Llenswit. Moaabpxaiite NOBLPXHOCTTa Ha MoyBaTa BAaXHa (Hanp. C Npbckayka 3a BOAa), HO He MOKpa. B 3aBMCMMOCT OT TemnepaTypaTa Ha oTrieXaaHe MbpBuTe pascaj ce
nosBABarT C/iej ABe A0 NneT ceAMULN. PacTeHunsaTa, OTrIeXAaHN Ha 3aKpUTO, MOraT Aa 6bAaT TpaHCNIaHTUPaHN Ha OTKPUTO C Lanata KopeHoBa TorKa OT Mai, KoraTo Beye
He ce oyakBa HoOLHa CnaHa. Hail-A06poTo MecTonosioXKeHne: PacTeHeTo 0brya CNbHLE, TOMIVHA 1 3alMTEHO OT BATBLP MACTO, 3a Aa pa3Bue MbHOLIEHHO apoMaTa cu.
OnTumanHa rpwka: BuHarv nogabpxaiite noysarta eko BaXHa, HO He Mokpa. lMonvBaiiTe BegHara LLIOM FOPHUAT C/10li Ha NoyYBaTa U3CbxHe. He TopeTe 130610 Uan
CaMo NeKO C KOMMOCT UAv opraHnyeH 6unkos Top. Mpes 3umara: CansuaTa e 3MMOyCTORUMBa, HO BUHArV TpAbsa Aa 6bAe 3aliMTeHa C XpacTu B Cydail Ha 3ampb3BaHe.

- - BIO - salvie

Salvia officinalis
- - Gnocchi i salviesmer og saltimbocca - De laekreste retter fra det italienske kekken

Almindelig salvie (Salvia officinalis) er en af de aldste kendte laegeplanter. | Tyskland blev det hovedsageligt dyrket i klosterhaver. Planteagget er en flerarig
underbusk, der viser aegformede til smalle, spidse blade, der er dunet har. Den kan na en hgjde pa 40 til 60 centimeter. Smagen er lige sa intens som
duften af salvie - behageligt bitter og krydret. Ikke kun bladene bliver spist, salvieblomsterne er ogsa spiselige. Fra foraret kan du Isbende haste blade. Du
kan ogsa fijerne hele skud. Man ber ikke haste salvie efter blomstring, da genvaeksten af blade og skud stopper efter blomstring. Men hvis du regelmaessigt
fierner nye knopsteder, vil planten fortsaette med at producere sine smagfulde blade. Frisk brug giver naturligvis altid den bedste smagsoplevelse. Men
sammenlignet med andre krydderurter er salvie meget nem at opbevare og konservere. Pakket ind i et fugtigt kekkenrulle kan det opbevares i keleskabet i
op til to uger. Terring anbefales ikke, da smagen sa lider meget. Den bedste konserveringsmetode er frysning. Gnocchi i salviesmgr med ristede
hasselngdder og revet hard Pecorino-ost eller Saltimbocca - kalve-escalope med parmaskinke og salvie - er nok blandt de mest kendte italienske retter,
hvor salvie er en dominerende duft og smag. Salvie giver ogsa en sarlig smag til tomatsalater, retter med fisk, kylling og svinekad, supper og ostesaucer.
Naturlig beliggenhed: Salvie forekommer oprindeligt i hele Middelhavsomradet. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted
indenders fra februar. Freet er et let spiremiddel. Spred freene pa fugtigt kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk let pa freene. Daek dyrkningskarret
til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udtarring. 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 vandforstever),
men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de ferste fraplanter efter to til fem uger. Planter dyrket indenders kan transplanteres udenders med
hele rodklumpen fra maj, hvor der ikke skal forventes mere nattefrost. Den bedste beliggenhed: Planten elsker sol, varme og et sted i lee 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 terret. Ged slet ikke eller kun let
med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Salvie er vinterhardfer, men ber altid beskyttes med beorstetrae i tilfaelde af frost.

BIO - Salbei
Salvia officinalis
Gnocchi in Salbeibutter und Saltimbocca - Die leckersten Gerichte italienischer Kiiche

Der Echte Salbei (Salvia officinalis) zahlt zu den altesten bekannten Heilpflanzen. In Deutschland wurde er vor allem im Zuge der Klostergarten kultiviert. Die Pflanzei ist
ein mehrjahriger Halbstrauch, der eiférmige bis schmale, spitz zulaufende Blatter zeigt, die flaumig behaart sind. Er kann eine Wuchshéhe von 40 bis 60 Zentimetern
erreichen. Ebenso intensiv wie der Duft von Salbei ist, ist auch der Geschmack - angenehm bitter und wiirzig. Gegessen werden nicht nur die Blatter, auch die
Salbeibliten sind essbar. Ab dem Friihjahr kdnnen Sie laufend Blatter ernten. Dabei kdnnen Sie auch ganze Triebe entnehmen. Nach der Blite sollten Sie Salbei nicht
mehr beernten, da das Nachwachsen von Blattern und Trieben im Anschluss an die Blute eingestellt wird. Wenn Sie neue Blutenstande aber regelméaRig entfernen,
produziiert die Pflanze weiter Ihre wiirzigen Blatter. Die frische Verwertung liefert natirlich immer das beste Geschmackserlebnis. Aber der Salbei lasst sich im Vergleich
zu anderen Krautern sehr gut lagern und konservieren. Im Kuhlschrank bleibt er in ein feuchtes Kiichentuch eingeschlagen bis zu zwei Wochen verwendbar. Trocknen
empfiehlt sich nicht, da der Geschmack dann doch sehr leidet. Die beste Konservierungsmethode ist das Einfrieren. Gnocchi in Salbeibutter mit gerésteten Haselntssen
und geriebenen Pecorino Hartkase oder Saltimbocca - Kalbsschnitzel mit Parmaschinken und Salbei - gehéren wohl zu den bekanntesten italienische Gerichten, bei
denen Salbei eine dominierende Duft- und Geschmacksnote darstellt. Aber auch Tomatensalate, Speisen mit Fisch, Hihnchen und Schwein, Suppen und KasesolRen
erhalten durch Salbei einen besonderen Geschmack. Naturstandort: Salbei kommt urspriinglich im gesamten Mittelmeerraum vor. Anzucht: Die Anzucht erfolgt am
besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Der Samen ist ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde und
drucken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefal® mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. Alle zwei
bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal hell und warm bei 20 bis 25°
Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Sdmlinge nach
zwei bis finf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt
werden, um Stress fur die Pflanze zu vermeiden. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und einen windgeschitzten Platz, um lhr 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 Krauterdiinger. Im Winter: Salbei ist winterfest, sollte aber bei Frost mmer etwas mit Reisig geschutzt werden.

N L7 Organic - Sage
— Salvia officinalis
A Gnocchi in sage-seasoned butter and Saltimbocca - the most delicious Italian dishes

Common Sage (Salvia officinalis) is one of the oldest medicinal plants known to humans. In Germany it was mainly cultivated in monastery gardens. Sage is a perennial
semi-shrub with ovate to narrow tapered leaves that are covered with fluffy hairs. The plant can reach 40 to 60 cm in growing height. The taste of Sage is just as
intensive as its scent - pleasantly bitter and aromatic. Not only its leaves are edible, but its flowers as well. Sage leaves can be harvested continuously from spring
onward, while you can even pick whole shoots. After blooming, Sage shouldn't be harvested anymore, as the plant will cease to grow new leaves and shoots after the
flowering period. However, if you take off the inflorescences regularly the plant will continue to produce its aromatic leaves. Naturally, the fresh use of Sage creates the
best flavour. Anyhow, compared to other herbs Sage can be stored and preserved very well. Wrapped in a moist kitchen cloth and kept in a refrigerator, Sage can be
used for up to two weeks. Drying cannot be recommended, as it will clearly compromise the flavour. Freezing, on the other hand, is the best method to preserve Sage.
Gnocchi in sage-seasoned butter with roasted hazelnuts and Pecorino hard cheese or Saltimbocca along with a veal cutlet with Parma ham and Sage are probably
among the most famous Italian dishes in which Sage makes for the dominant aroma and flavour. But also tomato salads, dishes with fish, chicken or pork, as well as
soups and cheese sauces can get a special taste when adding Sage. Natural location: Sage has its origin in all of the Mediterranean region. 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: Sage is winter hardy, but should be covered with some brushwood as frost protection.
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ORGAANILINE - salvei
- Salvia officinalis
Gnocchi salveivdis ja saltimboccas - Itaalia k66gi maitsvaimad toidud

Harilik salvei (Salvia officinalis) on ks vanimaid teadaolevaid ravimtaimi. Saksamaal kasvatati seda peamiselt kloostri aedades. Taimemuna on
mitmeaastane alampd&dsas, millel on munajad kuni kitsad teravatipulised lehed, mis on karvased. See vdib ulatuda 40-60 sentimeetri kdrgusele. Maitse on
tapselt sama intensiivne kui salvei I6hn - mdnusalt mdrkjas ja virtsikas. Mitte ainult lehti ei s66da, vaid ka salveiGied on séddavad. Alates kevadest saate
lehti pidevalt koristada. V3ite eemaldada ka terved v&rsed. Parast ditsemist ei tohiks salvei saaki korjata, sest parast ditsemist lehtede ja vrsete taaskasv
peatub. Kui aga eemaldate regulaarselt uusi pungakohti, jatkab taim oma maitsvate lehtede tootmist. Muidugi annab varske kasutamine alati parima
maitseelamuse. Kuid vBrreldes teiste Urtidega on salvei vaga lihtne sdilitada ja sailitada. Niiskesse kddgiratikusse mahituna sailib kilmikus kuni kaks nadalat.
Kuivatada ei soovita, sest maitse kannatab siis kdvasti. Parim sailitusviis on kiilmutamine. Gnocchi salveivdis rostitud sarapuupahklite ja riivitud kdva
Pecorino juustuga ehk Saltimbocca - vasikaliha eskalopp Parma singi ja salveiga - on ilmselt Uks kuulsamaid Itaalia roogasid, milles domineerivaks I6hnaks
ja maitseks on salvei. Salvei annab erilise maitse ka tomatisalatitele, kala-, kana- ja sealihaga roogadele, suppidele ja juustukastmetele. Looduslik asukoht:
Salvei esineb algselt kogu Vahemere piirkonnas. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on k&ige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates
veebruarist. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned niiskele kookossubstraadile vdi orgaanilisele Grdimullale ja suru seemnetele kergelt peale. Kata
kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme paeva
jarel. See hoiab ara hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu heledaks ja soojaks temperatuurile 20-25 °C. Hoidke mullapind niiske (nt
veepihustiga), kuid mitte marg. Séltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni viie nddala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu
juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil 6kilma enam oodata pole. Parim asukoht: Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et
oma aroom taielikult valja todtada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte marg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud.
Ara vieta Uldse v&i ainult kergelt komposti v8i orgaanilise taimse véetisega. Talvel: Salvei on talvekindel, kuid pakase korral tuleks seda alati vésaga kaitsta.

LUOMU - Salvia
Salvia officinalis
Gnocchia salviavoissa ja saltimboccassa - Italian keittion herkullisimpia ruokia

Salvia (Salvia officinalis) on yksi vanhimmista tunnetuista ladkekasveista. Saksassa sita viljeltiin pddasiassa luostarin puutarhoissa. Kasvinmuna on
monivuotinen alapensas, jonka lehdet ovat soikeat tai kapeat, ja ne ovat untuvankarvaisia. Sen korkeus voi olla 40-60 senttimetrid. Maku on aivan yhta
intensiivinen kuin salvian tuoksu - miellyttavan katkera ja mausteinen. Ei vain lehtia sy6da, vaan my®s salviakukat ovat sydtavia. Kevaasta lahtien lehtia voi
korjata jatkuvasti. Voit myds poistaa kokonaisia versoja. Salviaa ei saa korjata kukinnan jalkeen, silla lehtien ja versojen uudelleenkasvu pysahtyy kukinnan
jalkeen. Jos kuitenkin poistat sdannéllisesti uusia silmupaikkoja, kasvi jatkaa makuisten lehtien tuottamista. Tietysti tuorekaytto tarjoaa aina parhaan
makueldmyksen. Mutta muihin yrtteihin verrattuna salvia on erittain helppo sailyttaa ja sailyttaa. Kosteaan keittiopyyhkeeseen kaarittyna se sailyy jadkaapissa
jopa kaksi viikkoa. Kuivaamista ei suositella, silla maku karsii silloin paljon. Paras sailytystapa on pakastaminen. Gnocchit salviavoissa paahdettujen
hasselpdhkindiden ja raastetun kova Pecorino-juuston kera tai Saltimbocca - vasikanliha eskaloppi Parman kinkulla ja salvialla - ovat luultavasti tunnetuimpia
italialaisia ruokia, joissa salvia on hallitseva tuoksu ja maku. Salvia antaa erityisen maun myds tomaattisalaatteihin, kala-, kana- ja sianliharuokiin, keittoihin ja
juustokastikkeisiin. Luonnollinen sijainti: Salviaa esiintyy alun perin kaikkialla Valimeren alueella. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella
paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itda. Sirottele siemenet kostealle kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina siemenia kevyesti.
Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estaa
homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-25 °C:seen. Pidad maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei
markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko
juuripallolla toukokuusta alkaen, jolloin yépakkasia ei enda ole odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, 1ampda ja tuulelta suojattua paikkaa
kehittadkseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pidd maaperéa aina hieman kosteana, mutta ei méarkana. Kastele heti, kun maan pintakerros on kuivunut.
Al3 lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Salvia on talvenkestivé, mutta se tulee aina suojata risupuulla
pakkaselta.

BIO - Sauge
l I Salvia officinalis
Gnocchi dans le beurre de sauge et le saltimbocca - Le plat le plus délicieux de la cuisine italienne

La sauge (Salvia officinalis) fait partie des plus anciennes plantes médicinales connues. En Allemagne, elle était cultivée surtout dans les jardins de curé. La plante est un
sous-arbrisseau vivace qui montre des feuilles ovoides et minces et pointues qui sont duveteuses. Elle peut atteindre une hauteur de 40 a 60 centimetres. L'arébme de la
sauge est aussi intense que son go(t est agréablement amer et épicé. L'on oublie que non seulement les feuilles, mais les fleurs de sauge sont comestibles. Vous pouvez
récolter des feuilles constamment a partir du printemps. Vous pouvez aussi retirer des bourgeons entiers. Vous ne devez plus récolter la sauge apreés la floraison, car le
renouvellement de feuilles et de bourgeons débute suite a la floraison. Si vous enlevez régulierement de nouvelles inflorescences, la plante reproduit ses feuilles épicées.
L'utilisation des feuilles fraiches donne évidemment la meilleure expérience gustative. Cependant, la sauge peut étre stockée et conservée trés facilement par rapport a
d'autres herbes. Au réfrigérateur, elle reste utilisable pendant jusqu'a deux seamines dans un torchon humide. Il n'est pas conseille de la sécher, car le goQt en souffre
beaucoup. Le meilleur moyen de conservation est la congélation. Le gnocchi dans du beurre de sauge avec des noisettes grillées et du fromage pecorino rapé ou du
saltimbocca - escalope de veau avec du jambon de Parme et de la sauge - appartiennent aux plats italiens les plus connus auxquels la sauge donne un aréme et goQt
dominant. Les salades de tomates, les plats avec du poisson, du poulet, et du porc, les soupes et les sauces au fromage recoivent aussi un goGt particulier. Emplacement
naturel: La sauge provient de tout le bassin méditerranéen. 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 légerement sur les graines. Couvrez le récipient avec une
feuille transparente sur laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du dessechement. Vous devez enlever la feuille pendant deux tous les deux ou
trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° a 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 ardme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau
légérement humide, mais pas mouillé. Arrosez des que la couche supérieure de terreau se desseche. N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost
ou avec de I'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: La sauge est résistante au froid, mais elle doit toujours étre protégée avec des branchages en cas de gel.

BIOAOTIKO - dackopnAo
Salvia officinalis
NLoKkL o€ BoUTUPO PUGKOUNAOU KOL CAATLUTIOKA - Ta TILO VOGTLHA TILATA TNG LTAALKAG Koulivag

To kowd paokdunlo (Salvia officinalis) elvat éva améd ta maAaldtepa yvwotd QappakeUTIKA @uUTA. £Tn Feppavia KaALEpyoUvVTav KUPLwG OE KNATIOUG Hovaotnplwv. To auyd Tou
(puTOU elval évag TTIOAVETHG UTIOBAPVOG TToU EpPAVIlEL WOELSK €wG OTEVA, HUTEPA YUANQ TTOU elval TIEPOVOELSH TPpLXWTA. MTopel va ptdoet o€ UPog amd 40 wg 60 ekatootd. H
yeuon elval e&loou évtovn e TO ApWHA TOU PACKOPNAOU - EUXAPLOTA TILKPO KAL TILKAVTLKO. AV TpWyovTal povo ta @UAG, aAd Kal Ta aven Tou packopnAou. Atd tnv volén
umopeite va paleVete cLVEXWG YUANA. MTIopEiTE Enior](; va a(paLpécyata 0AOKANpoug B)\acytoUg. Agv TIpEMEL VA Gu)\)\éyEtE @aokdunAo petd my avGoq)op'La, Kabwg n ek VEOU
avamtugn twv QUMWY KaL Twy PAacTwy Ba cTapaticeL petd tv avBogopia. Qotéoo, eqv agalpeite taktika véa onpela opBahwy, to @utdé Ba ouvexioel va napayet ta
\/EUGTLK(I TOU @UANG. PUGCLKA, N PPECKLA xpr]on TIPOOPEPEL TIAVTA TNV Ka}\utspr] YEUOTLKN epTiELpia. Ze ouprLon OPWG PE AN Botava TO PACKOUNAO anoenKsuswL Kat
GUVtr]pELtClL TIOAU €UKoAd. TUALYHEVO OF LYK TIETOETA KouZLvaq, ymopel va 6LC1tr]pr]BEL oto Yuyelo yLa éwg kat Vo RSopdsdes. To otsvapa Sev ouviotdrtal, Kabwg n ysuon
UTIOWEPEL JETA TIOAU. H kaAUTtepn péBoSog ouvtripnong eival n katdyugn. Ta viokL o BoUTupo YackdUNAoU pE KaBoUpSLOPEVA (POUVTOUKLA KL TPLHHEVO OKANpO Tuptl Mekopivo
1 Saltimbocca - pooxdpt pe Zapmoév Mappag kat packduno - eivat (owg amo ta 1o SLdonpa LTAALKA TILATA 0Ta oTola To PackopnAo eivat kupiapyo apwpa kat yevorn. To
(paokopnAo Sivel emiong LSlaitepn yelon o€ VIOPATOOAAATEG, TiLATA Pe PApL, KOTOTIOUAO Kal XOLPpLVO, COUTIEG KAl OAATOEG TUPLWY. PUGLKN ToTtoBEGia: To packounio
eppaviletal apyLkd o OAn tnv mepLoxr tng Mecoyeiou. Emtuxnuévn KaAAépyela: H KahEpyeLa yivetat KaAUTEPA 0€ NALOAOUCTO ONpelo 08 ECWTEPLKOUG XWPOUG artd TOV
PeBpoudplo. O omopog elvat éva eEhappl PAACTApL. ALaOKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG OE UYPO UTIOCTPWHA KapUSAG 1) BLOAOYLKO QUTLKO XWHA KAl TILECTE TOUG OTIOPOUG EAAPPA.
KaAUYte to Soxelo KaMLEPYELaG pE PEUPBPAvN, TNV omola avolyete pe TpUTEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £€5A(POG ATIO TO OTEYVWHA. Oa TIPEMEL VA ApaLpeite To ahoupvdxapto yia 2
WPEG KABE U0 £wg TPELG NPEPEG. AUTO ATTOTPETIEL TN SnpLloupyia poUXAag oTo £€5a¢og. TomoBeTroTe To Soxelo KAMLEPYELAG PWTEWO Kat {eaTd aToug 20 £wg 25° Kehalou.
ALOTNPrOTE TNV EMLPAVELA TOU £5APOUG LYPH (TL.X. HE YeKaoTrpa vepoU) aAhd dxL uypry. AvaAoya pe Tt Beppokpacia avamntuéng, ta mpwtd oopoputa eggavidovtal petd anod
800 éwg Tévte BSOPASEC. Ta PUTA TTOU KAAALEPYOUVTAL O€ ECWTEPLKOUG XWPOUG UTIOPOUV va PETAPOOXEUBOUV O€ eEWTEPLKOUG XWPOUG PE OAOKANPN TN pila and tov Mdto, 6tav
Sev avapévetal GANOG VUXTEPLVOG TIAYETOG. H KaAUTepn TtoTtoBeaia: To puTO Aatpelel Tov RALO, TN {E0TACLA KaL £va HEPOG TIPOCTATEVPEVO ATtd TOV AVEHO yLa va avamntUEeL
TIAPWG T0 Apwpd Tou. BEATLOTN PpovTiSa: ALaTnpEelTe TAVTA TO XWHA EAAPPLIG UYPO AMG OxL LUypO. MoTioTE apéowg HOALG TO QVWTEPO CTPWHA TOU £5APOUG OTEYVWOEL. Mnv
Auntaivete kaBdAou 1) pévo ehaywpd pe Altaopa r) BLoAOYLKO UTIKO Alrtacpa. To XELpwva: To 9ackopnAo ivat avBekTkd oTo XELPWwva, aAd TIPETEL TTAVTA VA TTPOOTATEVETAL HE
BapvoEulo o€ Tepimtwon mayetou.
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79  ORGANACHA - Saoi
Salvia officinalis
Gnocchi i im saoi agus saltimbocca - Na miasa is delicious de ealain na hlodaile

Ta an saoi coitianta (Salvia officinalis) ar cheann de na plandai miochaineacha is sine ata ar eolas. Sa Ghearmain bhi sé saothraithe go priomha i gairdini mainistreach.
Is foshraith ilbhliantuil { an ubh phlanda a thaispeanann ubhagan go duilleoga caola bioracha a bhfuil gruaig fhionn orthu. Is féidir leis airde 40 go 60 ceintiméadar a
bhaint amach. T4 an blas direach chomh dian leis an boladh saoi - taitneamhach searbh agus spicy. Ni hamhain go n-itheann na duilleoga, t4 na blossoms saoi inite
freisin. On earrach is féidir leat duilleoga a fhémhar go leantnach. Is féidir leat shoots iomlana a bhaint freisin. Nior chéir duit saoi a fhémhar tar éis blathanna, toisc
go stopfaidh athfhas duilleoga agus shoots tar éis blathanna. Mar sin féin, ma dhéanann ta laithredin bachléga nua a bhaint go rialta, leanfaidh an gléasra ar aghaidh
ag tairgeadh a duilleoga blaistithe. Ar ndéigh, seachadann Usaid Ur i gconai an taithi blas is fearr. Ach i gcomparaid le luibheanna eile, ta saoi an-éasca a stoérail agus a
chaomhn. Fillte i tudille cistine tais, is féidir é a stérail sa chuisneoir ar feadh suas le dha sheachtain. Ni mholtar triomd, toisc go bhfuil an blas ag fulaingt go leor
ansin. Is é an modh caomhnaithe is fearr na reo. Is décha go bhfuil gnocchi in im saoi le cnénna coill résta agus cdis Pecorino crua gratailte né Saltimbocca - laofheoil
le liamhas Parma agus saoi - i measc na miasa lodailis is céilitila ina bhfuil boladh agus blas ceannasach saoi. Tugann Sage blas speisialta freisin do sailéid tratai,
miasa le héisc, sicin agus muiceoil, anraithi agus anlainn céise. Suiomh nadurtha: Tarlaionn Sage ar dtds ar fud réigiin na Mednmhara. Saothru rathdiil: Is fearr a
shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné c6cé tais n6 ar ithir luibheach organach
agus bruigh na siolta go héadrom. Clddaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir é thriomd amach. Ba choir duit
an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha n6 tri 1a. Coscann sé seo munla 6 fhoirmid ar an talamh. Cuir an soitheach cultuir geal agus te ag 20 go 25 ° Celsius.
Coinnigh dromchla na hithreach tais (m.sh. le spraeire uisce) ach na biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht ata ag fas, feictear na chéad siol6ga tar éis dha go cuig
seachtaine. Is féidir plandaf a fhastar taobh istigh a thrasphlandd lasmuigh leis an liathréid fréimhe iomlan 6 mhi na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc
oiche nios mé. An suiombh is fearr: Is bred leis an bplanda an ghrian, an teas agus it ata foscadh 6n ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Ciram is fearr
is féidir: Coinnigh an ithir i gcénai beagan tais ach ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe. N4 fertilize ar chor ar bith n6 amhain
go héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Ta saoi crua geimhridh, ach ba chéir é a chosaint i gcénai le scuab-adhmad i gcas sioc.

LIFRZNT - Sage
Salvia officinalis
Gnocchi i salviusmjéri og saltimbocca - Gémsaetustu réttir italskrar matargerdar

Salvia (Salvia officinalis) er ein elsta pekkta laekningajurt. | byskalandi var pad adallega raektad i klausturgérdum. Pléntueggid er fidlaerur undirrunni sem
synir egglaga til mj6, oddhvass bl6d sem eru dinhaerd. Pad getur nad 40 til 60 sentimetra haed. Bragdid er alika akaft og lykt af salviu - skemmtilega beiskt
og kryddad. Ekki adeins eru bl68in bordus, salviublémin eru lika aet. Fra vori geturdu sté8ugt uppskera lauf. U getur lika fjarlaegt heila sprota. bu aettir
ekki ad uppskera salviu eftir blomgun, par sem endurvoxtur laufblada og sprota haettir eftir blémgun. Hins vegar, ef pu fjarleegir reglulega nyja brumstadi,
mun plantan halda afram ad framleida bragdmikil lauf sin. Audvitad skilar fersk notkun alltaf bestu bragdupplifunina. En midad vid adrar jurtir er salvia
mjog audvelt ad geyma og vardveita. Vafid inn { rokt eldhishandklaedi, pad ma geyma pad i isskap i allt ad tvaer vikur. Ekki er maelt med purrkun par sem
bragdid bitnar pa mikid a. Besta vardveisluadferdin er frysting. Gnocchi i salviusmjéri med ristudum heslihnetum og rifnum hérdum Pecorino osti eda
Saltimbocca - kalfaskal med parmaskinku og salviu - eru liklega medal fraegustu italskra rétta par sem salvia er rikjandi ilmur og bragd. Salvia gefur einnig
sérstakt bragd af tdbmatsalétum, réttum mes fiski, kjuklingi og svinakjoti, sipum og ostasésum. Nattaruleg stadsetning: Sage kemur upphaflega fyrir um
allt Misjardarhafssvaedid. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd 4 sélrikum stad innandyra fra februar. Fraeid er 1étt spirunarefni. Dreifid fraejunum &
rakt undirlag kékoshnetu eda lifreenan jurtamold og prystid létt & fraein. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar
jardveginn gegn purrkun. Pu aettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. petta kemur i veg fyrir ad mygla myndist &
joradinni. Settu raektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsida) en ekki blautu. bad fer eftir
vaxtarhitastigi, fyrstu plédnturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Pléntur sem reektadar eru innandyra ma grédursetja utandyra med allri rétarkdlunni fra
mai, pegar ekki er ad buast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu.
Besta umoénnun: Haltu jardveginum alltaf 6rlitid rékum en ekki blautum. Vokvadu um leid og efsta lagid af jardvegi hefur pornad. Ekki ma frjévga alls eda
adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Salvia er vetrarpolin en ztti alltaf a8 verja hana med burstavidi ef frost er.

BIO - Salvia

Salvia officinalis

Gnocchi al burro e salvia e saltimbocca - i piatti piu gustosi della cucina italiana
La salvia comune (Salvia officinalis) € una delle piu antiche piante officinali conosciute. In Germania fu coltivata principalmente negli orti dei monasteri. Questa pianta &
una perenne che presenta foglie da ovate a strette, dalla superficie soffice e leggermente pelosa. Pud raggiungere un'altezza da 40 a 60 cm. Il profumo della salvia &
intenso quanto il suo gusto, piacevolmente amaro e aromatico. Non solo le foglie, ma anche i fiori di salvia sono commestibili. A partire dalla primavera le foglie si
possono raccogliere regolarmente, rimuovendo i germogli per intero. Dopo la fioritura e preferibile smettere di raccogliere la salvia, poiché la ricrescita delle foglie e i
germogli si fermeranno dopo questo periodo. Ma se si rimuovono regolarmente i nuovi germogli, la pianta produce sempre nuove foglie profumate. Per trarre il miglior
gusto dalla foglia & consigliabile, naturalmente, utilizzarla sempre da fresca. Ma la salvia si conserva molto bene, in confronto ad altre erbe. In frigorifero, avvolta in un
canovaccio umido, si conserva fino a due settimane. 'essiccazione non e raccomandata, perché penalizza il suo gusto. Il miglior metodo di conservazione ¢ il
congelamento. Gli gnocchi al burro e salvia con nocciole tostate e pecorino grattugiato, oppure i saltimbocca - fettine di vitello con prosciutto crudo e salvia - sono
probabilmente i pit noti piatti della cucina italiana in cui trionfano la fragranza e il sapore decisi della salvia. Ma anche nelle insalate di pomodoro, nei piatti con pesce,
pollo o maiale, nelle zuppe e nelle salse a base di formaggio la salvia regala un gusto speciale. Posizione naturale: La salvia & originaria di tutta I'area del Mediterraneo.
Coltivazione riuscita: La coltivazione produce i migliori risultati in un luogo soleggiato in casa, a partire da febbraio. Il seme ha bisogno di luce per germinare.
Cospargere i semi sul substrato di cocco umido o sulla terra per erbe aromatiche BIO ed esercitare una leggera pressione sui semi. Coprire il recipiente di coltura con
pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori. In questo modo si evitera che la terra si secchi. Ogni due o tre giorni & necessario rimuovere la pellicola per 2 ore.
Questo impedira la crescita di muffe sulla terra. Posizionare il recipiente di coltura in un punto caldo e luminoso, tra i 20° e i 25° C. Mantenere la superficie della terra
umida, ma non bagnata (ad esempio con uno spruzzino d'acqua). Le prime piantine appariranno, a seconda della temperatura di coltivazione, tra due e cinque settimane
dopo. A partire dal mese di maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le piante coltivate in casa possono essere spostate all'esterno, insieme all'intero pane
di terra, per evitare stress alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta ama il sole, il calore e predilige i luoghi riparati per sviluppare pienamente il suo aroma.
Cura ottimale: Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di terra in superficie & asciutto. Non concimare, oppure
concimare solo leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. In inverno: Resistente all'inverno, dovrebbe pero essere protetta con sterpi in caso di gelo.

T ORGANSKI - Kadulja
o Salvia officinalis
B Njoki u maslacu od kadulje i saltimbocca - Najukusnija jela talijanske kuhinje

Kadulja (Salvia officinalis) jedna je od najstarijih poznatih ljekovitih biljaka. U Njemackoj se uglavnom uzgajao u samostanskim vrtovima. Biljno jaje
viSegodisnji je grm s jajastim do uskim, Siljastim listovima koji su dlakavi. MoZe dose¢i visinu od 40 do 60 centimetara. Okus je jednako intenzivan kao i
miris kadulje - ugodno gorak i ljut. Ne jedu se samo listovi, jestivi su i cvjetovi kadulje. Od prolje¢a moZete kontinuirano brati liS¢e. Takoder moZete ukloniti
cijele izdanke. Kadulju ne smijete brati nakon cvatnje, jer nakon cvatnje prestaje ponovni rast lis¢a i izdanaka. Medutim, ako redovito uklanjate nova mjesta
pupoljaka, biljka ¢e nastaviti proizvoditi svoje aromati¢no liS¢e. Naravno, svjeZa upotreba uvijek donosi najbolji doZivljaj okusa. Ali u usporedbi s drugim
biljem, kadulja se vrlo lako skladisti i €uva. Zamotan u vlaznu kuhinjsku krpu moZe se Cuvati u hladnjaku do dva tjedna. Susenje nije preporucljivo jer okus
tada jako trpi. Najbolji nacin €uvanja je zamrzavanje. Njoki na maslacu od kadulje s prZzenim ljeSnjacima i ribanim tvrdim sirom Pecorino ili Saltimbocca -
teleci escalope s parma Sunkom i kaduljom - vjerojatno su medu najpoznatijim talijanskim jelima u kojima kadulja dominira mirisom i okusom. Kadulja
daje poseban okus i salatama od rajcice, jelima s ribom, piletinom i svinjetinom, juhama i umacima od sira. Zemlja porijekla: Kadulja se izvorno javlja u
cijelom Sredozemlju. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sunéanom 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 S&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 mjesto 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: Kadulja je otporna na zimu, ali je uvijek treba zastititi grmljem u slu¢aju mraza.
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[ BIOLOGISKI - salvija

Salvia officinalis
- Gnoki salvijas sviesta un saltimbocca - Italu virtuves gardakie édieni
Parasta salvija (Salvia officinalis) ir viens no vecakajiem zinamajiem arstniecibas augiem. Vacija to galvenokart kultivéja klosteru darzos. Augu ola ir
daudzgadigs apakskrims ar olveida I1dz Sauram, smailam lapam, kas ir pakaini apmatotas. Tas var sasniegt augstumu no 40 I1dz 60 centimetriem. GarSa ir
tikpat intensiva ka salvijas smarza - patikami ragta un pikanta. Eda ne tikai lapas, bet arf salvijas ziedi ir édami. No pavasara jas varat nepartraukti novakt
lapas. Varat arT nonemt veselus dzinumus. Salviju péc ziedéSanas nevajadzétu novakt, jo péc ziedéSanas apstasies lapu un dzinumu ataugSana. Tomér, ja jas
regulari nonemat jaunas pumpuru vietas, augs turpinas razot savas aromatiskas lapas. Protams, svaiga lietoSana vienmér nodroS3ina vislabako gar3as pieredzi.
Bet, salidzinot ar citiem garSaugiem, salviju ir |oti viegli uzglabat un konservét. letitu mitra virtuves dviell, to var uzglabat ledusskapr Iidz divam nedé&|am.
ZavéSana nav ieteicama, jo tad garSa |oti cieS. Labaka konservéSanas metode ir sasaldéSana. Gnoki salvijas sviesta ar grauzdétiem lazdu riekstiem un rivétu
cieto Pecorino sieru vai Saltimbocca - teja galas eskalops ar Parmas 3kinki un salviju - iesp&jams, ir viens no slavenakajiem itaJu édieniem, kuros salvija ir
domingjo3a smarza un gar3a. Ipadu garsu salvija pieskir arf tomatu salatiem, édieniem ar zivi, vistu un cakgalu, zupam un siera mércém. Dabiska vieta: Salvija
sakotnéji sastopama visa Vidusjaras regiona. Veiksmiga audzéSana: AudzéSanu vislabak veikt saulaina vieta telpas no februara. Sékla ir viegla digtspéja.
Izkaisiet séklas uz mitra kokosriekstu substrata vai organisko augu augsni un viegli piespiediet séklas. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru
nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzaSanas. Jums vajadz&étu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam [1dz trim dienam. Tas novérs pel&juma
veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta temperatdra 20 I1dz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar tdens
smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperataras pirmie stadi paradas péc divam Iidz piecam nedélam. Telpas audzé&tos augus ar visu saknu
kamolu var parstadit ara no maija, kad vairs nav gaidamas nakts salnas. Labaka atraSanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilntba
attistitu savu aromatu. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz augsnes augséjais slanis ir noZuvis. Nebarojiet
vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Salvija ir ziemcietiga, tacu sala gadijuma vienmér japasarga ar kramaju.

EKOLOGISKI - 3alavijas
Salvia officinalis
Gnocchi in Salbeibutter und Saltimbocca - Die leckersten Gerichte italienischer Kiiche

Der Echte Salbei (Salvia officinalis) zéhlt zu den altesten bekannten Heilpflanzen. In Deutschland wurde er vor allem im Zuge der Klostergarten kultiviert. Die
Pflanzei ist ein mehrjahriger Halbstrauch, der eiférmige bis schmale, spitz zulaufende Blatter zeigt, die flaumig behaart sind. Er kann eine Wuchsh&he von 40 bis 60
Zentimetern erreichen. Skonis toks pat intensyvus kaip Salavijy kvapas - maloniai kartokas ir astrus. Valgomi ne tik lapai, valgomi ir Salavijy Ziedai. Nuo pavasario
galite nuolat skinti lapus. Taip pat galite pasalinti visus Gglius. Po Zydéjimo Salavijy derliaus nuimti nereikéty, nes po Zydéjimo sustos lapy ir tgliy ataugimas. Taciau
jei reguliariai pasalinsite naujas pumpury vietas, augalas ir toliau gamins kvapnius lapus. Zinoma, $vieZias naudojimas visada suteikia geriausig skonj. Taciau,
palyginti su kitomis Zolelémis, Salavijus labai lengva laikyti ir konservuoti. Suvyniotg j drégna virtuvinj ranksluostj Saldytuve galima laikyti iki dviejy savaiciy. DZiovinti
nerekomenduojama, nes tada labai nukencia skonis. Geriausias konservavimo badas - uzsaldymas. Gnocchi Salavijy svieste su skrudintais lazdyno rieSutais ir
tarkuotu kietuoju Pecorino sariu arba Saltimbocca - verSienos eskalopas su Parmos kumpiu ir Salaviju - tikriausiai yra vieni garsiausiy italiSky patiekaly, kuriuose
dominuoja Salavijas kvapas ir skonis. Taip pat 3alavijas ypatingo skonio suteikia pomidory salotoms, patiekalams su Zuvimi, vistiena ir kiauliena, sriuboms ir sario
padazams. Natarali vieta: Salbei kommt urspringlich im gesamten Mittelmeerraum vor. Sékmingas auginimas: 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 geschitzt. Alle zwei bis drei
Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal hell und warm bei 20 bis 25°
Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge
nach zwei bis finf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland
umgesetzt werden, um Stress fir die Pflanze zu vermeiden. Geriausia vieta: Augalas mégsta saulg, Silumg ir nuo véjo apsaugotg vietg, kad visiskai iSvystyty savo
aromatg. Optimali prieZidra: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégna, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik virSutinis dirvoZemio sluoksnis iSdzius. Kompostu ar
organinémis Zoleliy trgSomis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Salavijas yra atsparus Ziemai, tac¢iau nuo Salny visada jj reikia apsaugoti krimynais.

ORGANICI - Salvja
Salvia officinalis
Gnocchi fil-butir salvja u saltimbocca - L-aktar platti delizzjuzi tal-kéina Taljana

Is-salvja komuni (Salvia officinalis) hija wahda mill-eqdem pjanti medicinali maghrufa. Fil-Germanja kienet principalment ikkultivata fil-gonna tal-monasteru. II-
bajda tal-pjanta hija subshrub perenni li turi weraq ovati sa dojoq u bil-ponta li huma bil-ponta. Jista 'jilhaq gholi ta' 40 sa 60 ¢entimetru. It-toghma hija intensa
dags ir-riha tas-salvja - pjacevoli morra u pikkanti. Mhux biss il-weraq jittieklu, il-blanzuni tas-salvja huma wkoll tajbin ghall-ikel. Mir-rebbiegha tista'
kontinwament tahsad il-weraq. Tista 'wkoll tnehhi rimjiet shah. M'ghandekx tahsad salvja wara I-fijur, peress li t-tkabbir mill-gdid tal-weraq u r-rimjiet se jieqaf
wara |-fiur. Madankollu, jekk tnehhi regolarment siti tal-blanzuni godda, I-impjant se jkompli jipproduci l-weragq tat-toghma tieghu. Naturalment, |-uzu frisk
dejjem jaghti [-ahjar esperjenza ta 'toghma. Izda meta mgabbla ma "hxejjex aromatic¢i ohra, is-salvja hija facli hafna biex tahzen u tippreserva. Imgezwer
f'xugaman tal-kcina niedi, jista 'jinhazen fil-frigg sa gimghatejn. It-tnixxif mhuwiex rakkomandat, peress li t-toghma mbaghad tbati hafna. L-ahjar metodu ta
'preservazzjoni huwa I-iffrizar. Gnocchi fil-butir salvja bil-gellewz inkaljat u gobon Pecorino iebes mahkuk jew Saltimbocca - escalope tal-vitella bil-perzut ta'
Parma u salvja - huma probabbilment fost I-aktar platti Taljani famuzi li fihom is-salvja hija riha u toghma dominanti. Sage jaghti wkoll toghma spe¢jali lill-
insalati tat-tadam, platti bil-hut, tigieg u majjal, sopop u zlazi tal-gobon. Post naturali: Sage originarjament isehh fir-regjun tal-Mediterran kollu. Kultivazzjoni
b'success: II-kultivazzjoni ssir |-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. Iz-zerriegha hija germinatur hafif. Ferrex iz-zrieragh fuq sottostrat niedja tal-gewz jew
hamrija organika tal-hxejjex u aghfas iz-zrieragh hafif. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef.
Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fug l-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, [-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-xemyx, is-shana u post kenn mir-rih biex jizviluppa bis-shih I-aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija
kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. lima 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: Is-salvja hija rezistenti ghax-xitwa, izda ghandha dejjem tkun protetta bil-brushwood f'kaz ta 'glata.

[ Bio - Salie

Salvia officinalis
L Gnocchi in salieboter en saltimbocca - de lekkerste gerechten uit de Italiaanse keuken

De echte salie (Salvia officinalis) is een van de oudst bekende geneeskrachtige planten. In Duitsland werd het voornamelijk in de loop van de kloostertuinen
verbouwd. De plant is een meerjarige onderstruik met eivormige tot smalle, puntige bladeren die donzig behaard zijn. Hij kan een hoogte bereiken van 40 tot 60
centimeter. De smaak is net zo intens als de geur van salie - aangenaam bitter en kruidig. Niet alleen de bladeren worden gegeten, de saliebloemen zijn ook
eetbaar. Vanaf het voorjaar kunt u continu bladeren oogsten. Je kunt ook hele scheuten verwijderen. U moet salie niet oogsten na de bloei, omdat bladeren en
scheuten na de bloei niet meer groeien. Als u echter regelmatig nieuwe bloeiwijzen verwijdert, blijft de plant zijn smaakvolle bladeren produceren. Uiteraard
levert vers gebruik altijd de beste smaakbeleving op. Maar de salie kan heel goed worden bewaard en bewaard in vergelijking met andere kruiden. In de koelkast
kan het tot twee weken worden gebruikt, gewikkeld in een vochtige theedoek. Drogen wordt niet aanbevolen, omdat de smaak dan veel lijdt. De beste
conserveringsmethode is invriezen. Gnocchi in salieboter met geroosterde hazelnoten en geraspte harde Pecorino-kaas of Saltimbocca - kalfsschnitzel met
parmaham en salie - behoren waarschijnlijk tot de bekendste Italiaanse gerechten waarin salie een dominante geur en smaak is. Maar ook tomatensalades,
gerechten met vis, kip en varkensvlees, soepen en kaassauzen krijgen een bijzondere smaak van salie. Natuurlijke locatie: Salie komt oorspronkelijk uit de hele
Middellandse Zee. Succesvolle teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op een zonnige plaats binnen gebeuren. Het zaadje is een lichte kiem. Strooi de
zaden over een vochtig kokossubstraat of biologische kruidengrond en druk de zaden licht aan. Dek de kweekbak af met vershoudfolie, die u van gaten heeft
voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt schimmelvorming op
de aarde. Zet de zaadbak op een lichte en warme plaats bij 20 a 25 ° Celsius. Houd het aardoppervlak vochtig (bijv. Met een watersproeier), maar niet nat.
Afhankelijk van de teelttemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na twee tot vijf weken. In huis gekweekte planten kunnen vanaf mei, wanneer geen
nachtvorst meer te verwachten is, met de hele baal naar buiten. De beste locatie: De plant houdt van zon, warmte en een beschutte plek om zijn aroma volledig
te ontwikkelen. Optimale verzorging: Houd de grond altijd licht vochtig, maar niet nat. Geef water zodra de bovenste laag aarde is opgedroogd. Bemest niet of
slechts licht met compost of organische kruidenmeststoffen. In de winter: Salie is wintervast, maar moet bij vorst altijd met kreupelhout worden beschermd.
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@KOLOGISK - Salvie
Salvia officinalis
Gnocchi i salviesmeor og saltimbocca - De deiligste rettene fra det italienske kjokkenet

Salvie (Salvia officinalis) er en av de eldste kjente medisinplantene. | Tyskland ble det hovedsakelig dyrket i klosterhager. Planteegget er en flerarig
underbusk som viser eggformede til smale, spisse blader som er dunete harete. Den kan na en hgyde pa 40 til 60 centimeter. Smaken er like intens som
duften av salvie - behagelig bitter og krydret. Ikke bare bladene spises, salvieblomstene er ogsa spiselige. Fra varen kan du kontinuerlig hgste blader. Du
kan ogsa fijerne hele skudd. Du ber ikke heste salvie etter blomstring, da gjenveksten av blader og skudd vil stoppe etter blomstring. Men hvis du
regelmessig fjerner nye knopper, vil planten fortsette & produsere sine smakfulle blader. Fersk bruk gir selvfglgelig alltid den beste smaksopplevelsen.
Men sammenlignet med andre urter er salvie veldig lett a lagre og konservere. Pakket inn i et fuktig kjgkkenhandkle kan den oppbevares i kjgleskapet i
opptil to uker. Terking anbefales ikke, da smaken da lider mye. Den beste konserveringsmetoden er frysing. Gnocchi i salviesmer med ristede
hasselngtter og revet hard Pecorino-ost eller Saltimbocca - kalveskal med parmaskinke og salvie - er trolig blant de mest kjente italienske rettene hvor
salvie er en dominerende duft og smak. Salvie gir ogsa en spesiell smak til tomatsalater, retter med fisk, kylling og svinekjatt, supper og ostesauser.
Naturlig beliggenhet: Salvie forekommer opprinnelig i hele Middelhavsomradet. Vellykket dyrking: Dyrking gjeres best pa et solrikt sted innenders
fra februar. Frget er et lett spiremiddel. Spred freene pa fuktig kokosnettsubstrat eller organisk urtejord og press frgene lett. 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 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 frgplantene etter to til fem uker. Planter dyrket innendgrs 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 a fullt
utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det gverste jordlaget har terket. Ikke gjedsle i det hele tatt
eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren: Salvie er vinterhard, men ber alltid beskyttes med bersteved ved frost.

Bio - Szatwia

- Salvia officinalis

Gnocchi w masle szatwiowym i saltimbocca - najsmaczniejsze dania kuchni wtoskiej
Szatwia lekarska (Salvia officinalis) to jedna z najstarszych roslin leczniczych znanych cztowiekowi. W Niemczech uprawiany byt gtéwnie w ogrodach klasztornych. Szatwia
to wieloletni pétkrzew o lisciach jajowatych do waskich, zwezajacych sie, pokrytych puszystymi wtoskami. Roslina moze osiggna¢ wysokos¢ od 40 do 60 cm. Smak szatwii
jest rownie intensywny jak jej zapach - przyjemnie gorzki i aromatyczny. Jadalne sg nie tylko liscie, ale takze kwiaty. Liscie szatwii mozna zbiera¢ nieprzerwanie od wiosny,
a nawet cate pedy. Po kwitnieniu nie nalezy juz zbiera¢ szatwii, poniewaz po okresie kwitnienia roslina przestanie wypuszcza¢ nowe liscie i pedy. Jesli jednak regularnie
usuniesz kwiatostany, roslina bedzie nadal produkowa¢ aromatyczne liscie. Naturalnie, Swieze uzycie szatwii zapewnia najlepszy smak. W kazdym razie w poréwnaniu do
innych ziét Szatwia moze by¢ bardzo dobrze przechowywana i konserwowana. Owiniety w wilgotng Sciereczke kuchenng i przechowywany w lodéwce, szatwia moze by¢
uzywany do dwdch tygodni. Nie zaleca sie suszenia, poniewaz wyraznie pogorszy to smak. Z drugiej strony zamrazanie to najlepsza metoda przechowywania szatwii.
Gnocchi w masle przyprawionym szatwig z prazonymi orzechami laskowymi i twardym serem Pecorino lub Saltimbocca wraz z kotletem cielecym z szynkg parmenskg i
szatwig to prawdopodobnie jedne z najbardziej znanych dan wtoskich, w ktérych szatwia dominuje w aromacie i smaku. Ale takze satatki pomidorowe, dania z ryb,
kurczaka czy wieprzowiny, a takze zupy i sosy serowe mogg zyskac szczegélny smak dodajac szatwie. Naturalne potozenie: Szatwia pochodzi z catego regionu
Srédziemnomorskiego. Udana uprawa: Najlepszy czas na rozmnazanie rozpoczyna sie w lutym w stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi
kietkujacymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznej ziemi ziotowej i lekko je docisnij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczysta folig, aby
gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzie na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie
plesni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ 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 pomocg 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
ostonigtego od wiatru, aby wydoby¢ swéj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotng, ale nie mokra. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie
gbrna warstwa ziemi. Rosline nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogéle nie nawozi¢. W zime: Szatwia jest odporna na
zime, ale powinna by¢ pokryta krzakami jako ochrona przed mrozem.

ORGANICO - Sélvia
Salvia officinalis
Nhoque na manteiga de salvia e saltimbocca - Os pratos mais deliciosos da culinaria italiana

A salva comum (Salvia officinalis) € uma das mais antigas plantas medicinais conhecidas. Na Alemanha, era cultivado principalmente em jardins de mosteiros. O ovo da
planta é um subarbusto perene que exibe folhas ovais a estreitas e pontiagudas que sdo felpudas. Pode atingir uma altura de 40 a 60 centimetros. O sabor é tdo
intenso quanto o aroma da salvia - agradavelmente amargo e picante. Ndo apenas as folhas sdo comidas, as flores de salvia também sdo comestiveis. Na primavera,
vocé pode colher folhas continuamente. Vocé também pode remover brotos inteiros. Vocé ndo deve colher salvia apés a floracdo, pois o crescimento de folhas e brotos
irad parar apds a floragdo. No entanto, se vocé remover regularmente novos locais de brotos, a planta continuara a produzir suas folhas saborosas. Obviamente, o uso
fresco sempre proporciona a melhor experiéncia de sabor. Mas em comparagdo com outras ervas, a salvia é muito facil de armazenar e preservar. Envolto em uma
toalha de cozinha Umida, pode ser armazenado na geladeira por até duas semanas. A secagem ndo é recomendada, pois o sabor depois sofre muito. O melhor método
de preservacao é o congelamento. Nhoque na manteiga de sélvia com avelds torradas e queijo Pecorino ralado ou Saltimbocca - escalope de vitela com presunto de
Parma e sélvia - estdo provavelmente entre os pratos italianos mais famosos em que a sélvia é um aroma e sabor dominante. A salvia também da um sabor especial a
saladas de tomate, pratos com peixe, frango e porco, sopas e molhos de queijo. Localizag¢do natural: Sage ocorre originalmente em toda a regido do Mediterraneo.
Cultivo bem sucedido: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz im Haus ab Februar. Der Samen ist ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf
feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krautererde und driicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefa3 mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern versehen. So
ist die Erde vor Austrocknung geschuitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 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 kdnnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten
ist, mit dem gesamten Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress fir die Pflanze zu vermeiden. 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 sdlvia é resistente
ao inverno, mas deve sempre ser protegida com mato em caso de geada.

Ecologic - Intelept
Salvia officinalis
Gnocchi n unt de salvie si saltimbocca - cele mai delicioase feluri de mancare din bucataria italiana

inteleptul real (Salvia officinalis) este una dintre cele mai vechi plante medicinale cunoscute. Tn Germania a fost cultivata in principal in cursul gradinilor manastirii.
Planta este un subarbust peren cu frunze ovate pana la inguste, ascutite, care sunt pufoase. Poate atinge o Tnaltime de 40 pana la 60 de centimetri. Gustul este la fel
de intens ca parfumul de salvie - placut amar si picant. Nu numai c& se mananca frunzele, dar si florile de salvie sunt comestibile. incepand din primé&varéa puteti
recolta continuu frunzele. De asemenea, puteti elimina lastari ntregi. Nu trebuie sa recoltati salvie dupa inflorire, deoarece frunzele si |astarii vor inceta sa creasca
dupa inflorire. Cu toate acestea, daca eliminati noi inflorescente in mod regulat, planta va continua sa produca frunzele sale aromate. Desigur, utilizarea proaspata
ofera intotdeauna cea mai buna experient& gustativa. Dar salvia poate fi pastrata si conservata foarte bine in comparatie cu alte plante. in frigider poate fi folosit
pana la doua saptamani invelit intr-un prosop umed de bucatarie. Uscarea nu este recomandata, deoarece gustul are apoi mult de suferit. Cea mai buna metoda de
conservare este inghetarea. Gnocchi in unt de salvie cu alune prajite si branza tare Pecorino rasa sau Saltimbocca - escalop de vitel cu sunca de Parma si salvie - sunt
probabil printre cele mai faimoase feluri de mancare italiene in care salvia este o aroma si un gust dominant. Dar si salatele de rosii, felurile de mancare cu peste, pui
si carne de porc, supele si sosurile de branza primesc un gust special din salvie. Locatie naturala: Salvie este originara din intreaga Mediterana. Cultivare de
succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din februarie. Sdmanta 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 alimentard, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza
pamantul de uscare. La fiecare doud pana la trei zile ar trebui sa indepadrtati 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. P&strati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. in
functie de temperatura de cultivare, primii rasaduri apar dupa doua pana la cinci sdptamani. Plantele cultivate in casa pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din
luna mai, cand inghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai buna locatie: Planta iubeste soarele, caldura si un loc adapostit 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 Tngrasaminte organice pe baza de plante. Tn iarna: Salvie este rezistents la iarna, dar ar trebui sa fie intotdeauna protejata cu tufa cand este geroasa.

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



- | Ekologiskt - Salvia
| ' Salvia officinalis
- Gnocchi i salvia smér och saltimbocca - de mest utsékta ratterna fran det italienska koket

Den riktiga salvia (Salvia officinalis) &r en av de &ldsta kanda medicinska vaxterna. | Tyskland odlades det framst under klostertradgardarna. Vaxten ar
en flerarig busk med agg till smala, spetsiga 16v som ar duniga hariga. Den kan na en hojd av 40 till 60 centimeter. Smaken ar lika intensiv som doften
av salvia - behagligt bitter och kryddig. Bladen &ts inte bara, salviablommorna ar ocksa atbara. Fran och med varen kan du kontinuerligt skérda I6v. Du
kan ocksa ta bort hela skott. Du bor inte skorda salvia efter blomningen, eftersom 16v och skott slutar vaxa efter blomning. Men om du regelbundet tar
bort nya blomstéllningar fortsatter vaxten att producera sina smakrika I6v. Naturligtvis ger farskt bruk alltid den basta smakupplevelsen. Men salvia
kan lagras och konserveras mycket bra jamfért med andra orter. | kylskapet kan den anvandas i upp till tva veckor férpackad i en fuktig kokshandduk.
Torkning rekommenderas inte, eftersom smaken da lider mycket. Den basta konserveringsmetoden ar frysning. Gnocchi i salvia smér med rostade
hasselnétter och riven Pecorino hardost eller Saltimbocca - kalvskalop med parmaskinka och salvia - ar formodligen bland de mest kanda italienska
ratterna dar salvia ar en dominerande arom och smak. Men dven tomatsallader, ratter med fisk, kyckling och flask, soppor och ostsaser far en speciell
smak av salvia. Naturligt 1age: Sage ar infodd i hela Medelhavet. Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari.
Froet ar en latt bakterie. Sprid frona pa fuktigt kokosnotsubstrat eller organisk ortjord och tryck latt pa frona. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du
har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar
mogeltillvaxt pa jorden. Placera 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
frdn 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 sé snart jordens 6versta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara latt med kompost
eller organiska 6rtgddselmedel. Pa vintern: Salvia ar vintertétt, men bor alltid skyddas med borstved nér det ar frostigt.

BIO - Salvia

a_ Salvia officinalis

Gnocchi v Salviovom masle a saltimbocca - NajchutnejSie jedla talianskej kuchyne
Salvia lekarska (Salvia officinalis) je jednou z najstarsich zndmych lie¢ivych rastlin. V Nemecku sa pestoval hlavne v klastornych zahradach. Rastlinné vajce je
trvacny podker, ktory ma vajcovité az Uzke Spicaté listy, ktoré s chlpaté. MéZe dosiahnut vy3ku 40 az 60 centimetrov. Chut je rovnako intenzivna ako véna
Salvie - prijemne horkasta a korenistd. Jedia sa nielen listy, jed|é su aj kvety Salvie. Od jari m6Zete priebeZne zbierat listy. MdZete odstranit aj celé vyhonky.
Salviu by ste nemali zberat po odkvitnuti, pretoZe opétovny rast listov a vyhonkov sa po odkvitnuti zastavi. Ak viak pravidelne odstrafiujete nové puciky, rastlina
bude nadalej produkovat svoje aromatické listy. Samozrejme, Cerstvé pouZzitie vzdy prinasa najlepsi chutovy zazitok. Ale v porovnani s inymi bylinkami sa Salvia
velmi lahko skladuje a konzervuje. Zabalené vo vlhkej kuchynskej utierke ho mozno skladovat v chladni¢ke aZ dva tyZzdne. SuSenie sa neodporuca, nakolko tym
velmi trpi chut. NajlepSim sp6sobom konzervécie je zmrazenie. Gnocchi v Salviovom masle s prazenymi lieskovymi orieSkami a strdhanym tvrdym syrom
Pecorino alebo Saltimbocca - telacia Sunka s parmskou Sunkou a 3alviou - patria pravdepodobne medzi najznamejSie talianske jedld, v ktorych je Salvia
dominantnou véfou a chutou. Salvia dodava $pecialnu chut aj paradajkovym %aldtom, jedldm s rybami, kuracim a bravéovym méasom, polievkam a syrovym
omatkam. Prirodzena poloha: Salvia sa pévodne vyskytuje v celej oblasti Stredozemného mora. Uspes$na kultivacia: Pestovanie sa najlepsie vykonava na
sine€nom mieste v interiéri od februara. Semeno je lahky kli¢i¢. Semena rozsypte na vlhky kokosovy substrét alebo organickd bylinkovt pédu a semené zlahka
pritlacte. Kultivacnd nddobu prikryte potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To chréni pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny
kazdé dva azZ tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultivatnd nddobu umiestnite na svetlt a teplu pri teplote 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky
(napriklad pomocou rozpraSovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch az piatich tyZdfioch. Rastliny
pestované v interiéri mdZeme presadzat vonku s celym korefiovym balom od maja, ked uz netreba ocakavat no¢ny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina
m|IUJe sinko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla napIno rozvinit svoju voriu. Optimalna starostlivost: P6du udrZiavajte vzdy mierne vihku, ale
nie mokrd. Zalejte hned;, ako vrchna vrstva pody vyschne. Nehnojte vobec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Salvia
je zimovzdorna, ale v pripade mrazu by mala byt vZdy chradnené drevinami.

BIO - Zajbelj

h Salvia officinalis

Njoki v Zajbljevem maslu in Saltimbocca - Najbolj okusne jedi italijanske kuhinje
Navadni Zajbelj (Salvia officinalis) je ena najstarejsih znanih zdravilnih rastlin. V Nemciji so ga gojili predvsem v samostanskih vrtovih. Jaj¢evec je trajni grm,
ki ima jajcaste do ozke, konicaste liste, ki so puhasto dlakavi. V visino lahko doseZe od 40 do 60 centimetrov. Okus je enako intenziven kot vonj Zajblja -
prijetno grenak in pikanten. Ne jedo se le listi, uZitni so tudi cvetovi Zajblja. Od pomladi lahko nenehno nabirate liste. Odstranjujete lahko tudi cele poganjke.
ZanIJa po cvetenju ne smete nabirati, saj se ponovna rast listov in poganjkov po cvetenju ustavi. Ce pa redno odstranjujete nova mesta popkoyv, bo rastlina
Se naprej proizvajala svoje okusne liste. Seveda sveZa uporaba vedno zagotavlja najboljso izkuSnjo okusa. Toda v primerjavi z drugimi zelis¢i je Zajbelj zelo
enostaven za shranjevanje in konzerviranje. Zavito v vlazno kuhinjsko krpo lahko v hladilniku hranimo do dva tedna. SuSenje ni priporocljivo, saj okus takrat
zelo trpi. Najboljsi nacin shranjevanja je zamrzovanje. Njoki v Zajbljevem maslu s prazenimi leSniki in naribanim trdim pecorinom ali Saltimbocca - tele¢ja
eskalopa s parmsko $unko in Zajbljem so verjetno med najbolj znanimi italijanskimi jedmi, v katerih previaduje vonj in okus Zajblja. Zajbelj daje poseben
okus tudi paradiznikovim solatam, jedem z ribami, pi$¢ancem in svinjino, juham in sirovim omakam. Naravni habitat: Zajbelj se prvotno pojavlja po vsej
sredozemski regiji. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na sonénem mestu v zaprtih prostorih. Seme je lahek kalilec. Semena raztrosite po
vlaZnem kokosovem substratu ali organski zelis¢ni zemlji in semena rahlo potlacite. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To
Sciti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprec¢imo nastanek plesni na tleh. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo
na 20 do 25 °C. Povrsino tal naj bo vlaZna (npr. z vodnim razprsilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do
petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih, lahko od maja, ko ni ve¢ pri¢akovati no¢ne zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko grudo.
NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje sonce, toploto in prostor, zas€iten pred vetrom, da popolnoma razvije svojo aromo. Optimalna nega: Tla naj bodo
vedno rahlo vlazna, vendar ne mokra. Zalivajte takoj, ko se zgornja plast zemlje posusi. Sploh ne gnojite ali le malo gnojite s kompostom ali organskim
zelis¢nim gnojilom. V zimskem €asu: Zajbelj je prezimno odporen, vendar ga je treba pred zmrzaljo vedno za$¢ititi z grmovjem.

[ Ecolégico - Salvia
& Salvia officinalis
Gnocchi en mantequilla de salvia y Saltimbocca - los platos mas deliciosos de la cocina italiana

La salvia (Salvia officinalis) es una de las plantas medicinales mas antiguas conocidas. En Alemania se cultivaba principalmente en los jardines de los monasterios. La planta
es un semi-arbusto perenne que tiene hojas ovaladas, estrechas y puntiagudas con pelusas suaves. Puede alcanzar una altura de crecimiento de 40 a 60 centimetros. Tan
intenso como el aroma de la salvia, también lo es el sabor, agradablemente amargo y especiado. No sélo se comen las hojas, sino que también las flores de salvia son
comestibles. A partir de la primavera se pueden cosechar hojas continuamente. También puede eliminar brotes enteros. Después de la floracién, ya no se debe cosechar
salvia, ya que el rebrote de hojas y brotes se detiene después de la floracién. Sin embargo, si se eliminan regularmente nuevas inflorescencias, la planta seguira produciendo
sus hojas aromaticas. Por supuesto, el uso fresco siempre ofrece la mejor experiencia de sabor. Pero la salvia puede ser almacenada y preservada muy bien comparada con
otras hierbas. Se puede usar hasta dos semanas en el refrigerador envuelto en un pafio de cocina himedo. No se recomienda el secado, ya que el sabor se resiente mucho.
El mejor método de conservacion es la congelacion. Los fioquis en mantequilla de salvia con avellanas tostadas y queso duro de Pecorino rallado o Saltimbocca - escalope
de ternera con jamén de Parma y salvia - son probablemente los platos italianos mas famosos en los que la salvia representa un olor y un sabor dominantes. Pero también
las ensaladas de tomate, los platos con pescado, polloy cerdo, las sopas y las salsas de queso reciben un sabor especial de la salvia. Ubicacién natural: La salvia se
encuentra originalmente en toda la regién mediterranea. 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 himedo 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 ubicacién: La planta ama el sol, el calor y un lugar protegido para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado 6ptimo: Mantenga siempre la tierra
ligeramente himeda, pero no mojada. Riegue tan pronto como la capa superior de la tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono organico o
fertilizante herbario BIO. En el invierno: La salvia es resistente al invierno, pero siempre debe protegerse con broza durante las heladas.
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BIO - Salvgj
h Salvia officinalis

Gnocchi v Salvéjovém masle a saltimbocca - NejchutnéjsSi pokrmy italské kuchyné
Salvgj lékarska (Salvia officinalis) je jednou z nejstarsich znamych lé&ivych rostlin. V Némecku se p&stoval hlavné v klasternich zahradach. Rostlinné vajicko
je vytrvaly kef s vejcitymi az Gzkymi Spicatymi listy, které jsou ochmyrené. Mize dosahnout vysky 40 az 60 centimetr(. Chut je stejné intenzivni jako viné
Salvéje - pfijemné nahotkla a koFenita. Jedi se nejen listy, jedlé jsou i kvéty Salv&je. Od jara mGZete priib&Zné sklizet listy. Odstranit mdzete i celé vyhonky.
Salvéj byste neméli sklizet po odkvétu, protoze po odkvétu se zastavi opétovny rust listl a vyhonkd. Pokud vSak pravidelné odstrarnujete nova mista
pupend, rostlina bude nadéle vytvaret své aromatické listy. Cerstvé pouZiti samoziejmé vzdy prinasi nejlepsi chutovy zaZitek. Ale ve srovnani s jinymi
bylinkami se Salvéj velmi snadno skladuje a konzervuje. Zabaleny do vihké kuchyriské utérky Ize skladovat v lednici az dva tydny. SuSeni se nedoporucuje,
chut pak velmi trpi. Nejlepsi zpUsob uchovani je zmrazeni. Gnocchi na Salvéjovém maésle s prazenymi liskovymi ofisky a strouhanym tvrdym syrem Pecorino
nebo Saltimbocca - teleci Fizek s parmskou Sunkou a alvéji - patfi pravdépodobné mezi nejznaméjsi italska jidla, ve kterych je Salvéj dominantni vini i chuti.
Salvéj také dodava zvlastni chut rajéatovym salatdim, pokrméim s rybami, kufecim a vepfovym masem, polévkam a syrovym oméackam. Pfirozena poloha:
Salvéj se plivodné vyskytuje v celé oblasti Stredomo¥i. Usp&sné péstovani: P&stovani se nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Ginora. Semeno je
lehky kli¢ic. Seminka rozsypte na vihky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou ptdu a semena lehce pfitlacte. Kultiva¢ni nadobu zakryjte
potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani plidu pred vysychanim. Félii byste méli odstrarovat na 2 hodiny kazdé dva az t¥i dny. Tim se zabrani
tvorbé plisni na zemi. Kultivacni nddobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pldy vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry.
V zavislosti na teploté rlistu se prvni sazenice objevuji po dvou az péti tydnech. Rostliny péstované uvnitF je mozné presazovat ven s celym kofenovym
balem od kvétna, kdy jiZ nelze oekavat no¢ni mraziky. Nejlepsi umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula
své aroma. Optimalni péce: PUdu udrzujte vzdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva ptdy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen
lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé&: Salv&j je mrazuvzdorn4, ale v pfipadé mrazu by méla byt vidy chranéna klesti.

ORGANIK - Adacayi
C* Salvia officinalis )
Adacayi yaginda Gnocchi ve saltimbocca - Italyan mutfaginin en lezzetli yemekleri

Adacayi (Salvia officinalis) bilinen en eski sifali bitkilerden biridir. Alimanya'da ¢ogunlukla manastir bahgelerinde yetistiriliyordu. Bitki yumurtasi, tiylU tuyli olan
oval ila dar, sivri uglu yapraklar sergileyen cok yillik bir alt calidir. 40 ila 60 santimetre ylkseklige ulasabilir. Tadi adagay! kokusu kadar yogundur - hos bir
sekilde aci ve baharatlidir. Sadece yapraklari yenmez, adacayi icekleri de yenir. ilkbahardan itibaren strekli olarak yaprak toplayabilirsiniz. Tum stirgtnleri de
kaldirabilirsiniz. Yapraklarin ve surglnlerin yeniden blytumesi cicek actiktan sonra duracagindan, cicek actiktan sonra adagay! hasadi yapmamalisiniz. Bununla
birlikte, dizenli olarak yeni tomurcuk alanlarini kaldirirsaniz, bitki lezzetli yapraklarini tretmeye devam edecektir. Tabii ki, taze kullanim her zaman en iyi tat
deneyimini sunar. Ancak diger sifali bitkilerle kiyaslandiginda adagayinin saklanmasi ve saklanmasi ¢ok kolaydir. Nemli bir mutfak havlusuna sarili olarak
buzdolabinda iki haftaya kadar saklanabilir. Tadi ok aci gektigi icin kurutma 6nerilmez. En iyi koruma yéntemi dondurmaktir. Adagay! yaginda kavrulmus findik
ve rendelenmis sert Pecorino peyniri veya Saltimbocca - Parma jambonu ve adagayi ile dana eskalop - muhtemelen adagayinin baskin koku ve tat oldugu en
nlu italyan yemekleri arasindadir. Adagayi ayrica domates salatalarina, balik, tavuk ve domuz eti iceren yemeklere, corbalara ve peynir soslarina ézel bir tat
verir. Dogal konum: Adacayi aslen Akdeniz bélgesinde bulunur. Basarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren glinesli bir yerde yapilir.
Tohum hafif bir cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kultar kabinin
Uzerini delikler agtiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kiif olusumunu
onler. Kultdr kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak yuzeyini nemli tutun (6rn. su puskarticd ile) ancak islak tutmayin. Biyime
sicakligina bagl olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya ¢ikar. I¢ mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla gece donunun beklenmedigi Mayis ayindan
itibaren tim kok topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin giinesi, sicakligi ve riizgardan korunan
yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel
gubre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az giibreleyin. Kisin: Adagayi kisa dayaniklidir, ancak don durumunda her zaman ¢ali ¢irpi ile korunmalidir.

[ BIO - Zsalya

Salvia officinalis
| Gnocchi zsalyas vajban és saltimboccaban - Az olasz konyha legfinomabb ételei

A kdzonséges zsalya (Salvia officinalis) az egyik legrégebbi ismert gydgynovény. Németorszagban f6leg kolostorkertekben
termesztették. A ndvényi tojas egy ével cserje, amely tojasdadtol keskeny, hegyes levelekkel rendelkezik, amelyek
sz6rosek. Magassaga elérheti a 40-60 centimétert. Természetes elhelyezkedés: A zsalya eredetileg a Foldkozi-tenger
egész tertletén el6fordul. Sikeres termesztés: Februartol zart térben a legjobb a termesztés. A mag konnyd csirdzé.
Szobrja szét a magokat nedves kokuszdié-aljzaton vagy szerves gyégynovénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat.
Fedje le a tenyészedényt ragasztoféliaval, amelyet lyukakkal 1at el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastoél. A féliat két-harom
naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz&dést a talajon. Helyezze a tenyésztéedényt vildgosra és
melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetez&vel), de ne nedvesen. A ndvekedési hdmérséklettdl
fuggBen az elsd palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A zart térben termesztett ndvényeket majustél a teljes
gyokérlabdaval szabadba ultethetjik, amikor mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A névény szereti a
napot, a meleget és a széltdl védett helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt
enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontézzik, amint a talaj felsé rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves névényi
mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragydzzon. Télen: A zsdlya télallo, de fagy ellen mindig kefével kell védeni.
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