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[ KAZALO NARODNIH NAZIVA j

- Kakav je izbor Ananasna metvica Mentha suaveolens Variegata str. 48
. . ndelika Angelica archangelica str. 3|
kulinarskih B e _
Anis Pimpinella anisum str. 55
zacina? Bergamota Monarda didyma str. 49
Borazina Borago officinalis str. 36
Bosiljak Ocimum basilicum str. 51 |
vi znaju popularne zacinske Cehulja Myrrhis odorata str. 50 :
£ : ée§n'ak Allium sativum str. 27 ¢
Sbiljke kao $to su metvica, i | |
Cubar Satureja hortensis str. 60 ;
persin, kadulja 1 timijan, no Burnbir Zingiber officinale e ;
postoje i mnoge druge koje u Estragon Artemisia dracunculus str. 35
gulase, ¢ak i u kruh, unose Hren Armoracia rusticana str. 33 ,;
. Jabucna metvica Mentha suaveolens str. 47 :
osobite okuse i arome. U ovom ' _ b j
Kadulja Salvia officinalis str. 59
dijelu knjige opisano je I Kaloper Tanacetum balsamita str. 62
ilustrirano 39 kulinarskih Kameni vrisak Satureja montana str. 61
i L] T - [ ] " 1
zacinskih biljaka, a objasnjeno je Kiselica Rumex scutatus str. 57
05 hie® V't ; Komorac Foeniculum vulgare str. 40
i njihovo koristenje. Mnoge je
Kopar Anethum graveolens str. 30
najbolje koristiti svjeze, no neke Korijandar Coriandrum sativum str. 39
se mogu susiti ili cak zamrzavati, Krasuljica Anthriscus cerefolium str. 32
a te tehnike su opisane na Kudrava metvica Mentha spicata str. 46
475 7 Kumin Carum carvi str. 38
stranicama 74-75. Zacinske , :
Limunska verbena Aloysia triphylla str. 29
biljke mozete kupiti u vrtnim Lovor Laurus nobilis ctp A
centrima ili specijalnim Ljupcac Levisticum officinale str. 44
Sy s e : Maticnjak Meli inali .
rasadnicima ili ih uzgojiti sami l Eussa ofjicialie Str. 42
: ‘ Mazuran Origanum majorana str. 52
reznicama i sjemenom ili .
’ Metvice Mentha spp. str. 46-48
dijeljenjem (vidi str. 66-71). Miloduh Hyssopus officinalis str. 42
Mirisni pelin Artemisia abrotanum str. 34
b iani Neven Calendula officinalis str. 37
ronalazenje pr d] i : . |
Je prave zacinske bll)ke Persin Petroselinum crispum str. 54
Natuknice o za¢inskim bilikam: ¢
r < = Jrama u Rutv‘ca
ovom A-Z pregledu poredane su Ruta graveolens str. 58
iihii‘{l‘{:dl;:} prema njihovom Ruzmarin Rosmarinus officinalis str. 56
Yolani¢kom nazivu. Informacija Sladi _
desno pomoéi ée vam pronaci biljke s G’y cyrrhiza glabra str. 41
er,]lr; su ;mznatei uglavnom po Timijan Thymus vulgaris str. 64
njovom narodnom nazivu, Neke *
zatinske biljke imaju vise narodnik Viasac Allium schoenoprasum str. 28
::::H\;:: l 1‘(]' j{-_‘ nﬂl:'lfdﬂ'lflﬂ ¥ glﬂvnuj vmtlé Tﬂnﬂce[um V“’gﬂre Str. 63
URNICI 0 svakoj zac¢inskoj bilici. . = |
J DIy Vrtni mazuran Origanum onites str. 53
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‘Branje zacinskih biljaka

cina zacinskih biljaka bere se dok su jos mlade i svjeze i imaju najbolji okys

v Sezona za njihovo branje varira od biljke do biljke, a to je za svaku biljku

| Kada treba
brati zaéinske
biljke?

detaljnije navedeno u A-Z zacinske kulinarske biljke (vidi str. 26-65). Da bi se lako
prepoznalo dijelove zacinske biljke koji se koriste, ovdje je popis za¢inskih biljaka
koje daju listove, sjemenke, stabljike, korijenje, lukovice i cvjetove, $to se koriste

kao zacin ili za ukrasavanje jela te hladnih, osvjezavajucih napitaka.

KADA BRATI ZACINSKE BILJKE

Vrijeme berbe zacinskih biljaka ovisi o dijelu Koji se
koristi. Biljke koje se uzgajaju zbog stabljika i listova
uglavnom se beru dok su mlade i
prije pojave cvjetova. One uzgojene
radi sjemenki beru se kad plodovi
sazru 1 promijene boju, mozda

__x

Ostrim noZem odrezite lisnu najprije u zuty, a potom u smedu.
peteljku Cyvjetove berite netom prije nego Sto
se potpuno otvore. Zacinske biljke
Berite samo mlade, berite ujutro, nakon $to nestane rosa,
zdrave listove; stari 1 ali prije nego Sto sunce bude prejako.
osteceni nece lijepo Ne berite ih za vlazna vremena. Dobro pripezite da ne
izgledati. nagnjecite cvjetove.

DIJELOVI BILJAKA ZA KULINARSKU UPOTREBU

Tehnika branja zacinskih biljaka ovisi o dijelu koji se skuplja.
Detaljnije informacije o branju svake pojedine biljke vidi na str. 26-65.

-
Listovi
I f
¥
| Allium schoenoprasum Artemisia dracunculus 4 Hyssopus officinalis
: / ~~" Vlasac Estragon ¥y Miloduh
stranica 28 stranica 35 & stranica 42
|
Aloysia triphylla Borago officinalis Laurus nobilis
| Limunska verbena Borazina Lovor
stranica 29 stranica 36 stranica 43

Anethum graveolens
Kopar
stranica 30

Levisticum officinale
Ljupcac
stranica 44

- Calendula officinalis
_ Neven
stranica 37

—& Anthriscus cerefolium

Krasuljica
stranica 32

: /ﬁ:‘ﬁ@ Artemisia abrotanum
/= Mirisni pelin
1710 stranica 34

Melissa officinalis
Maticnjak
stranica 45

Coriandrum sativum
Korijandar
stranica 39

Komorac Poljska metvica
stranica 40 stranica 46

Foeniculum vulgare ‘\ “ Mentha spicata




Uzgoj zacinskih biljaka @

DIJELOVI BILJAKA ZA KULINARSKU UPOTREBU (NASTAVAK)

d

Mentha suaveolens
Jabucna metvica
stranica 47

Mentha suaveolens
‘Variegata’
Ananasna metvica
stranica 48

Monarda didyma
Bergamota
stranica 49

Myrrhis odorata
Cehulja
stranica 50

- Ocimum basilicum
' Bosiljak
P i ~ stranica 51

- ~@. Origanum majorana

@ @ Mazuran

@ stranica 52

Sjemenke

Anethum graveolens
Kopar
stranica 30

Carum carvi
Kumin
stranica 38

Coriandrum sativum
Korijandar
stranica 39

Foeniculum vulgare
Komorac
. stranica 40

Levisticum officinale
Ljupcac
stranica 44

Myrrhis odorata
Cehulja
stranica 50

Pimpinella anisum
Anis
stranica 55

Listovi (nastavak)

/. Origanum onites

Vrtni mazuran
stranica 53

Petroselinum crispum
. Persin
stranica 54

75,"‘" : Rosmarinus officinalis
Ruzmarin
Y, stranica 56

- Rumex scutatus
Rimska kiselica
stranica 57

Ruta graveolens
Rutvica
stranica 58

Salvia officinalis
- Kadulja
stranica 59

Stabljike

Angelica archangelica

‘{'__,, Andelika

stranica 31

‘/ Levisticum offcinale
- Ljupcac
stranica 44

Korijen

Armoracia rusticana
C& Hren

stranica 33

Glycyrrhiza glabra
=2 Sladié

stranica 41

Si¥ige Zingiber offcinale
7 » Dumbir
stranica 65

Satureja hortensis
,M Cubar

=" stranica 60

Satureja montana
Kameniti vrisak
/ stranica 61

% Tanacetum balsamita
y
 Kaloper
~ stranica 62

;y Tanacetum vulgare
Vratic

% stranica 63

- B .@ Thymus vulgaris
¥ “&’-"f"t Timijan
a9 =

stranica 64

NG

Lukovice

Allium sativum
y Cesnjak
" stranica 27

stranica 36

* Borago officinalis
* Borazina

Calendula officinalis
- Neven
stranica 37

* Monarda didyma
Bergamota
stranica 49
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Susenje i zamrzavanje zacinskih b|||aka

o [YGiH, O pachs o

¢ina zacinskih biljaka najbolja je kad je svjeze ubrana i mnoge koje se

e
U uzgajaju zbog listova mogu se drzati odredeno vrijeme u suhim, vakuumiranim

$to su Rosmarinus officinalis (ruzmarin) i Laurus nobilis
(lovor), kao i trajnice koje mogu prezimiti u loncima u kudi,
dostupne su tijekom cijele godine, ali od jeseni do proljeca
obi¢no se treba osloniti na zaéinske biljke koje su susene ili
zamrznute.

Dobre za susenje

VI
el
Kad se zacinske biljke uzgajaju zbog listova i stabljika, te “E‘*
dijelove bi trebalo skupljati dok su jo$ mladi i zdravi te, ’
najbolje, prije nego $to biljka procvjeta. Veliki listovi, kao oni L.
Salvia officinalis (kadulja), mogu se ukloniti sa stabljika prije o
susenja, ali one malene najbolje je ostaviti na njihovim ke
stapkama. Temeljito pregledaijte listove kako ne bi bili b
osteceni stetnicima ili bolestima. :“;"
.
Idealne za zamrzavanje &

To je idealan nacin za konzerviranje nekih kulinarskih
za&inskih biljaka, narocito onih s osjetljivim listovima koji
nisu prikladni za suSenje. Zacinske biljke koje se cesto
zamrzavaju jesu bosiljak, krasuljica, persin, viasac i metvica.
Te zadinske biljke zadrzavaju okus, iako odmrznute postaju
mlohave i najbolje ih je koristiti kao zacin za jela, a ne za
ukrasavanje. Te zacinske biljke najbolje je upotrijebiti unutar
Sest mjeseci nakon zamrzavanja.

o i i o S8 L et v et b L S B e T"F B TS o J?

ie li I -
Traje li . 79 .. . T &
5 B posudama. Medutim, postoji I mogucnost njihova susenja i zamrzavanja. Susenje
zacinsko bilje o el w i e e b
zaéinskih biljaka u dobro prozracenim, zracnim i prilicno toplim mjestima je i
dugo? : T e . an
g tradicionalan nacin njihova konzerviranja i provodi se stoljecima, no zamrzavanije
zacinskih biljaka, bilo cijelih ili nasjeckanih, relativno je nov postupak. _a,-_.};
¢UVANIJE SUSENIH ZACINSKIH BILJAKA U STAKLENKAMA ZACINJANJE GULASA
Kad zac¢inske biljke pohranjujete u vakuumirane staklenke, morate ih staviti u Gulasi, kao i juhe i pec¢enja, mogu se
taman i hladan ormar. Izbjegavajte police smjestene 1znad pecnica, zato Sto ce lako zaciniti zamrznutim kockicama "-'-;-:
temperatura ¢esto mijenjati. Ormar mora biti udaljen od Stednjaka. Ako se ispravno  zacinskog bilja (vidi str. 75). Jednostavno
suge i pohrane, mogu zadrzati svoju aromu oko godinu dana. Na posudi oznacite 1h dodajte u jelo prije kuhanja i bez
' haziv i datum. Upamtite da je okus susenih zacinskih biljaka koncentriraniji nego odmrzavanja. Odmrzavanje ¢e ubrzati 7
. svjezih i stoga ih treba Stedljivije koristiti, ¢esto samo polovicu uobic¢ajene kolicine. ako kockicu malo zdrobite. g
_i W @ N\
| | Prikladne biljke &
Odluka o koristenju svjezih, susenih ili zamrznutih zacinskih %I
biljaka ovidsi o dijelu godine i prirodi zacinske biljke. U A-Z
kulinarske zacinske biljke (vidi str. 26-65) postoje savjeti o *
branju. m
. ™ . W ”?I J;::
Najbolje svjeze e
Sve zacinske biljke najbolje je koristiti svjeze ubrane, no :
postoji nekoliko mjeseci u godini kad je to za vecinu
zac¢inskih biljaka nemoguce. Vazdazelene zacinske biljke, kao

& /B

Sveznjevi za¢inskog bilja tijekom susenja su vrlo dekorationi te
wunose rusti¢nu atmosferu na mjesta gdje se suse.




KAKO SUSITI ZACINSKE BILJKE

Postoje dva glavna nacina ; ol eI
za susenje zacinskih biljaka BLANSIRANJE e

- na zraku ili drzanjem u ZACINSKOG BILJA

b'ago zagrjjanc,i peénici‘ Blﬂﬂﬁi?‘ﬂ.ﬂje EﬂéiTISkﬂg blljﬂ. (vidi
Najlakse i najbolje je Pojmovnik) prije njihova susenja éesto

se preporucwje, ali nije nuzno.
Medutim, to pomaze da listovi zadrze
njthovu boju.

odrezane dijelove ostaviti
na zraku, no obje tehnike
Su zapravo iste.

€ Velike listove susite M Zacinske biljke sitnih ili
razmaknuvsi ih na zi¢anu perastih listova najbolje je
pliticu. Stavite na toplo susiti povezane u sveznjeve
mjesto (kao Sto je prozracan | objeSene naopacke na
uhinjski ormar ili zagrijana toplom, prozracnom
pecnica), na dan ili dva. Svaki mjestu. lzbjegavajte vlazne
dan okrenite listove kako bi kuhinje. Susenje traje 5-10
se ravhomjerno susili. dana.

[ KAKO SUSITI SJEMENE GLAVE ) [ KAKO ZAMRZNUTI ZACINSKE BILJKE ]

Nekoliko zacinskih biljaka, kao Sto su kopar, komorac¢ i Postoje dva nacina zamrzavanja zacinskih biljaka:
korijandar, uzgaja se radi sjemenki koje se mogu koristiti zamrzavanje cijelih i zamrzavanje u vodi. Kod obiju metoda
radi dodavanja osebujna okusa jelima. Sjemene glave se lako vazno je odabrati mlade, zdrave biljke koje nisu ostetili
suse i treba vrlo malo opreme. stetnici ili bolesti.

€ Sjemenke berite kad su [ € Ako se zacinske biljke
sjemene glave posve Y zamrzavaju cijele, treba
zrele, povezite njihove | xR £ : _f ubrati miade listove ili
stapke u sveznjeve pa WA\, W e izdanke i staviti ih u
objesite na toplo i | AN vakuumiranu najlonsku
prozracno mjesto. e @l vrecicu kako se ne bi Sirio
Oblozite ih papirnatom W4/ e <K miris. Stavite ih u krute
vrecicom ili gazom u koju — el posude kako se ne bi
ce padati sjemenke. CIEE zdrobile; odlozite u

| zamrzivac.

€ Kad se sjemene glave | € Za zamrzavanije u vodi
potpuno osuse, mozete ', A treba oprati i nasjeckati
izvaditi siemenke iz 4P listove, staviti ih u pliticu
vrecice. Prosijte sjemenke | | b za kockice leda te preliti
kroz cjediljku i spremite ih e vodom. Stavite ih u

u suhu, vakuumiranu N < L zamrzivac pa kockice
staklenku pa odlozite u Nod Y % dodajte direktno u jelo
taman i suh kuhinjski > e | ~ prijeili tijekom kuhanja.

ormar.
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Biljni €aj Infuzija jedne ili vise
aromati¢nih biljaka. Obic¢no se radi o

osvjezavaju¢em i liekovitom napitku.

Blansiranje Ponekad se primjenjuje
kako bi zacinske biljke zadrzale
svoju boju prije susenja, a ukljucuje
njihovo uranjanje u vrelu vodu na
nekoliko sekundi. Smatra se da
blansiranje zaustavlja aktivnost

enzima.

Bouquet garni Svezanj zacinskog
bilja, vezan ili omotan gazom, a
koristi se kao zacin za jela,
ukljucujuci juhe, gulase i umake.

Cesanj Rezanj lukovice cesnjaka.

Dijeljenje Vegetativni nacin
razmnozavanja, ukljucuje dijeljenje
korijenja. Cesto se primjenjuje kod
zeljastih biljaka.

Dvogodisnja biljka Biljka koja se
podize sjemenom, pocinje rasti u
jednoj godini, a cvjeta tijekom
sliedece; nakon toga odumire.

Etericno ulje Hlapljivo ulje, obi¢no
karakteristi¢na mirisa biljke od koje
se dobiva, a koristi se za parfeme i

zacine.

Fines herbes Francuski izraz za
sitno nasjeckano zacinsko bilje.
Koristi se svjeze ili suseno, kao zacin
| Za aromatiziranje umaka.

Garniranje Koristenje zacinskih
biljaka, bilo cijelih ili nasjeckanih, za
uljepsavanije jela i dodavanje
dodatnih aroma.

Herbarij Knjiga koja sadrzi nazive i
opise aromaticnih biljaka, njihovu
upotrebu i svojstva.

Jednogodisnja biljka Biljka koja se
sije, cvjeta i odumire unutar iste
godine. Nekoliko zacinskih biljaka,
kao sSto su borazina i kopar,
jednogodisnje su biljke. Osim toga,
nekoliko zacinskih biljaka, kao $to je
persin, otporne su dvogodisnje
biljke, ali se uzgajaju kao
jednogodisnje. Vidi i Otporne
jednogodisnje biljke i Poluotporne
jednogodisnje biljke.

Jestivi vrt Izraz za uzgoj zaéinskih
biljaka, povréa i voéa, zajedno s
mjesovitim cvije¢em u neformalnom
stilu.

Pojmovnik

Kitica Sveiniji¢ cvjetova, obicno
mirisnih. Noviji izraz za rukovet.

Klijanje proces koji se odvija u
sjemenki kad dobije dovoljno viage,
zraka i topline. Sjemena ovojnica
puca i raste sjemeni listic (ili listici)
prema svjetlosti. Istovremeno se
razvija i korijenje. Medutim, za
vecinu vrtlara klijanje znaci kad
ugledaju sjemene listice kako se
probijaju iz komposta ili zemlje.

Kompost Mjesavina u koju se
stavljaju reznice, siju siemenke te
presaduju biljke i sade u lonac.
Moze se odnositi i na razgradeni
biljni materijal koji je poznatiji kao
vrtni kompost.

Korijenska reznica Metoda
razmnozavanja pojedinih biljaka
razrezivanjem korijena i umetanjem
razrezanih dijelova okomito ili
vodoravno u dobro prozracen
kompost u loncima ili sjetvenim

pliticama.

Kulinarski Odnosi se na kuhanje i
kuhinju.

Kultivar Biljka nastala kultivacijom i
oznacena kao kultivirani varijetet.
Ranije su sve varijacije, nastale bilo
prirodno u divljini ili kultiviranjem,
bile poznate kao ‘varijeteti’. Bududi
da je izraz ‘varijetet’ desetljecima
bio poznat vrtlarima, jos uvijek se
cesto koristi.

Listopadna Biljka koja gubi svoje
lis¢e pocetkom sezone neaktivnosti.
To se obi¢no odnosi na drvenaste
biljke kao Sto je drvece, grmovi i
neke penjacice. Nekoliko cetinjaca

je listopadno.

Ljekarnik Osoba koja priprema i
prodaje lijekove i liekovite
pripravke.

Ljekovite biljke To su one biljke
koje imaju ljekovita i iscjeljujuca
svojstva, a pohranjena su u korijenju,
stabljikama, listovima i cvjetovima.

Ojacavanje Prilagodavanije biljka na
vanjske uvjete. Obicno se odnosi na
podizanje biljaka u stakleniku krajem
zime ili pocetkom prolje¢a, koje
treba pazljivo i polako prilagodavati
vanjskim temperaturama prije
presadivanja na otvoreno.

Otporna To je ona biljka koja se u
umjerenim podnebljima moze
ostaviti na otvorenome tijekom

zime.

Pikiranje Prvo premjestanje mladih
bili¢ica s mjesta sjetve u loncima ili
pliticama na veci razmak u drugim

pliticama ili loncima.

Poluotporna jednogodisnja biljka
Biljka posijana na blago toplo mjesto
pocetkom godine, a kasnije se
presaduje na otvoreno kad se

vrijeme proljepsa.

Pomander Mjesavina aromaticnih
supstancija u posudi oblika jabuke.
Nekoc se smatralo da stiti od
infekcija, a danas se koristi za
unosenje mirisa u prostorije.

Pot-pourri Mjesavina mirisnih latica
i biljaka koje se drze u staklenci i
koristi za mirisanje zraka.

Presadivanje Premjestanje mladih
bilj¢ica (presadnica) s gredice u

rasadniku na mjesto gdje ce rasti i
dozrijevati. Isti izraz koristi se i za

premjestanje vec ustaljenih biljaka.

Propagator Zatvorena plasticna ili
staklena jedinica u kojoj se sjemenke
poticu na klijanje i reznice na
zakorjenjivanje. Neki su grijani.

Prorjedivanje Uklanjanje
nagomilanih mladih biljcica da bi se
ostavile one zdrave koje imaju vise
prostora na kojemu ce se razvijati i
snazno rasti.

Reznica Odrezani dio biljke koji se
potice na zakorjenjivanje kao
metoda vegetativnog
razmnozavanja.

Reznica s petom Metoda
razmnozavanja drvenastih biljaka,
ukljucujuéi i neke zacinske biljke.
Dio starijeg izdanka ostavlja se
pricvrscen uz bazu svake reznice.

Rukovet Stari izraz za svezani
mirisnih, atraktivnih cvjetova, i jo$
uvijek se ponekad koristi. Poznat je i
kao kitica.

Sadilica Tanki §tapié, Poput olovke
zaobljenog vrha. Koristi se 72 |
premjestanje mladih bili¢ica na ve¢i
razmak u plitice te za umetanje
reznica u kompost u loncima i
pliticama. Vece i deblje sadilice
koriste se za sadnju povréa kao Sto
je poriluk, kupus i cvjetaéa.

Samozasijane biljéice Mlade bilic¢ice
koje se prirodno pojavljuju oko
nekih biljaka.

Sauce tartare vidi Tartar umak.

Sinonim Alternativni botani¢ki naziv
za biljku.

Sjetvena plitica Plitica ravnog dna
koju se siju siemenke i pikiraju
mlade bilj¢ice.

Tartar umak Poznat kao sauce
tartare i tartar umak. Umak
napravljen od majoneze u koju se
umijesa nasjeckan luk, vlasac, kiseli
Krastavci i kapari te posluzuje kao
umak s ribom.

Varijetet Vidi Kultivar.

Vazdazeleno Oznacava biljku koja
neprestano odbacuje i stvara nove
listove tijekom cijele godine i stoga
je stalno obrasla liscem te postaje
'vazda zelena’. Mnoga stabla, grmovi
| cetinjace su vazdazeleni.

Zacinski vrt u obliku kotaca
Aranzman zacinskih biljaka koje su
posadene izmedu zbica kotaca. Ako
se ne moze nabaviti kotac, moze se
simulirati kamenjem za oblikovanje

ruba, zbica i sredisnje glavcine.

Zeljasta To je ona biljka koja
odumire do razine tla ujesen ili
pocetkom zime te razvija nove
izboje u proljece. Maticnjak je
primjer zeljaste biljke.



Visina: 38-45 cm

Raspon: Rasprostiruca i invazivna

Poznata i kao Mentha rotundifolia *Variegata', ova
otporna, zeljasta trajnica je blisko srodna jabucnoj
metvici, no listovi imaju kremasto bijele rubove |

aromu ananasa. Sporije raste i pomalo je puzava.

Kulinarska upotreba

Listovi imaju aromu i okus pomalo slicne ananasu |
dodaju se napicima.

4 \
Jos nekoliko metvica

Osim poljske metvice, jabucne i ananasne metvice,
ima oS nekoliko uzbudljivih i zanimljivih okusa.

Mentha x gracilis: ranije poznata kao Mentha x
gentilis, i popularno kao dumbirova metvica,
crvenkasto grimiznih stabljika te jarko zelenih
listova i zutih varijegatnih listova koji zgnjeceni
Ispustaju miris slican dumbiru.

Mentha requienii: poznata i paprena metvica,
stvara sag od stinih, svijetlozelenih listova koji
nagnjeceni ispustaju aromu paprene metvice.
Ponegdije je poznata i kao $panjolska ili
korzikanska metvica.

N /

Uzgoj mladih biljakq 2
Iskopajte i razdijelite nagomilane
busene pocetkom ili sredinom
proljeca i presadite mlade komade
uzete s vanjske strane busena.
Razmaknite ih 20 ecm.

Tijekom kraja prolje¢a mozete uzeti
reznice duge 7.5-10 cm, s baze
biljke i utaknuti ih u lonce s
jlednakim dijelom vlaznog treseta i
ostrog pijeska. Stavite ih u hladno
klijaliste ili hladni staklenik dok se ne
zakorijene, zatim ih presadite u
zacinski vrt ili posudu.

g

Njega biljaka

Ovoj zacinskoj biljci prija plodna
zemlja koja dobro zadrzava viagu i
sjenovit polozaj. Svake zime izdanci
odumiru i treba ih ukloniti krajem
zime ili pocetkom proljeca.

Buduci da se ova biljka naglo Siri,
preporucuje se uzgajati je ili u loncu
bez dna promjera |5-20 cm, do
ruba ukopanom u zemlju na gredici,
il u posudama.

S
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Berba

Berite i koristite listove dok su miadi
| sviezi. Mozete ih i susiti (vidi str.
74-75).




Angelica archangelica
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Kravujac, andeoski korijen, trubaljka, siris

e

’{_‘_ w .—’Lf.'!"
1-.‘*! d

SN,

Visina: 2.1 m

Raspon: 90 cm-1 m

Trajna dvogodisnja ili kratkovjeka trajnica, nezaobilazan grm kao i prethodni.
Predstavlja dominantno obiljezje u zaé¢inskom vrtu kao i na mjesovitoj gredici.
Veliki, svijetli i sjajno zeleni, duboko urezani listovi nastaju na debelim,
izbrazdanim, zilavim stabljikama. Sredinom i krajem lieta ova biljka razvija
zutozelene, stitaste cvjetne glave promjera oko 7.5 cm.

Kulinarska upotreba
Stabljike se Secere i koriste kao ukras za
kolace.

Velike. dominantne
cvjetne glave

Veliki, siajni, zeleni listov t Stabljike se mogu Secent

o,
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Uzgoj mladih biljaka

U proljece posijte sjemenke, rijetko
i ravnhomjerno na vanjsku gredicu, u
kanali¢e dubine 6 mm i razmaknute
25-30 cm. Kad mlade biljcice budu
dovoljno velike za rukovanie,
presadite ih na razmak od 30 cm u
slicno razmaknute redove.

Pocetkom proljeca sljedece godine
premijestite biljke na njihovo stalno
mjesto rasta.

&

>
Njega biljaka

Nakon sadnje u plodnu zemlju na
sun¢anom ili djelomicno suncanom
mjestu, zemlja neka bude stalno
vlazna i bez korova. Za poticanje
razvoja jakih stabljika, uklonite
cvijetne glave. Biljke kojima se ne
dopusti da razviju cvjetne glave
trajat ce do sljedece godine.

NS

~
Berba

Poéetkom ljeta odrezite glavne
stabljike dok su jo§ mekane i prije
nego Sto biljka procvjeta; bocni
izdanci takoder se mogu odrezati, ali
krajem ljeta. Odrezite stabljike i
listove.
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Pimpinella anisum

Anis

Visina: 38-45 cm
Raspon: 38-45 cm
Otporna jednogodisnja biljika njezna izgleda i sjajnih zelenih, perjastih, sitho
razdijeljenih listova nazubljiena ruba. Tijekom sredine | kraja ljeta razvija stitaste
cvijetne glave koje nose sitnhe, bijele
cvjetove. U hladnim podnebljima
sjemenke vjerojatno nece sazreti; no
uzgo| zbog sjemenki mozda ce postati
moguc zbog globalnog zatopljenja.

Kulinarska upotreba
Aromaticne, sithe, otporne,
zelenkasto smede sjemenke vec se
dugo koriste kao zacin za kolace,
bombone, napitke | juhe. Sjemenke
anisa sredisnji su dio likera 'Anisette’,
Kao | sastojak u mjesavinama protiv
kasha i pastila.
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Uzgoj mladih biljaka

i

Tijekom sredine proljeca posijte
sjemenke u kanali¢e dubine 6 mm,
razmaknute 38 cm. Klijanje traje do
tri tjedna., 5
Kad mlade bili¢ice budu dovoljno
velike za rukovanje, prorijedite ih na
razmak od 30 ¢m. ;
',4-" S— — ——r S """"‘"""_"'"""'"*"'_"'#'_"\ -.

Njega biljaka
Zasticen polozaj na suncanome
mjestu | rahla, umjereno plodna,

dobro ocjedita zemlja koja dobro
zadrzava vlagu je najbolja,

a
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Berba
Ova biljka cvjeta od sredine do kraja
jeta, a nakon toplog ljeta, sjemenke
dozrijevaju ujesen. Odrezite biljku |
otresite sjemenke. Zatim th susite u
pliticama smjestenima na

otvorenome na suncu ili u kuci na
blago toplom i prozracnom mjestu,
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Osusene sjemenke su sivkasto
smede, slatkasta i pikantna okusa te

ugodne arome,
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SMitaste cvietne glave
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Monarda didyma

BERGAMOTA
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Uzgoj mladih biljaka

Ova biljka za gredicu najlakse se
razmnozava ako se iskopa i razdijeli
nagomilane biljke ujesen ili u
proljece te presadi mlade komade
uzete s vanjske strane busena.
Bacite stari, unutarnji dio.

Moze se razmnozavati i sijanjem
sjemena u blago toplom stakleniku
pocetkom ili sredinom proljeca. Kad
mlade bilj¢ice budu dovoljno velike
za rukovanije, premjestite ih s vecim
razmakom u plitice, a zatim ih
presadite na gredicu u rasadnik, s
razmakom od 23 cm. Ujesen
premiestite biljke na mjesto njihova
uzgoja na rubnu gredicu ili cvjetnu
lijehu.

Visina: 60-90 cm | \
Raspon: 38-45 cm Z N
Otporna zeljasta trajnica sa srednje zelenim, ovalnim Njega biljaka
do kopljastim, dlakavim, aromati¢nim listovima. Od
pocetka ljeta do pocetka jeseni stvara guste prsljene
jarko grimiznih cvjetova.

Bergamoti najvise prija plodna
zemlja koja dobro zadrzava vlagu te
sun¢an polozaj ili blaga sjena. U
zemlji mora biti bez korova, mora
se malcirati da bi ostala vlazna |
hladna, a to sprecava i rast korova.

Kulinarska upotreba

Mlade, svjeze listove dodajte ljetnim napicima,
salatama ili pot-pourriu. Listovi se koriste i za jela od k\
svinjetine, a cvjetovi se mogu dodati salatama. -

e S

a )
Berba

istove berite dok su mladi i netom
Hrije nego sto biljka procvjeta.
Coristite ih svjeze ili susene (vidi str.
74-75).
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Borago officinalis .%‘.
| Bora¢, brutnak, kosmelj, zajicac
g 2
Uzgoj mladih biljaka
Od sredine proljeca do sredine lieta
posijte siemenke, ravhomjerno i
rijetko, u plitke kanali¢e na stalno
mijesto rasta. Kanali¢i neka budy
razmaknuti 30 cm.
Kad mlade biljice budu dovoljno
velike za rukovanije, prorijedite ih na
razmak od 25-38 cm.
Sijte sjemenke svakih 4-6 tjedana
| kako biste stalno imali na
raspolaganju mlade listove tijekom
| cijelog ljeta.
% 7 -
* 4
% Njega biljaka
| Zemlja mora biti stalno vlazna
tijekom cijelog ljeta. Biljke cesto
same stvaraju samozasijane mlade
bilj¢ice; njih je najbolje ukloniti da bi
se sprijecilo nagomilavanje biljaka.
Uklonite sav korov.
Visina: 45-90 cm
Raspon: 30-38 cm ‘;_
Otporna jednogodisnja biljka ovalnih, zelenih listova & y ;
orekrivenih hrapavim, srebrnastim dlacicama. Od 3
potetka proljeca do kraja ljeta stvara nakupine - N %
plavih cvjetova; postoje | ruzicasti i bijeli oblici. Berba 4
Cvjetovi se ¢esto koriste u zacinskim cvjetnim L ;
; . Berite listove dok su mladi i koristite | =
aranzmanima. SRSy gro s - i
ih svjeze. Mogu se susiti, no to |e )
J o upotreba tesko i one Cesto pocrne. )
i
: * -
Listovi i cvjetovi borazine cesto se dodaju :
hladnim napicima, ukljucujuci claret cup. Dva ili ;
: tri lista stavljena u vré daju osvjezavajuci okus

$to podsjeca na krastavac. Moze se dodati i
salatama.
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Koristi se kao zacin za
salate | hiadne napitke

Cvjetovi se dodaju
hladnim napicima

Dlakavi listovi | stabljike




Ocimum basilicum

A-Z kulinarske zacinske biljke
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BOSILJAK

Bosilj, bosilje, murtila, marjanec

Visina: 30-45 cm, ponekad i vise

Raspon: 30-38 cm

Poluotporna jednogodisnja biljka, s
bridastim stabljikama i jarko zelenim,
aromatic¢nim listovima koji imaju
sivozeleno nali¢je. Bijeli cvjetovi pojavijuju
se krajem ljeta. Listovi jakog okusa
klin¢i¢a, koriste se za stvaranje
jiedinstvenog okusa jela.

Kulinarska upotreba

Listovi se koriste svjezi ili suseni u

omletima. salatama, jelima od ribe,

juhama i mljevenome (kosanome) mesu.

Omiljen je i u talijanskim jelima od rajcica

| u pestu - talijanskom zacinu na bazi
za¢inskih biljaka koji se

Bosiljak je bio
nezaobilazan
sastojak juhe
od kornjace.

@ i
Atraktivni jarko zeleni liStovi |

razgranate SLaoijike

jede s tjesteninom.
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Uzgoj mladih biljaka
Tijekom podetka i sredine proljeca
posijte sjemenke, ravhomjerno |

. narijetko, u lonce ili plitice u

- stakleniku s temperaturom od 13°C.
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Koristite dobro ocjedit kompost za
sietvu. Kad milade biljCice budu
dovoljno velike za rukovanje,
presadite ih na vecem razmaku u
plitice.

Polako aklimatizirajte biljke na nize
temperature | premjestite ih u
zatinski vrt krajem proljeca ili
pocetkom ljeta, na razmaku od

30-38 cm.

Medutim, bosiljak ne voli
uznemiravanje pa se biljke mogu
podizati sijanjem sjemenki direktno
na mjesto uzgoja krajem proljeca, u
kanali¢e dubine 6 mm. Kad su biljke
dovolino velike za rukovanje,
prorijedite ih na razmak od

' 30-38 cm.
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Njega biljaka

Uzgajajte u dobro ocjeditoj zemlji
koja dobro zadrzava viagu i na
zaklonjenome mjestu.

Otkidajte cvjetove radi poticanja
razvoja listova.

Berba

Berite svjeze listove po potrebi.
Listovi se mogu 1 susiti 1
zamrzavati (vidi str. 74-79).
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Myrrhis odorata

~
Uzgoj mladih biljaka

Biljke vrlo lako stvaraju samozasijane
mlade biljcice. Tijekom sredine i
kraja proljeca mozete posijati
siemenke u plitke kanalice na stalno
mjesto uzgoja.

Kad budu dovoljno velike za

rukovanje, prorijedite mlade bilj¢ice
na razmak od 60 cm.

& J
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Njega biljaka

Uzgajajte u plodnoj zemlji koja
dobro zadrzava vlagu, na sun¢anom
ili djelomice sjenovitom polozaju.
Zemlja mora stalno biti umjereno
vlazna i bez korova.

-
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Visina: 60 cm-1 m Berba
Raspon: 60-75 cm AR | | ’ "
O P ‘ | T oo AT R Berite mlade listove tijekom proljeca

tporna, zeljasta, usp fll d trdjiice o | | | pocetka ljeta i koristite ih svjeze.
svijetlo do srednje zelenim, aromaticnim T ~ Mogu se i susiti (vidi str. 74-75).
listovima nalik paprati koji imaju slatkastu 1.7 T

. : - B 7 al € ieti pa ih susite
aromu i okus anisa. Pocetkom i sredinom N Skuphill]te siemenke ljeti p
| .- -\ | - 1 kiselite.

ljeta stvara Stitaste cvjetne glave siroke do X A | | i kis

5 ¢m, sa sitnim, bijelim cvjetovima Kkoji Iskopano korijenje ostavite do kraja

zatim nose sjemenke $to se koriste kao \ _,.' Mo ljeta ili jeseni i koristite kao povrce.
zacin za jela.

-

Kulinarska upotreba
Listovi s okusom anisa koriste se u vocnim

-r jelima | dodaju salatama. Smatra se da
g smanjuju kiselost voca. Sjemenke se
Koriste kao zacin za vocna jela, dok se
4 debeli vretenasti korijen jede sirov ili

kuhan kao povrce,




Allium sativum

Visina: 30-75 cm

Raspon: 23-30 cm

Otporna, lukovicasta trajnica, pripadnik porodice lukova i dobro poznat po
karakteristicnoj aromi i okusu. Ima uske, sivozelene listove i lukovic¢astu bazu
sastavljenu od vise dijelova koji se nazivaju ¢esanj ili ¢esno. Tijekom ljeta biljke
stvaraju okrugle glavice sitnih, bijelih, crveno prosaranih cvjetova.

Kulinarska primjena

Cesno cesnjaka koristi se za zacinjanje mnogih jela,
ukljucujuci salate, jela od ribe i mesa, narocito u
kontinentalnoj Europi gdje ima gotovo kultni status.
Medutim, treba se pazljivo koristiti buduéi da su mnogi
ljudi na njega alergi¢ni. Zapravo, neki francuski kuhari
tvrde da okus cesnjaka prikriva prirodni okus jela i zato ga
treba vrlo Stedljivo koristiti - ako uopée!

A-Z kulinarske zacinske biljke = 2
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Uzgoj mladih biljaka

Odaberite mjesto s laganom,
plodnom, dobro ocjeditom zemljom
koja dobro zadrzava vlagu, po
mogucnosti pognojeno tijekom
pocetka zime i jako sunc¢ano. Zemlja
treba imati vremena za slijeganije
prije sadnje. Krajem zime kupite
zrele, zdrave lukovice i pripremite
se za sadnju pocetkom proljeca.

Sadite pojedinacne ¢esnje na
razmaku od |15 cm u brazde duboke
7.5 cm i razmaknute 23 cm. §i|iasti
vrh cesna okrenite prema gore, a
vrh mu treba biti tih ispod povrsine
zemlje. Nemojte cesanj samo
gurnuti u zemlju jer ¢e to otezati
razvijanje korijenja. Ponekad se
koristi cijela lukovica, ali onda

razmak treba biti veci, a brazde
duboke 10 cm.

~
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Njega biljaka

Zemlja treba biti vlazna, ali ne

natopljena, te bez korova. Obicno

biljke nemaju nikakvih problema.
o ~/
@ N

Berba

Krajem ljeta, kad listovi i stabljike
pozute, pazljivo vrtnim vilama
podignite lukovice iz zemlje.
Ostavite ih na povrsini zemlje da se
suse i dozru na suncu. Zatim ih
pohranite u vrecu od uzeta i
odlozite u suho spremiste gdje nema
opasnosti od smrzavanja.




Visina: 30 cm
Raspon: 23 cm
Otporna jednogodisnja biljka grmolika
rasta i tamnozelenih listova pikantna
. okusa na bridastim, dlakavim
stabliikama. Od sredine ljeta do
pocetka jeseni u lisnim pazuscima
nastaju si¢usni, cjevasti, ljubicasti
cvjetovi.

Kulinarska upotreba
Listovi se koriste kao zacin za meso |
ribu, kao i za juhe, jaja i jela od sira,
napitke i nadjeve. U Francuskoj se

- ¢ubar koristi kad se kuha grah.
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Satureja hortensis

CUBAR

Cubrika, setraj, vrisak, vrijesak

Cijela biljka je
: grmolike prirode

-
Uzgoj mladih biljaka :
Nove biljke podizite svake godine.
Tijekom sredine ljeta iskopajte
kanalice dubine 6 mm, razmaknute
oko 23 cm pa posijte sjiemenke,
ravhomjerno i narijetko. Klijanje
traje 2-3 tjedna; kad mlade biljCice
budu dovoljno velike za rukovanie,

prorijedite ih na razmak od
15-23 cm.

() i)
Njega biljaka

Ovoj biljci prija dobro ocjedita,
plodna zemlja i suncan polozaj ili
djelomicna sjena.

Biljke bacite pocetkom jeseni.

Berba

Listove berite tijekom cijelog ljeta i
koristite svjeze.

Za susenije listova za upotrebu zimi,
odrezite biljke krajem ljeta; povezite
ih u sveznjeve i objesite na suho
mjesto.

Listovi su jako pikantni | trebalo
bi ih pazljivo konstit
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Zingiber officinale

DUMBIR p

Pinder, ingver, indiber, dindiber, dindibar

3 )
Uzgoj mladih biljaka

To je najlakse napraviti ako se kupi
korijen dumbira na trznici ili u
prodavaonici istocnjackim
namirnicama u proljece svake
godine. Posadite ga u lonac |
promjera 20 cm, u dobro ocjedit
kompost na bazi ilovace pa temeljito
zalijte. Stavite u grijani staklenik.
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Njega biljaka

Tijekom cijelog ljeta kompost mora
biti vlazan, ali ne i natopljen. Ako
ovu biljku uzgajate na otvorenome u
vrtu, odaberite topao polozaj
zasticen od vjetra.

Visina: 60-90 cm & -
Raspon: 30-38 cm - ~
Tropska trajnica koja se moze uzgajati u posudama u umjerenom podneblju ako se Barbo

korijenje moze zastititi u stakleniku od jeseni do kraja prolje¢a. Bumbir se moze | | s
uzgajati i u grijanom stakleniku tijekom cijele godine. Medutim, dumbir se u Na llfra;uiuzgﬁlne sezone, fzva_dtte_r
hladnim, umjerenim podnebljima korijenje; moze se koristiti svjeze Il

Eyon . i . suseno.
najlakse uzgaja ako se u proljece kupi

korijenje, stavi u lonce i sav urod

Moze se konzervirati u sirup ili ocat.
ubere ujesen.

Biljka baca peraste listove slicne
ljiljlanu, ponekad visoke do | m, koji
razvijaju klasove zutih cvjetova
grimizne usne. Na kraju uzgojne
sezone napravit ce jo$ lukovica koje se
mogu upotrijebiti za kuhanje.

Kulinarska upotreba

Naribani ili sitno nasjeckani komadi
korijena koriste se kao zacin za gulase,
kiseljeno povrée i pikantna jela od mesa, ribe |
povréa. Ujedno je vrlo vazan sastojak kruga s
dumbirom (gingerbread) i keksa (ginger shaps).
Upamtite da ribani ili sitno sjeckani komadi
korijena imaju puniji i ja¢i okus od mljevenoga
korijena.

Korenje se nexoc kKonstio Za
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Artemisia dracunculus

ESTRAGON

Triskotnjaca

T W G N TR b

"—-'-—-1'.1"
== J

(/'

Uzgoj mladih biljaka .
Svake trece godine obnovite biljke.
Pocetkom ili sredinom proljeca
iskopajte i podijelite ustaljene biljke,
ponovno posadite mlade komade
(podanke) s vanjske strane busena i
stavite ih na dubinu od 5-7.5 cm i
razmak od 30-38 cm.

R A RS R T S R R T T

=S

Biljke se mogu podizati i
sjemenkama, no smatra se da
nemaju tako aromaticne listove kao
bilike uzgojene dijeljenjem. Mozete
uzeti i reznice duge 5-7.5 cm s baze
biljke u proljece i utaknuti ih u lonce
s jednakim dijelom vlaznog treseta i
ostrog pijeska. Stavite ih na blago
toplo mjesto; kad se zakorijene,
smanjite temperaturu i stavite ih i
hladno klijaliste dok se ne budu
mogle presaditi u zacinski vrt.
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| Visina: 45-60 cm, ponekad vise T S R 5
- Raspon: 30-38 cm, ponekad vise 4 ﬂ\
- Otporna trajnica, grmolike prirode i Njega biljaka

aromaticnih, sivozelenih listova slatkog okusa
| arome slicne metvici. Krajem ljeta razvija
mlitave grozdove sitnih, zelenkasto-bijelih,
okruglih cvjeti¢a; u umjerenim podnebljima
ne otvaraju se potpuno.

Biljke se mogu ostaviti na istome
mjestu oko tri godine, no okus
listova je najbolji na mladim biljkama.
Otkidajte cvjetne stapke ¢im se
pojave.

Eteri¢no ulje u estragonu nestaje
kad se biljka osusi. Zbog toga biljke
ponekad treba ujesen iskopati,
staviti u velike lonce i smjestiti u
staklenik; tako cete cijele zime imati
svijeze listove.

Kulinarska upotreba

Ova zacinska biljka najpoznatija je kao aroma
u octu od estragona, no listovi se koriste i
svjezi u salatama i jedan su od osnovnih
dijelova fines herbes. Koristi se za
pripremanje francuskog hrena i sauce tartare.

= P - s ey - = YLl R - -
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: Ostale upotrebe ukljucuiju e 4
- zadinjanje piletine i ostalog - N
. bijelog mesa, te dodatak Berba

umacima za jela od riba.
Koristite svjeze listove i berite ih od
pocetka do kraja ljeta. Listovi se
mogu rezati i susiti, ali u tom
procesu gube dio svojih aroma.
Mogu se i zamrzavati (vidi str. 75).
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Slatkast okus | aroma
slicna metvic

Stabljike stvaraju grmoliku biljku \S
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Armoracia rusticana

Ren, kren, torman

& )
T Uzgoj mladih biljaka
"';. “‘{x: | S AL AR P o Nakon sadnje, hren se moze ostaviti
. Soaan s o g ol SR St ' na istome mjestu nekoliko godina.
Medutim, postaje invazivan i stoga
se sadi ponovno svake godine (no

mora se ukloniti sve korijenje nakon
berbe pocetkom jeseni).

Dobro kultivirana, plodna, dobro
ocjedita zemlja na jako sun¢anom ili :
blago sjenovitom mijestu je nuzna. &
Pocetkom proljeca sadilicom
napravite rupe duboke oko 30 cm;
razmaknite ih 60-75 cm, ako
uzgajate vise biljaka. U svaku rupu
umetnite komad korijena i utabajte
zemlju. Vrh svakoga komada
korijena treba biti oko 5 cm ispod
povrsine zemlje. Ti komadi su
otprilike debljine prsta i dugi

23-30 cm.

Ako se biljke ostave u zemlji vise
godina, nije potrebno saditi svjeze |
komade biljke svake godine. |

Visina: 45-60 cm
Raspon: 45-75 cm - korijenje se cesto vise
Siri

Poznat i kao Colchearia armoracia, ova otporna,

se pocetkom ljeta medu velikim, hrapavim
tamnozelenim listovima valovita ili reznjasta
ruba, dugima oko 45 cm. Medutim, uzgaja se
zbog dugog, zuckastog korijenja ostra i pikantna
okusa.

E dugovjecna, zeljasta trajnica ima jako rasireno = ¥
E koriignje i zaftc: |e ﬁa]bc:a!je Qsiglurati .jo] ?asgbnu 7 =00 |
| gredicu. Mali, bijeli, krstasti cvjetovi pojavljuju Berba

Korijenje se moze kopati po potrebi
tijekom cijelog ljeta. Medutim,
sredinom jeseni, kad listovi po¢nu
odumirati, iskopajte preostalo
korijenje, operite ga i pustite da se
susi. Zatim ga pohranite u suhi
pijesak ili treset i ostavite kutiju na |
suhom, hladnom i tamnom mjestu )
kao Sto je vrtno spremiste.

' Kulinarska upotreba

1 Korijenje se zdrobi, zatim riba ili melje te

| prokuhas mlijekom, octom i zac¢inima da se
dobije ljuti umak za zacinjanje mesa, ribe |

U blagim podnebljima, korijenje se
salata. Najcesce se koristi s govedinom.

moze ostaviti u zemlji tijekom cijele
zime i brati po potrebi. Medutim,
iskopajte ga sredinom proljeca jer ¢e
ostavljeno u zemlji postati Suplje i
nejestivo.




Mentha suaveolens

Okruglolisna metvica

Visina: 45-60 cm
Raspon: Rasprostiruca i invazivna
Poznata i kao Mentha rotundifolia, ova otporna zeljasta trajnica ima okrugle, gotovo

jajaste listove arome i okusa jabuke. Svijetlozeleni listovi su obrasli bl]ElI-I"ﬂ
dla¢icama. Od sredine ljeta do pocetka jeseni stvara svijetlogrimizne cvjetove U

gustim prsljenima uz stabljiku.

Kulinarska upotreba
Listovi, arome i okusa jabuke, Y
Koriste se za umak od metvice. ' k'
Zapravo se ¢esto smatra boljom od
Mentha spicata (zelena metvica) za
pripremanje tog umaka. Listovi se
koriste i za pripremanje
osvjezavajuceg Caja, dok se vrsci
dodaju hladnim napicima i kao
aroma povrcu.

A-L kKulinarske zacinske biljke = 4/
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JABUCNA METVICA

p
Uzgoj mladih biljaka

Iskopajte i razdijelite nagomilane
busene pocetkom ili sredinom
proljeca i presadite mlade komade
uzete s vanjske strane busena.

Razmaknite ih 20 cm.

Tijekom kraja proljeca mozete uzeti
reznice duge 7.5-10 cm, s baze
biljke i utaknuti ih u lonce s
jednakim dijelom vlaznog treseta i
ostrog pijeska. Stavite ih u hladno
klijaliste ili hladni staklenik dok se ne
zakorijene, zatim ih presadite u
zacinski vrt ili posudu.

\

T T T T ey

o

Njega biljaka

Ovoj zacinskoj biljci prija plodna
zemlja koja dobro zadrzava viagu i
sjenovit polozaj. Svake zime izdanci
odumiru i treba ih ukloniti krajem

zime ili poetkom proljeca.

Budu¢i da se ova biljka naglo siri,
preporucuje se uzgajati je ili u loncu
bez dna promjera 15-20 cm, do
ruba ukopanom u zemlju na gredici,

ili u posudama.

>

~
Berba

Rerite i koristite listove dok su mladi
i svjezi. Mozete ih i susit (vidi str.
74-75).
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Salvia officinalis 2
H
R
&
v %
Zalfija, kus, slavulja !
!
(i & B
Uzgoj mladih biljaka i
£
Kadulja se obi¢no razmnozava e
reznicama pocetkom jeseni. Uzmite 3
reznice s izdanaka iz tekuce sezone
na zdravim biljkama i odrezite ih na g
duzinu od 7.5 cm, s petom, pa ih :
utaknite u lonce s jednakim dijelom '
vlaznog treseta i ostrog pijeska.
Stavite ih u hladno klijaliste.
Kad se zakorijene, reznice presadite
u zasebne lonce s kompostom na
bazi ilovace i vratite u hladno
klijaliste do prolje¢a. Krajem prolje¢a |
presadite ih u zacinski vrt.
. J B
4 N |
Njega biljaka |
Biljke su obicno kratkog vijeka i

najbolje ih je zamijeniti svake 3-4
o odine. Biljke svake godine |
Visina: 45-60 cm iadreiite Lrajern i]efa kako biste
Raspon: 45-60 cm Liubicastoblavi listo izbjegli da postanu rastrkane i golog
Otporan, vazdazeleni grm, naboranih, aromaticnih, sivozelenih S wrelii srediénjeg dijela. |
listova koiji ispustaju gorak okus. Mali, cjevasti i vrlo priviacni :
ljubi¢asto plavi cvjetovi pojavljuju se tijekom pocetka |
sredine lieta i ¢esto potpuno prekriju listove. Osim - r
ove vrste, postoji i nekoliko priviacnih oblika - . ]
grimiznih ili varijegatnih listova. Njih je najbc!l]e Berba
uzgajati u ukrasnom dijelu vrta ili stvarati boju u e e
zaéinskom vrtu s motivom boje. Kadulja se ber_e pf?vlacenlenj Ilnsnatlh !
izboja i povezivanjem u sveznjeve. §
g Listovi se koriste ili svjezi ili se %
Kulinarska upotreba objese da bi se potaknulo brzo
Listovi se mogu koristiti u kuhinji; suéenje u toploj prostoriji. Listove %
tradicionalno se koriste s masnim SN pohranite u vakuumiranu staklenku.
mesom, kao $to su pacetina, §
guscetina i svinjetina. Medutim,
kadulja je mozda najpoznatija kao % ) ‘
dio nadjeva, a koristi se i sa sirom,
teletinom, jetrom i lukom. Njezina i
upotreba vrlo je rasirena u
talijanskoj kuhinji, kao i u ostalim 5
mediteranskim zemlijama. AR '
Aromatcni lISTOVI 3
Razgranate stabijike /-' . "

- - g - 2 E + ] : a a N - i o I"'.
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“- A kulinarske zatinske biljke

Tanacetum balsamita

KALOPER

Bozja plahtica, turska metvica

f B
Uzgoj mladih biljaka

Iskopajte i razdijelite nagomilane
busene ujesen ili u proljece i
presadite mlade komade s vanjske
strane busena.

& =

& )
Njega biljaka

Zemlja stalno mora biti vlazna i bez 4

trajnoga korova.

Tt O N A T et

2 oy
4 3
Berba
Uklonite mlade listove kad vam
zatrebaju.
Visina: 60-90 cm
Raspon: 45 cm
e < 3/

Poznata i kao Chrysanthemum balsamita, ova otporna, zeljasta trajnica stvara
pomalo ovalne do duguljaste, mat zelene listove tupih zupcastih rubova, dugih do
|5 cm, te visoke cvjetne stapke s prilicno rastresitim nakupinama pretezno
zuékastih cvjetova. Medutim, u hladnim krajevima rijetko cvjeta i rijetko ili nikad
nema sjemenke.

Kulinarska upotreba

Pikantni, aromaticni listovi koriste se u salatama, kao i
za biljne cajeve. Nekoc se koristila za aromatiziranje
engleskog bijelog piva.

Listovi su aromaticni

48 )
Aromatiziranje piva

U proslosti su se listovi ove zacinske biljke
dodavali engleskom bijelom pivu zbog svog
pikantnog okusa. Godine |1616. casopis

The Countrie Farmer pisao je i da ‘kaloper i
blazenak’ daju okus bijelom pivu (ale). To je
bilo u vrijeme kad je ‘ale’ bio sinonim za
zupske svetkovine s tada popularnim pivima
kao sto su duhovsko pivo, crkveno pivo |
janjece pivo (za slavlje Sisanja janjadi).

Mat zeleni, gekorativni 1Stovi

& J
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Satureja montana

KAMENI VRIJESAK

Primorski vrisak, planinski vrisak, planinski cubar, 0SOgriz

N e

% N E

Uzgoj mladih biljaka ;

| Tijekom sredine do kraja ljeta ql
posijte siemenke, ravhomjerno | 4

i narijetko, u kanali¢e dubine 6 mm i 3
| razmaknute 30 cm. Kad mlade i
| bili¢ice budu dovoljno velike za 3
rukovanije, prorijedite ih na razmak 1

od 23-30 cm. K

. 5 J

d

& 2 l

Njega biljaka

U zemlji ne smije biti korova i 4

zamijenite biljke svake 2-3 godine.

|

N J 8

@ N |

Berba |

Berite listove tijekom cijelog ljeta i )

koristite svjeze. &

Visina: 30 cm

Raspon: 25-30 cm

Otporna trajnica, pomalo podsjeca
na ruzmarin, uspravne, grmolike i
drvenaste prirode i bridastih
stabljika. Listovi su sivozeleni. Od
sredine ljeta do sredine jeseni
stvara ruzicasto grimizne, cjevaste
cvjetove u gornjim lisnim
pazuscima.

Za susenje listova za upotrebu zimi,
odrezite biljke tijekom kraja ljeta;
povezite ih u sveznjeve i objesite na
suho mjesto.

Kulinarska upotreba

Listovi se koriste na slican nacin 3
kao i oni cubra, no okus im je 4
ostriji. Koriste se kao zacin za 1
i s . i i
meso i ribu, te juhe, jaja i jela od 3
sira, napitke i nadjeve.
|
.‘.
:
5
:
Uspravne, drvenaste, g
razgranate stabljike | #
eSS : Listovi se konste kao zacin Za 2
raznovrsna | brojna jela 2
i
| 'ﬁ
|
5
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@ A-7 kulinarske zaéinske biljke

Foeniculum vulgare

KOMORAC

Orag, slatki kopar, rezen

G 7 @«
Uzgoj mladih biljaka |
Odaberite dobro ocjedit, umjerenc
plodan polozaj pa sredinom ili
krajem proljeca posijte sjemenke,
ravnomjerno i narijetko, u plitke
kanalice razmaknute 38-45 cm. Ako
se bilike prvenstveno uzgajaju zbog
sjemenki, sjemenke posijte
pocetkom proljeca; tako cete
sjemenke modi brati ujesen. Klijanje
nije brzo. Kad su mlade bilj¢ice
dovoljno velike za rukovanje,

prorijedite ih na razmak od
30-38 cm. ,

Ovu biljku mozete razmnozavati na
jos jedan nacin, a to je da iskopate i
podijelite nagomilane biljke u
proljece, ¢im se pojave izboji.
Presadite mlade komade s vanjske
strane busena i razmaknite ih

38-45 cm.
Y
i )
Visina: 1.5-2.1 m Njega bl’]dka
Raspon: 45-75 cm Cvjetov Semenke | Ako vam ne trebaju Sien;(e“L(E,b
. . . ® , . . . . . B2 o Tal ; Sta "
Otporna zeljasta trajnica dominantnog izgleda i nitastih, jarko e ﬂ\T’ o, E;l:iljrz;;i S:}?hzjetneoj ;ei'] Ii: rrlxscffa ?
. . . W . . ’ﬁtﬁrw"f 21‘::?}: ""I"' , razv . D
zelenih do plvaitfozeleml"l listova te zlatno‘zutlh cvjetova e o, ., it priliEne viama Lbez oy
skupljenih u stitastu cvjetnu glavu, promjera 10 cm, ¥, ;i
tijekom sredine i kraja ljeta.
- Kulinarska upotreba \ &
- Listovi se koriste kao zacin za jela od ribe, - S
. te za salate i povrce, dok se v Barhs
~ sjemenke, jaka okusa | *;/
- sliénog anisu, dodaju { / vV Be;rlte svjeze Ilstofe ljeti. Prilicno se
8} kolagima. kruhu i Vi X% tesko uspjesno suse, No Mogu se

ubrati svjezi, a zatim zamrznuti (vidi

L str. 75).

Kad se biljke uzgajaju radi sjemenki,

. e
= = M g 3 £

4 | ' : i iati cvi lave;

¥ Sjemenke @ . nemojte u!(lanjau cvjetne glave;
¥ okusa anisa - skupite cvjetne glave krajem |esen,
@ ) \ netom prije nego $to budu posve
@ zrele. Moraju se susiti polako; stoga
# vi) . e cy : : iieli iri ite
g W’/ | Filigranski, nitasti ih razastrite na bijeli papir | pusti

da se suse prirodno. Svakodnevno ih
okreéite. Kad se sjemenke razdvoje,
* drzite ih u ostavi u suhoj,

Uspravrie stabljke sa vakuumiranoj staklenci.
Stitastim cvjetnim glavama

listovi

VAZNA NAPOMENA

Ne uzgajajte komorac i kumin u neposrednoj blizini
jer je tesko razlikovati njihove mlade biljéice.
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Anethum graveolens

J

Visina: 60-90 cm
Raspon: 30-38 cm

Poznata i ako Peucedanum graveolens, ova otporna jednogodisnja biljka uspravna
rasta ima $uplie, izbrazdane stabljike i plavozelene, perjaste i nitaste listove okusa
sli¢nog anisu. Od pocetka do sredine ljeta stvara sitne, Zute, zvjezdaste cvjetice u

Stitastoj cvjetnoj glavi Sirokoj do 7.5 cm.
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Kulinarska upotreba

Svjeze ubrani listovi obicno se koriste

svjezi za ukrasavanje i aromatiziranje

ribe, kuhanoga krumpira, graska,
mahuna, juha i peradi. Dodaju se i
salatama. Sjemenke imaju osebujnu
aromu slicnu anisu i dodaju se octu
kad se kisele krastavci.

Nitasti listovi

%01\

Sjemenke okusa anisa

@ 2
Uzgoj mladih biljaka
Odaberite dobro ocjeditu. umjereno
plodnu zemlju na sunéanom
polozaju. Od pocetka prolje¢a dg
sredine ljeta sijte sjemenke
ravnomijerno i rijetko u kanaliée
duboke 12 mm i razmaknute 30 cm
Klijanje traje 10-14 dana, |

Kad su sadnice dovoljno velike za
rukovanje, prorijedite ih na razmak
od 7.5-10 ecm. Kasnije biljkama
osigurajte vise mjesta prorijedivsi ih
na razmak od oko 20 cm.

- =

b 5

@ )
Njega biljaka

Zemlja neka bude umjereno vlazna,
ali ne i stalno natopljena, kako bi se
poticao brz rast. Uklanjajte korov:;
ako ga ostavite, uzimat ce vlagu i
hranu iz zemlje koja okruzuje mlade
biljCice.

|
9
L
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g
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Berba

Berite i koristite listove dok su mladi | =
i svjezi. Listovi se tesko suse, no |
mogu se zamrznuti (vidi str. 75). i

VAZNA NAPOMENA

Ne uzgajate kopar i komorac u
neposrednoj blizini jer je tesko

identificirati mlade biljcice koje se
same zasyu.
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A-Z kulinarske zaéinske biljike =39

Coriandrum sativum
Korion, zivica, korijandula
7 >

Uzgoj mladih biljaka

Nove biljke se podizu svake godine.
Sredinom ili krajem proljeca posijte
sjemenke, ravnomjerno i narijetko, u
plitke kanalice razmaknute 30 cm.
Klijanje traje 2-3 tjedna; kad biljcice
budu dovoljno velike za rukovanje,
prorijedite ih na razmak od |5 cm.

\ 5/

7 )
Njega biljaka

Korijandar ce rasti u vecini vrsta tla,
ali izbjegavajte ona jako plodna i tek
pognojena jer to uzrokuje prebujan

rast. Suncan i otvoren polozaj nuzan
je za brzo zrenje.

Biljke cvjetaju sredinom ljeta, a

| et sjemenke dozrijevaju krajem ljeta.
| Visina: 23-75 cm , Zemlja neka bude vlazna, ali ne i
Raspon: 15-20 cm A E O stalno natopljena.

. oV e 1F b T P Sl 67 1 s
Optporna jednogodisnja biljka uspravna, l!?f?‘;;{? ex e "W?tti
ali razgranata rasta, tamnozelenih, {} b = A

1 pomalo perjastih listova slicnih paprati i | [
ruzicasto ljubicastih cvjetova tijekom F A\ < :
sredine ljeta. Oni stvaraju sjemenke ' &~
koje se koriste kao zacin.

Kulinarska upotreba \ - s
Listovi pikantna okusa koriste se u jelima "\ (i B
kao Sto su juhe, guste juhe i jela od mesa, dok | Berba

slemenke daju osebujan okus gulasima i

| varivima. Sjemenke se koriste i u likerima, u
parfumerstvu, proizvodnji sapuna i currya u

’ prahu. Nezrele zelene sjemenke, kao i listovi,
Imaju €udan i neugodan miris, no zrenjem se
pretvara u slatkast, aromatican buke. Zrele
siemenke su crvenkasto smede boje.

Kad se uzgaja komercijalno,
sjemenke se beru kad otprilike dvije
trecine cvjetne glave promijeni boju
iz zelene u sivu. Medutim, kucni
vrtlari mogu brati sjemenke nesto
kasnije. Stabljike se odrezu i cvjetne
glave se suSe pokrivene. Istrljajte
sjemenke i pohranite ih cijele ili
sameljite u prah.
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Carum carvi

Kim, kimelj, kuminjak, krop

.
R
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Uzgoj mladih biljaka

Tijekom kraja ljeta posijte sjemenke.
ravnomjerno i narijetko, u plitke
kanalice razmaknute 30-38 cm. na
mjesto stalnog rasta.

Kad biljcice budu dovoljno velike za
rukovanje, prorijedite ih na razmak

od 30 cm.

:

j

) Y

é \
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: Njega biljaka

: Tijekom druge godine kumin raste

? snazno i razvija srednje zelene

3 listove slicne paprati. Sredinom ljeta

1-1 = ® " - - w . & Fw

: pojavljuju se sitni zeleni cvjetici na

g Stitastim cvjetnim glavama, a zatim

; slijede sjemenke. Suncan polozaj je

g nuzan za poticanje njihova razvoja i

-2 - |

3 Visina: 60-75 cm 3 aie P

{1 B . - "

1 Raspon: 38-45 cm \ g
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| I, Berba
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E;l \\ : b Cim sjemenke sazru, odrezite cijelu

2 . 7S5 : e U AR PELE ili ' la. Povezite

4 /““ Otporna dvogodisnja biljka aromaticnin, perjastih, biljku do razine tia FOVEZLe § |

5 | Jnie zelenih listova nalih paprati koji imaju stabljike u sveznjice i objesite ih ¢

| / | Sechje el P Rl A iy naopacke na suhom, hladnom i ;

i . % okus slican anisu. Tijekom pocetka i sredine jeta | orozraénom miestu dok se cvietne ;i
pojavljuju se sitni zeleni cvjetovi u stitasto] Cvjetno] glave ne osuse - pocet ¢e otpadati.
glavi. Nakon njih slijede sjemenke. Sjemenke se siju U toj fazi je vazno preko njih staviti

papirnatu vrecicu ili veliki komad

jiedne godine za stvaranje biljaka koje ce razvijati
papira ispod njih.

cvietove i siemenke tijekom sljedece godine.
Pokupite sjemenke i prosijte in kako | ©
Kulinarska upotreba biste uklonili sitnu prasinu.

Suhe sjemenke koriste se kao zacin za kolace, kruh i
peciva, kao i za jela od sira i salate. Dodaju se janjetini |
svinjetini za pecenje. Kobasice i kupus takoder su bolji s :

njima. Sjemenke se koriste i kao zacin za Kimmel, bezbojni
njemacki liker, dok se kuminovo ulje destilira iz plodova |
cesto se koristi kao zacin.
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Zeiene cvjelove




Aloysia triphylla

A-Z kulinarske zaéinske biljke 129

LIMUNSKA VERBENA
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Visina: 1.2-1.8 m
Raspon: 90 cm-1.2 m

Poznata i kao Lippia citriodorata, ovom pomalo osjetljivom, listopadnom grmu
treba ugodnost hladnog staklenika tijekom zime. Medutim, u toplim i umjerenim
podrucjima moze se uzgajati na otvorenome. Ima svijetlo do srednje zelene,
aromaticne, kopljaste listove i sitne, svijetloljubicaste cvjetove krajem ljeta. Kad se
listovi nagnjece, imaju opojan miris sli¢an limunovu.

Kulinarska upotreba

Listovi se koriste na mnogo nacina, od nadjeva
do zacinjanja jela od piletine i ribe. Mogu se
dodati zeleima i dzemovima i pripremati od njih
osvjezavajuci caj.

-
Uzgoj mladih biljaka

Tijekom sredine ljeta uzmite reznice
duge 7.5 cm s mladih bocnih
izdanaka. Uklonite donje listove i
podrezite njihove baze ispod
najnizeg lista. Utaknite ih u lonce s
jednakim dijelovima vlaznog treseta i

ostrog pijeska, pa lonce stavite u
toplo klijaliste.

Kad se zakorijene, mlade biljke
premijestite u lonce pa neka prezime
u stakleniku zaklonjenom od mraza
ili u hladnom klijalistu. Biljke
posadite u vrt krajem sljedeceg
proljeca.

-

o
Njega biljaka

Tamo gdje se biljke uzgajaju u
velikim loncima, presadite ih u
proljece svake godine. Nuzan je
suncan polozaj zasticen od vjetra,
kao i lagana, dobro ocjedita zemlja.

Kad se biljke uzgajaju u zemlji i u
hladnim krajevima, odrezite ih
ujesen i korijenje prekrijte slamom
do proljeca. Ako su u loncima,
premijestite ih u staklenik zasticen
od mraza.

Tamo gdje se biljke uzgajaju u
toplim krajevima i stvaraju trajnu
okosnicu od grana, orezite biljke do
visine od 30 cm od tla u proljece; to
¢e potaknuti razvoj mladih izbojaka i
listova.

N i/
a N
Berba

Berite listove tijekom cijelog ljeta i
koristite ih svjeze. lli listove poberite

krajem ljeta i pohranite u
vakuumiranu posudu.
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Levisticum officinale

e MWeeRE

Visina: 90 cm-1 m
Raspon: 60-75 cm

Ranije poznata kao Ligusticum levisticum,
ova visoka, otporna trajnica ima velike,
razdijeljene, srednje zelene listove slicne
persinu i cvatove zuckastih svijetlozelenih
cvjetova koji nastaju na velikim, stitastim

cvjetnim glavama. Listovi imaju jaku
aromu slicnu kvascu i celeru.

Kulinarska upotreba

Stabljike su ponekad blijede i koriste
se na isti nacin kao celer, dok se
mlade stabljike Secere na isti nacin
kao one andelike. Listovi se mogu
sjeckati i koristiti kao zacin za juhe,
gulase i temeljce, dok se sirovi

mladi listovi ¢esto dodaju salatama.
Sjemenke su aromati¢ne i koriste

se u jelima od povréa i za kolace.

Ljuba¢ac, milobud, velestika, selen

&

Visoke stabljike
nose Zuckaste,
svijetlozelene
cvjetove

Duboko urezani,
srednje zeleni listovi

/-

NS

|

Uzgoj mladih biljaka e
Najlaksi nacin razmnozavanja
ljup€aca je iskopati i podijeliti
nagomilane biljke ujesen ili y
proljece; presadite mlade komade s
vanjske strane busena.

Tijekom sredine i kraja prolje¢e
mozete i posijati sjemenke u plitke
kanalice na gredicu za rasad. Kad
mlade biliCice budu dovoljno velike
za rukovanije, prorijedite ih na
razmak od 30 cm; ujesen
premjestite biljke na stalno mijesto
uzgoja, razmaknute 90 c¢m.

p

Njega biljaka

Plodna zemlja koja dobro zadrzava
vlagu, ali je ujedno i dobro ocjedita,
te suncan polozaj najbolje pogoduju
ovoj zacinskoj biljci. Zemlja mora
biti oslobodena korova.

B P R B s i SR ot
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Berba

Berite mlade listove u proljece i
pocetkom ljeta za trenutnu uporabu,
kao i za susenje i zamrzavanje.

S
2@
&

Aromaticne sjemenxe

2 &
70

Stabljike se mogu

/ xandirat
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Laurus nobilis
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Lovorika, lorber, javorika

g - Sl

e

e
i ) e

\ h il :}L f N |
Uzgoj mladih biljaka

Tijekom kraja ljeta ili pocetkom
jeseni uzmite s bocnih izdanaka
reznice s petom duge |0 cm.
Podrezite im bazu ispod lisnoga
pazusca, uklonite donje listove,
utaknite u lonce s jednakim dijelom
vlaznog treseta i ostrog pijeska pa
stavite u hladno klijaliste.

i ¥
= A

Kad se zakorijene, premijestite ih u
pojedinacne lonce s kompostom na
bazi ilovace. Neka prezime u
hladnom klijalistu pa ih presadite na
mjesto uzgoja ili u velike lonce
nakon otprilike dvije godine.

g

»
Njega biljaka

Dobro ocjedita zemlja koja dobro
zadrzava vlagu i mjesto na punom
suncu pogoduju lovoru. Treba ga

Visina: 1.8-3.6 m zastititi od hladnih vjetrova koji

Raspon: 1.8-3.6 m tijekom ostrih zima mogu ostetiti

Otporan, vazdazeleni grm ili stablo, aromati¢nih, sjajnih, srednje do tamnozelenih listove i izdanke.

listova. Kao stablo je dominantan i moze dostici gore nav_e'denu visfnu | rfspon. Cad 6 usgai kao pallstblsica ll

Medutim, ¢esto se uzgaja kao polustablasica ili stablasica ili u zemlji u zacinskom stablagica. u badvi ili na gredici, biljku
vrtu ili u velikoj baévi. Cesto se koristi kao treba oblikovati nekoliko puta

srediéte zacinskog vrta u obliku kotaca. tijekom ljeta. Ujedno je treba
poduprijeti jakim kolcem.

Kulinarska upotreba

Aromaticni listovi se dodaju & /
brojnim r?z_liéitim jglim_a. ) - %
ukljucujuci jela od ribe i rize Berba

te gulase. Ujedno su osnovni

dio bouquet garnia. Listovi se

mogu susiti, no to treba raditi
polako kako ne bi izblijedjela boja.

Listove berite po potrebi. Mladi i tek
ubrani listovi su pomalo gorki, no
postaju slatkasti kad se osuse.

Kad ih susite, stavite ih na tamno
mijesto kako bi zadrzali svoju boju.




Melisa, pcelinja metvica, rojevac, medenka
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Melissa officinalis

Visina: 60-75 cm
Raspon: 30-45 cm
Otporna zeljasta trajnica, uzgaja se
na zeljastim gredicama, kao i u
zacinskim vrtovima zbog naboranih,
nazubljenih rubova, svijetlozelenih
listova mirisa limuna i slicnih koprivi.
Tijekom pocetka i sredine ljeta
stvara sicusne, bijele, cjevaste
cvjetove.

Melissa officinalis ‘Aurea’ (zlatni
maticnjak), koja ima dekorativne
zlatno-zelene listove, koristi se kao

aromatican dodatak hladnim
napicima.

Kulinarska upotreba

Od proljeca do jeseni koristite
mlade, svijeze listove za
aromatiziranje hladnih napitaka i

vocnih salata. Listovi se mogu i susiti
(vidi str. 74-75).

listovi mirnsa limuna

-

4 = ” g
Y Uzgoj mladih biljaka

‘-" Iskopajte i razdijelite nagomilane

| bilike ujesen ili pocetkom proljeca.
Presadite mlade komade s vanjske
strane busena; bacite stari i
drvenasti sredisnji dio biljke.

i
v

~ B
Njega biljaka

Biljke su obi¢no zdrave, no puzevi s
kucicom i balavci mogu nanijeti
veliku stetu na sjenovitim mjestima.
Bilike odumiru do razine tla ujesen,
a svjezi izboji izbijaju u proljece.
Stare stabljike uklonite ujesen ili
tijekom zime.

Kako biste potakli da zlatni
matic¢njak stvara atraktivne listove
od sredine ljeta nadalje, odrezite sve
stabljike do visine od |5 cm iznad tla
krajem pocetka ljeta.

\. >

a B
Berba

Berite mlade listove tijekom cijelog
lieta, a prema potrebi. Listovi se
mogu i susiti, no moraju se ubrati
prije nego $to biljka procvijeta.

VAZNA NAPOMENA

Melissa officinalis ne smije se
brkati s biljkom Monarda didyma
(bergamota), koja se ¢esto uzgaja
na mijeSanim i zeljastim
gredicama, a opisana je na
strantct 49.
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Origanum majorana

G MEEORAN

Majorana, sanseg

@ B 8§

Uzgoj mladih biljaka
Kad se uzgaja kao poluotporna
jednogodisnja biljka, posijte
sjemenke, ravhomjerno i narijetko,
na dubinu od 3 mm u lonce ili plitice
za sijanje, tijekom kraja zime ili
pocetkom prolje¢a. Odrzavajte
temperaturu od 10-15°C i polako je
snizavajte nakon klijanja.

Kad mlade biljcice budu dovoljno
velike za rukovanje, premjestite ih
na vecem razmaku u plitice i
postupno ih ojacavajte. Zatim ih
presadite u zacinski vrt.

Sjemenke mozete sijati i u kanali¢e
duboke 6 mm i razmaknute
23-30 cm, tijekom kraja proljeca ili
pocetkom ljeta. Zatim prorijedite
mlade biljcice na razmak od

23-30 cm.
Visina: 45-60 cm, ponekad i manje \
Raspon: 30-45 cm, ponekad i manje ~ |
Pomalo osjetljiva trajnica grmovitog | gustog rasta; u umjerenim pocfnebl'iima sr—*-T | Njega biljaka
uzgaja kao otporna i poluotporna jednogodisnja biljka. Jarko zeleni listovi skupljeni e s s |
su oko crvene, bridaste stabljike koja stvara nakupinu blijedo ljubicastih, ruzicastih L‘LU;:; ;dd;;’:: j;lgeudltae iﬂ:ﬁ;ﬁ?ﬂ
ili I:?l Eihh, c;e?as‘tlh‘cv]etoﬁa od pocetka do kraja ljeta. Aromaticni listovi pojavljuju solo¥al. Billke opseniiaiol dib
| se iz ¢vorastih lisnih pazusaca. bodnebliimas no obléno Je rajbelle
u izvaditi ih ujesen i sljedece godine
Kulinarska upotreba | J uzgoijiti nove biljke.
Mladi izdanci i listovi koriste
se kao zacin za jela od mesa
ili peradi, kao i za nadjeve, -':;
omlete i salate. Koriste se |
_; svjezi ili suseni. Listovi imaju & / B
jaci okus kad su suseni i ¢esto .

se koriste u pot-pourriu.
Mazuran je tradicionalni
sastojak bouquet garnia.

Berba

Berite listove i stabljike po potrebi,
to je najbolje Ciniti prije nego se

otvore cvjetovi. Mogu se koristiti 3
svjezi ili suseni ili zamrznuti (vidi str.

, #
Wl St I % SRR i S T

o
74-75).
jarko zeleni fistovi ;i%]'
nastaju na blago 3
razgranatoj stabljici 4
Listovi se koriste svjeZi ili suseni :

Za zacinjanje Jela 3 7
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Hyssopus officinalis

T

Pipan, isop, blagovan, Sipant, crkvenjak

’/"_

Uzgoj mladih biljaka

Sredinom i krajem proljeéa posijte 3
siemenke, ravnomjerno i narijetko. 4
na gredicu. Sijte u kanali¢e dubine

6 mm i razmaknute 30 cm. Klijanje
traje 2-3 tjedna. Kad mlade bili¢ice
budu dovoljno velike za rukovanie,
prorijedite ih na razmak od |5 ¢m.
Pocetkom jeseni iskopajte biljke i
stavite ih na stalno mjesto uzgoja, na
razmak od oko 30 cm.

Miloduh se moze razmnozavati i
reznicama duzine 6.5-7.5 cm krajem
proljeca, a treba ih utaknuti u lonce
s jednakim dijelom vlaznog treseta i
ostrog pijeska. Stavite u hladno
klijaliSte, a kad se zakorijeni,
presadite u zasebne lonce. U
zacinski vrt presadite krajem ljeta ili
pocetkom jeseni.

Visina: 45-60 cm
Raspon: 30-38 cm
Otporna, djelomic¢no vazdazelena trajnica

. . . o g
uspravnog, razgranatog i grmolikog rasta. Uzgaja ; N :
se zbog mladih, aromaticnih, srednje zelenih .ﬁ a ~
listova okusa slicnog metvici. Od sredine do e = Njega biljaka

I::?;i;f;aIf;liltfzjiniG:ueiigf:ralsn;ill;n;]EIIia;E;iEevaSte Rahla, dobro crjjeditz?f Feml]a ?a-jalfo
| osunc¢anome mijestu ili laganoj sjeni
je nuzna. Zemlja treba biti vlazna i 3
bez korova, a svake 3-4 godine i

biljke treba zamijeniti mladima.

Kulinarska upotreba
Mladi listovi, koji se mogu brati tijekom cijele
godine, koriste se svjezi u brojnim razlicitim

R e R S . S 7}
jelima, ili suseni i umijesani u nadjev. Listovi su - s
najbolji netom prije otvaranja cvjetova. Svjezi N = ~ B
listovi se stavljaju u salate, a svjezi ili suhi u juhe i e Berba %
nadjeve. U kuhanim jelima koriste se za | 3 | 3
‘uravnoteiavanie’ S Berite listove tl]Ekom CI]EIE gcdlnet d .*i
masne ribe ili masno = najbolje je koristiti ih svjeze. Listovi :
: se mogu i susiti, no berite ih dok su
mesa. |
miadi.

| Razgranate grmolike

stabljike
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Artemisia abrotanum

Bozja metvica, srcano zelje

& o
Uzgoj mladih biljaka
Tijekom kraja ljeta uzmite
poludrvenaste reznice duge
7.5-10 cm, po mogucénosti s petom g
(komadicem starijeg drva)
pricvrscenom za bazu. Utaknite ih y ]
lonce s jednakim dijelom vlaznog
treseta i ostrog pijeska pa stavite u
hladno klijaliste tijekom zime.

U proljece presadite zakorijenjene
reznice u pojedinacne lonce i stavite
na otvoreno do kraja ljeta ili pocetka
jeseni, kad se mogu posaditi u
zacinski vrt.

a

Njega biljaka

Visina: 60 cm-1.2 m

Raspon: 60 cm-1.2 m
Otporan grm uspravna rasta te listopadan ili poluvazdazelen, ovisno o klimi.

Razvija atraktivne, vunaste, sivozelene i fino razdijeljene listove koji ispustaju jak

Zemlja mora stalno biti vlazna i bez
korova. Sredinom ljeta svake godine
podrezite sve stabljike do visine
15-20 cm od tla. To potice razvoj

miris sli¢an jabuci kad se zgnjece. Tijekom sredine i I<_ra|a jeta stwfara okruglg, mladih izdanaka i listova. Mladi
zagasito zute cvjetove na vitkim grozdovima; u hladnim podnebljima, medutim, izdanci i listovi su osjetljivi na mraz,
cvjetovi se rijetko pojavljuju. stoga nemojte podrezivati biljku dok

ne prode opasnost od mraza.

#~  Kulinarska upotreba
lako nije posvuda popularan
kao zacinska biljka,

tradicionalno se koristi kao /
sastojak u biljnim cajevima. > N
Berba
Tijekom ljetnih mjeseci berite listove
| po potrebi. Mogu se koristit svjezi
v 'f ‘ ;'*? £ /' ili suseni.
7N\ R L
1"‘* N =
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I “\ Sitno razdijeljeni listovi
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Calendula officinalis

- 2y
Uzgoj mladih biljaka

Od sredine do kraja ljeta posijte
sjemenke tamo gdje ce proklijati i
rasti; sijte narijetko i ravhomjerno u
kanalice dubine 12 mm i razmaknute
25-30 cm. Kad mlade biljcice budu
dovoljno velike za rukovanje,
prorijedite ih na razmak od 30 cm.

Ova biljka cesto stvara mnostvo
samozasijanih biljcica.

L&

p
Njega biljaka

lako ce opstati u siromasnom tlu,
najbolje raste i cvjeta u dobro
ocjeditoj zemlji koja dobro zadrzava
vlagu i na suncanome mjestu.
Uklanjajte ocvale cvjetove radi
poticanja razvoja novih.

Visina: 45-60 cm
Raspon: 30-38 cm
Popularna otporna jednogodisnja biljka, grmolika, ali

| G _ e
uspravna rasta i svijetlozelenih listova, uskih i T AN S 4
zlicastih. Od kraja proljeca ili pocetka ljeta pa sve _ — [ - ~
do prvih jesenskih mrazova stvara velike cvjetove Tf} / Barbo
nalik tratincici, jarko narancaste ili zute, siroke do L.

A ! Tijekom svih ljetnih mjeseci berite
\&‘ (7 || cvjetove i uklanjajte latice, bilo da ih
J

10 cm. Listovi i stabljike imaju o$tru aromu. Kao
vrtni ukras postoje brojni kultivari u mjesavini
pastelnih boja. Osim $to se uzgaja na vrtnim
gredicama, cesto se uzgaja i u loncima.

koristite odmabh ili ih susite (vidi str.
74-75). Za salatu koristite samo
svjeze, mlade listove.

Kulinarska upotreba m _—

Latice se koriste za dodavanje boje maslacu i | pr—

mekim sirevima, kao i za dodavanje boje rizi i i ¢ 4 Uspravne i grmolike . 4
jJuhama. Nasjeckani listovi se koriste kao \Qr.‘ §  stabljike

sastojak u salati, a cvjetovi kao ukras salatama. \ §

=

Napomena

Nemojte brkati Calendula officinalis, popularni
neven, s francuskim i africkim nevenom koji
Pripada rodu Tagetes. Cvietovi nalik tratinCici, S

dvostrukim ili jednostrukim

K redom latica

s nteat] lamt Flilr . '
Svijetlozeleni, Zlicast listovi
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Petroselinum crispum

Petrusimen, petrosimul, petrusimul

€ D)

Uzgoj mladih biljaka
Kucni vrtlari obic¢no uzgajaju persin
kao otpornu jednogodisnju biljku,
sijuci sieme direktno na mjesto
uzgoja. Od pocetka proljeca do
sredine ljeta posijte sjemenke,
ravnomijerno i narijetko, u kanali¢e
dubine 6 mm u zacinskom vrtu.
Klijanje je sporo, no moze se znatno
ubrzati ako se sjetveni kanali¢ zalije
vrucom vodom prije sijanja
sjiemenki. Mlade biljCice najprije
prorijedite na razmak od 7.5 cm, a
kasnije na razmak od 23 cm.

oA 23 mﬁﬁﬁlmmﬁkﬁ‘&tﬁfwuﬁhﬁ#ﬂiﬁ-_rr.'."u-_*c:“, = e

Nove biljke mogu se uzgoijiti |
sjetvom u lonac; na kompost na baz;

ilovace pospite nekoliko sjemenki i !q
lagano ih prekrijte. Pazljivo zalijte i b
stavite na sunc¢anu prozorsku dasku. :{1
;
¥
.:. .: . Z RE __ :* .. - .,-_ _ o . : . .. ; < . :- i R \ _‘/ rl
- ‘I‘l , Ha¥, " L 2 =y r/_ \
Visina: 30-60 cm Njega bl’]akﬂ
Raspon: 23-38 cm . g |
Otporna dvogodisnja biljka koja se uzgaja kao jednogodisnja. Dobro je poznata i Icipao pf::l-z?za! :a suh::canfn;e mjestu
v: G * - noj sjeni te rahla, plodna i
Sirom se uzgaja kao kulinarska zacinska biljka, jarko zelenih, duboko urezanih, :;szz oéj;dita el kzja e
kovrcavih listova koji su gusto zbijeni. Akc:f se pusti da_gar:lrodn'o raﬁ.st& bez' ol adaa el porechnl
podrezivanija, razvit ¢e zelenkasto zute cvjetove, no njih je najbolje ukloniti Cim se uspjedan uzgoj. Kompost treba
pojave. stalno biti umjereno vilazan, a
cvjetne stapke treba odrezati.
Zelenkasto Zut Kulinarska upotreba Krajem ljeta podrezite biljke i
A Listovi se posvuda koriste u umacima | temeljito zalijte radi poticanja novog
.0 - : rasta; pokrijte ih plasticnim
preljevima za salate, a obavezan je sastojak Sl -
. . e g * pokrovom.
i bouquet garnia. Koristi se i za ukrasavanje
sendvica.
& p
pe )
Berba

Berite listove dok su mladi; to
ujedno potice razvoj novih listova.
Listovi se mogu susiti ili zamrznutl

(vidi str. 74-75).

Listovi se konste U umacima
| KOO UKras

Osebujni, duboko urezani, kovrcavi
liStovi
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Mentha spicata

POLJSKA METVICA
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Visina: 45-60 cm

Raspon: Rasprostiruca i invazivna )
Poznata i kao Mentha viridis, ova otporna, zeljasta G
trajnica ima listove osebujna okusa metvice. Listovi su X :_-
srednje zeleni s izrazajnim ziliem. Od sredine ljeta A\ 35

do pocetka jeseni biljke nose svijetlogrimizne 3 ‘1? “"‘-x
cvjetove u gustim prslienima uz stabljiku. S Cvietovi

nastaju u
prsijenima

Kulinarska upotreba
Listovi imaju aromu i okus metvice i
cesto se koriste u umacima od
metvice. Listovi se koriste i za
pPripremanje osvjezavajucih cajeva.
Vrsci se cesto dodaju hladnim
napicima i kao zacin povréu,
narocito krumpiru i grasku.

Razgranate stabljike

.
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Uzgoj mladih biljaka

Iskopajte i razdijelite nagomilane
busene pocetkom ili sredinom
proljeca pa presadite mlade biljke
uzete s vanjske strane busena.
Razmaknite ih oko 20 cm.

Tijekom kraja proljeca mozete uzeti
s baze biljke reznice duge 7.5-10 ¢m
| utaknuti ih u lonce s jednakim
dijelom vlaznog treseta i ostrog
pijeska. Stavite ih u hladno klijaliste
ili hladni staklenik dok se ne
zakorijene, a zatim presadite u
zacinski vrt ili posudu.

&

%
Njega biljaka

Poljskoj metvici prija plodna zemlja
koja dobro zadrzava vlagu, na
toplom, zaklonjenom i zasjenjenom
polozaju. Svake zime izdanci
odumiru; uklonite ih krajem zime ili
pocetkom proljeca.

Buduci da se ova biljka naglo $iri,
preporucuje se uzgajati je ili u
loncima bez dna promjera

15-20 cm, do ruba ukopanima u
zemlju na gredici, ili u posudama.

Berba

Berite i koristite listove dok su mladi
| sviezi. Mogu se i susiti (vidi str.
74-75).
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Rumex scutatus

RIMSKA KISELICA

§panjolska kiselica, francuska kiselica, vlaska kiselica, vrtna kiselica, pitomi kiseljak

7 N
Uzgoj mladih biljaka

Ova biljka najlakse se razmnozava
ako se iskopa i razdijeli nagomilano
korijenje u proljece ili krajem ljeta;
mlade komade presadite na
razmaku od 20 cm u redove
razmaknute 30 cm.

Mogu se i sijati siemenke,
ravnomjerno i narijetko, u kanalice
dubine 6 mm u gredicu za sijanje na
otvorenome sredinom ljeta. Kad
mlade bilj¢ice budu dovoljno velike
za rukovanje, najprije ih prorijedite
na razmak od 7.5 cm, a poslije na
razmak od 23 cm.

NS =~

a N
Njega biljaka
Oko biljaka ne smije biti korova i

otkidajte cvjetove radi poticanja
razvoja svjezih listova.

Visina: 30-45 cm

Raspon: 20-25 cm

Vitka, poluuspravna i pomalo povaljena trajnica sa srednje do sivozelenim, pomalo & 0
trokutastim listovima kisela okusa. Cesto se pojavljuje u gustim nakupinama. Biljke
ujedno razvijaju nakupine malih zelenih do crvenih cvjetova.

(7 2

Berba
Kulinarska .

upotreba

Mladi listovi, koji imaju
okus limuna, dodaju se
sendvicima, salatama i
juhama, dok se stariji
listovi rezu i kuhaju kao
spinat. Od njih se moze
napraviti | pire te
posluziti uz ribu i masnije
meso. U Francuskoj se
Koristi u sorrel juhi, kao i
za zacinjanje umaka i
omleta.

Odrezite svjeze mlade listove po
potrebi.

[zraZajni, pomalo trokutast

(ISTOVI

Mogu se i susiti i zamrzavati u
vrecicama (vidi str. 74-75).

?5 \ y,
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Sicusni, crveno do \
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A-Z kulinarske zaginske biljke

Visina: 60-75 cm
Raspon: 45-60 cm

Otporan, vazdazeleni grm s duboko urezanim, plavozelenim listovima trpka okusa.
Tijekom pocetka i sredine ljeta - a ponekad i krajem ljeta - stvara nakupine
sumporno zutih cvjetova na krajevima mladih izboja. Medutim, jelima se dodaju

listovi trpke i gorke prirode.

Kulinarska upotreba

Mladi listovi se sitno nasjeckaju i dodaju
salatama. Medutim, pripazite da ovu biljku
ne koristite u velikim kolicinama.

Listovi ispustaju trpax
| gOraK OKUS

Ruta graveolens

Ruta, rutica, petoprstica

{’

\

Uzgoj mladih biljaka

Nove biljke se podizu sjiemenkama i
reznicama. Posijte sjemenke u
kanali¢e dubine 3-6 mm na gredicu
za sijanje na otvorenome tijekom
prolje¢a. Kad mlade biljcice budu
dovoljno velike za rukovanije,
prorijedite ih na razmak od

23-30 cm. Kasnije ih presadite na
razmak od 45 cm ili u zacinski vrt ili
na mjesovitu gredicu.

Mozete uzeti i reznice duzine
7.5-10 cm s boc¢nih izdanaka tijekom
sredine ljeta. Utaknite ih u lonce s
jiednakim dijelom vlaznog treseta |
oétrog pijeska te stavite u hladno
klijaliste. Kad se zakorijene,
premjestite ih u pojedinacne lonce i
ostavite da prezime u hladnom
klijalistu.

@ B
Njega biljaka

Bilika trazi vrlo malo paznje, osim
rezanja suhih cvjetova ujesen. Da bi
biljka ostala niska, vrtnim skarama u
proljece odrezite izdanke na
nekoliko centimetara od starog
drva.

N& 4

=
Berba

Berite listove kad su mladi i sviezi za
trenutnu uporabu ili za susenje.

Duboko urezani, plavozelen:
listovi | Sumporno Zut cvjetovi
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Rosmarinus officinalis

£ R

Ruzmarin, zimorad

=
Uzgoj mladih biljaka

U pocetku se vec ustaljena biljka

moze kupiti u rasadniku i vrtnom

centru. Medutim, nakon 3-4 godine
biljke cesto postaju ogoljele oko |
baze i najbolje ih je zamijeniti. ;
Tijekom sredine ljeta uzmite reznice
duzine 7.5-10 cm i utaknite ih u 3
lonce s jednakim dijelom vlaznog

treseta i ostrog pijeska. Stavite ih u
hladno klijaliste.

Kad se zakorijene, presadite ih u
zasebne lonce i premijestite u hladno
klijaliSte gdje ce prezimiti. Krajem
proljeca posadite ih na rubnu
gredicu ili u zacinski vrt.
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Njega biljaka 5
T Potrebno je vrlo malo njege, osim i
s paeiEe o podrezivanja suhih izdanaka
Noimaal5e2 L pocetkom proljeca i kracenja

. ) 5 _ rastrkanih izdanaka. Ako biljka
Vazdazeleni grm, pomalo osjetljiv u hladnim krajevima, uskih, aromaticnih, srednje izraste prevelika, moze se podrezat

do tamnozelenih listova. Tijekom sredine i kraja proljeca i sporadicno tijekom na polovicu sredinom ili krajem
kraja ljeta i ponekad pocetkom zime - proljeca.

stvara blijedo ljubicaste cvjetove. Idealan '
je za uzgoj na rubnoj gredici kao i u
velikom zacinskom vrtu. Moze se
uzgajati i kao neformalna zivica.

Raspon: 1.2-1.5 m

LjubiCasti, usnat)
cvjetovi nastaju u
nakupinama duz ‘. .
stabljike

"\
Kulinarska upotreba Berha
Listovi se koriste svjezi ili suseni za e
unggenie dodatn.og ,Dkusa Svinietini‘ % LlSthl se kDI‘ISte l!| SVLEZI |I| .":-}i:lsenl.
L : ' |ezi, berite in po
janjetini i teletini, kao i peradskome Kad se.korlste 24 s P |
& o RNl P i 7N potrebi. |
mesu, jajima i ribi. Ruzmarin se dodaje i |
umacima i nadjevima. Medutim, imajte Za susenje listova odrezite cijelu
na umu da ako se koristi previse, moze stabljiku i objesite je u 5“_th h!?d””
nadvladati prirodni okus jela. prostoriju. Nazalost, suhi listovi
gube dio okusa.
| 4 )

Listovi se koriste kao zacin
Za brojna raznovrsna jela

P L
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| Glycyrrhiza glabra ;
}- Slatki korijen, gospino zelje, slatko bilje, konjeda
R N |
s d Uzgoj mladih biljaka :
'.; Tijekom pocetka i sredine proljeca,
; posadite mlade izboje na razmak od l
l
/-— \ i

Njega biljaka :

Rahla, plodna, dobro ocjedita zemlja 'f

potice nagli rast te olakSava branje.

| U zemlji ne smije biti trajnoga :
: korova. Tijekom prve godine nakon
sadnje slabo raste, jedva 20-ak cm, d

j ali druge godine biljke stvaraju bujno

: lis¢e koje pomaze suzbijanju rasta

'-' korova.

| Svake jeseni, ¢im lis¢e otpadne, ]'
odrezite stabljike do razine tla.

Visina: 60-90 cm

Raspon: 60-90 cm 3

Otporna, duboko zakorijenjena, zeljasta trajnica, pripada porodici grahorica, s R 3

listovima sastavljenima od 9-17 tamnozelenih, ovalnih listi¢a. Cvjetovi u obliku )

graha su svijetloplavi ili plavkasto purpurni, nastaju u nakupinama, a potom slijede e N
male mahune, duge do 2.5 cm | sadrze 3-4 Berba
siemenke. Korijenje je invazivno, cesto se Siri | Cad 2 komerciialno, biljke se
: . ? . - se uzgaj = .

do r?ekohko metara, a u rahloj zemlji dostize P ostavliaju na istome miestu 3-5
dubinu od 90 cm. | godina. Korijenje i podanci beru se i
ujesen.

Kulinarska upotreba
Sladi¢ se uzgaja zbog suhih podanaka |

normalnoga korijenja. Koristi se za
aromatiziranje i prikrivanje manje ukusnih
sastojaka, a u obliku praha ili tekuceg
ekstrakta za izradu bombona, blagih napitaka,
mjesavina protiv kaslja i pastila.

Vs )
Svestrano korijenje
Osim $to pruza osebujnu aromu, U

Sjevernoj Americi korijenje se koristi za
proizvodniju dasaka za izradu kutija.

W A Jako aromaticno Korjenje
" Sireno | iny (p{}dﬂﬂ{f)
\  korijenje

-
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Thymus vulgaris

i B

Uzgoj mladih biljaka
Iskopajte i razdijelite nagomilane
biljke pocetkom ili sredinom
proljeca; presadite mlade komade s
vanjske strane busena i bacite stari
unutarnji dio. Mlade komade
presadite na razmak od 23-30 ¢m.
Da biste stalno imali listova s mladih
biljaka, najbolje ih je obnavljati svake
3-4 godine.

Pocetkom ljeta mozete uzeti | |
reznice duge 5-7.5 cm s boénih |
izdanaka. Uklonite donje listove i |
utaknite ih na dubinu od 2.5 em u
lonce s jednakim dijelom vlaznog
treseta i ostrog pijeska. Stavite u
hladno klijaliste, a kad se zakorijene,
posadite reznice u zasebne lonce.
Vratite ih u hladno klijaliste, a kasnije
presadite u zacinski vrt.

Py
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Njega biljaka
Visina: 10-20 cm

Raspon: 23-38 cm |
Otporan, patuljasti, vazdazeleni grm aromaticnih listova. Od pocetka do sredine

lieta stvara nakupine cjevastih, blijedo ljubicastih cvjetova.

Timijan uspijeva u rahloj, dobro
ocjeditoj zemlji na otvorenom i
sun¢anom polozaju. Dobro se uzgaja
i u posudama, kao i u zacinskom

vrtu.
Kulinarska upotreba
Listovi, koji imaju blag, pomalo pikantan i 5?.# . Blijedo jjubicasti cvjetovi
slatkast okus, koriste se svjezi ili suseni, u WA & J
nadjevima za masna mesa, te za ribu i u - N

bouquet garniu. Timijan je tradicionalno bio
sastojak pirjane zecetine.

Berba

Berite izboje i listove po potrebi i
koristite svjeze.

Za su$enje krajem ljeta odrezite
stabljike duge oko |5 cm i povezite
ih u sveznjeve od 9-10 izboja.
Obijesite ih na suho i prozracno
mjesto. Listovi se mogu i zamrznuti
(vidi str. 75).

Limunski timijan
Thymus x citriodortaus (limunski timijan) ima
kopljaste do ovalne, srednje zelene listove

vazdazeleni grm LS

Koji ispustaju osebujan i osvjezavajuéi miris |
slican limunu i ugodnome mirisu limunske Q
verbene. f o
[t L. "\ Y

ok o : = "'" .\ A
Biljke narastu do visine od 25 cm i raspona PT M }
do 38 cm. Listovi se posvuda koriste za pot- | e’ . Pikantni listovi slatkosta ousa g
pourri, a dodaju se i desertima. , — k' ; ‘
Gusti, rasprostiruci o

:




Allium schoenoprasum

Drobnijak, pticji luk, sitni luk, snitlah

/‘
\

Uzgoj mladih biljakq
Vlasac tvori busen koji, nakon 3-4
godine, treba pazljivo iskopati
podijeliti, pocetkom ili sredinom
jeseni. Mlade komade s vanjske
strane busena treba presaditi (bacite
stari unutarnji dio) na razmaky od
oko 30 cm, u laganu ili umjereno
tesku, dobro ocjeditu zemlju. Raste
na jakom suncu ili u laganoj sjen,

Tijekom proljeca ili pocetkom lieta
posijte rijetko i ravnomjerno u
kanalice dubine |2 mm i razmaknute
30 cm. Klijanje traje 2-3 tjedna. Kad
su mlade biljc¢ice dovoljno velike za
rukovanje, prorijedite ih na razmak
od |5 cm; kasnije ih premjestite na

njihovo stalno mjesto i razmaknite
30 cm.

Visina: 15-25 cm \ ;
Raspon: 25-30 cm - -
Otporna, trajnica, lukovi¢asta biljka koja stvara busen, travolikih, cjevastih, srednje Njega biljaka
zelenih listova i ruzi¢astih cvjeti¢a koji nastaju na gustim, okruglim glavama na vrhu ;
dugih stabljika pocetkom i sredinom ljeta. Ef"'lke SEROL a]u.dot::ro zall_le‘»{ati }
tiiekom cijelog ljeta i uklanjati :

. cvjetne stapke radi poticanja razvoja |

Okrugle cvjetne glave Kulinarska up‘?tre*ba _ , Tl e listova. Ujesen biljka odumire do {

| Zbog blaga okusa listovi su idealni za zacinjanje razine tla, a u proljece stvara nove ;

/ juha, omleta, jela od jaja i sira kao i za listove. j

dodavanje sendvic¢ima. Sitno nasjeckani listovi : S o )

S . : Vlasac se moze uzgajati i u loncimai | =

mogu se koristiti kao ukras pireu od krumpira; : %

AN _ _ prozorskim sanduci¢ima. Kad su u ;

odani mladom, kuhanom krumpiru, stvaraju loncima, mogu se unijeti u kuéu p

vrlo osebujan okus. Listovi se koriste i kao fines ujesen i drzati na hladnoj prozorskoj |

herbes i u sauce tartare. dasci, gdje osiguravaju listove :i

tiekom cijele zime. :

. /|

N §

Berba ;

:

Odretzite listove uza samu bazu;

mladi listovi su uvijek najbolji. Osim

$to se koriste svjezi, listovi s&€ MOgH 3

susiti i zamrznuti (vidi str. 74-75).

Sitno sjeckani listovi |




Tanacetum vulgare

Povratic, povrata, vratizelja

Visina: 90 cm-1I m
Raspon: 45-60 cm
Otporna, uspravna trajnica duboko razdijeljenih .
| nazublienih, tamnozelenih listova, dugih oko 3
23 cm, te jarko zutih, dugmastih cvjetova od
sredine do kraja ljeta, koji se mogu susiti za

upotrebu u zimskim cvjetnim aranzmanima
Posjeduje vrlo neformalan izgled seoskog vrta

Kulinarska upotreba

Listovi se mogu kosati i koristiti za omlete,
sendvice i jela od sira. Koriste se i u
tradicionalnim varencima i kolacima, kao sto su
uskrsnji varenci od vratic¢a, koji su se pripremali
od jaja i listova mladog vratica. Caj od vrati¢a
pripremao se infuziranjem ove biljke u vreloj
vodi.

— S S
Steljska zacinska biljka

Vrati¢ se tradicionalno koristio kao stelja na |
podovima dvoraca i velikih kuca za stvaranje
mirisne atmosfere. Cijenio se i kao sredstvo za
tieranje muha, a stari recept za prasak protiv
moljaca ukljuéivao je vrati¢, ruzmarin i timijan.
Koristila se i kombinacija bazge i vratica.

0 i

Uzgoj mladih biljaka

Yratd se najlakie razmnolava ako se
SKOPa Cesto Zapletent korienie
H!’.’I;—FH‘- T il PO Sthom prgilﬁa i

g ,_1{!‘,'}+?i='ii
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Kanatice dubine oko b mTHm
poletkom proljeca. Kad miade
Dipcce budu f.f{.J'#fJHfH.n velike za
rukovanie, proryedite th na razmak
od 30-45 e¢m

Njega biljaka

To e robusna 1 tvrdokorna biljka, no
svakako morate ukloniti korov koj
e moze zagusiti, ima puzavo
korijenje | najbolje ju je ograniCiti na
zabaceni dio vrta i uzgajati u loncu
bez dna

Berba

Berite listove tijekom ljetnih mjeseci.
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Zﬁh A-Z kuhnarske sacinske biljke . | . - R
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Anthriscus cerefolium

p
Uzgoj miadih biljakq

Vrtna krasuljica je dvogndlsn;a biljka,
no obicno se uzgaja kao otporna
jednogodisnja biljka da bi se

potaknulo stvaranje mladih listova.
QOd kraja proljeca do sredine lieta
posijte siemenke, rijetko i
ravhomjerno, u plitke kanali¢e
razmaknute 30 cm i na stalno
mjesto uzgoja. Klijanje traje 2-3
tiedna. Kad mlade biljcice budu
dovoljno velike za rukovanje,
prorijedite ih najprije na razmak od
|5 ¢m, a zatim na 30 cm.

Da biste stalno imali svijeze listove.
posijte sjemenke svaka 4-5 tjedana.
Uvijek koristite svjeze sjemenke jer
postoji veca mogucnost da ce
proklijati, za razliku od onih starih
godinu dana.

Visina: 30-45 cm - J
Raspon: 30-38 cm ] > N
Otporna dvogodi$nja biljka jarko zelenih listova nalik papratima koji ;:?rc:nmtalc: Njega biljaka
podsjecaju na lis¢e persina. Izbrazdane stabljike su jako aromaticne i suplje. S g

U svojoj drugoj godini, i od kraja prethodnog ljeta, stvara Stitaste cvjetne glave vlzin; zlaa rr:;?;ziioat?;k;r:*\us?éi;egm
Siroke do 7.5 c¢m, s bijelim cvjeticima. ‘

perioda; tako ce se sprijeciti
razvijanje sjemenki. Ujedno otkidajte |
X Kulinarska upotreba
JJ"

cvjetne pupoljke ako ne zelite
\\ /X Listovi, s njihovim blagim okusom anisa, koriste se za siemenke.
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! -, ukrasavanje salata i sendvica, kao i za aromatiziranje salata,
.\t»\( ~ juha, jela od jaja i riba. Suseni listovi takoder se koriste u
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nadjevima, kao i u fines herbes za omlete. Listovi se mogu =
koristiti svjezi, suseni i zamrznuti.
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Berba

Odrezite listove dok su mladi jer “
tada je njihov okus najbolji. Listovise | =
mogu i susiti, i to je najbolje kad se |
listovi odrezu osam tjedana nakon
sjetve.

Suseni listovi koriste se za
nadjeve |
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jarko zeleni listovi




Origanum onites

Visina: 30 cm

Raspon: 30 cm

Otporna, trajnica, niska, ¢esto puzava, razgranati polugrm jarko zelenih,
aromaticnih listova. Zapravo se uzgaja kao otporna ili poluotporna jednogodisnja
biljka. Lako se razlikuje od Origanum majorana po razgranatom rastu i crvenkastoj
nijansi koja prozima cijelu biljku. Ima i ljubi¢aste cvjetove koji se prvi put pojavljuju
malo kasnije nego oni kod Origanum majorana.

Kulinarska upotreba
Mladi listovi se koriste svjezi ili
suseni, u nadjevima, ali i kao
zadin u mesu, juhama,
omletima i kobasicama. Cesto
se koristi i uz teletinu.
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Uzgoj mladih biljaka

Kad ga uzgajate kao poluotpornu
jednogodisnju biljku, posijte sjeme,
ravhomjerno i narijetko, na dubinu
od 3 mm u lonce ili plitice za sijanje,
tijekom kraja zime ili pocetka
proljeca. Odrzavajte temperaturu
od 10-15°C i polako je snizavajte
nakon klijanja.

Kad mlade biljcice budu dovoljno
velike za rukovanje, premijestite ih u
plitice na veci razmak i ojacajte.
Kasnije ih presadite u zacinski vrt.

Sjemenke mozete posijati u kanali¢e
dubine 6 mm, razmaknute

23-30 cm, tijekom kraja proljeca ili
pocetka ljeta na stalno mjesto
uzgoja. Zatim biljCice prorijedite na
razmak od 23-30 cm.

NG

-
Njega biljaka

Potrebna je plodna zemlja koja
dobro zadrzava vlagu. Zemlja treba
stalno biti vlazna i bez korova.

Berba

Berite listove i stabljike po potrebi;
to je najbolje raditi prije nego se
otvore cvjetovi. Mogu se Koristiti
svjezi ili suseni ili zamrznuti (vidi str.
74-75).
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