
 
 

                                               ZIOŁA 
 

Doniczkowanie: Do doniczek o średnicy Ø 10-12cm po 1 roślinie, a także do misek tworząc 

kompozycje po 4-5 ziół. Używać czystych pojemników do sadzenia roślin. 

 

Substrat:  Przepuszczalny, świeży z dodatkiem perlitu o pH około 6,0. 

 

Uszczykiwanie: Najczęściej jednorazowe uszczykiwanie po posadzeniu dla rozkrzewienia, 

jednakże niektóre zioła wymagają systematycznego przycinania aby utrzymać 

zwartą formę (np. tymianek). W większości odmian ziół rośliny doskonale się 

rozkrzewiają. Dla potrzeb kulinarnych ciąć bez ograniczeń, jeżeli nie chcemy 

aby zakwitło lub nadmiernie się nie rozrastało również okresowo przycinamy. 

 

Temperatura: Początkowo do przekorzenienia w dzień 20 ºC i w nocy 18 ºC, później 

obniżać do około 15ºC. 

 

Światło: Słońce bezpośrednie i półcieniste. Generalnie przy odpowiednim podlewaniu 

stanowiska od słonecznych do cienistych. Wybarwienie jasnych i kolorowych 

liści jest lepsze przy jaśniejszym oświetleniu. 

 

Podlewanie: Utrzymywać równomierną wilgotność podłoża, niektóre zioła (bazylia, 

rozmaryn ) są podatne na choroby grzybowe spowodowane zalaniem podłoża. 

 

Nawożenie:  Zioła wymagają różnego nawożenia ze względu na siłę wzrostu. Zioła szybko 

rosnące ( bazylia , mięta, melisa, szałwia ‘Pineapple’, oregano ‘Aureum 

Gold’) muszą być nawożone częściej. Zioła wolno rosnące ( rozmaryn, 

tymianek, oregano ‘Hot & Spice’, oregano ‘Dictamnus’, majeranek) 

wymagają oszczędniejszego nawożenia. Stosować nawozy wieloskładnikowe. 

Nie wymagają nawożenia szczególnie jeżeli używamy ich jako przyprawy. 

Jeżeli jednak mają zachwycać nas swoim wyglądem możemy nawozić 

PLANTONEM® Z lub B, albo też C do wymieszania z podłożem o 

długotrwałym działaniu. 

 

Kwitnienie: Jeżeli wykorzystywane są tylko liście z ziół , pędy z kwiatostanami dobrze jest 

wycinać aby roślina dobrze sie krzewiła. 

 

Ochrona roślin: Może sie zdarzyć przędziorek i mączlik na liściach, bazylie są wrażliwe na 

uwiąd. Przy zbyt gęsto posadzonych roślinach (małe przewietrzanie ) może 

wystąpić szara pleśń. Gdy używamy ziół w kuchni absolutnie nie stosujemy 

chemicznych środków ochrony roślin. W sprawie środków ochrony roślin 

aktualnie dopuszczonych do stosowania proszę się porozumieć z Państwową 

Inspekcją Ochrony Roślin i Nasiennictwa. 

 

Zastosowanie:  Doskonała propozycja do ogrodów z kącikiem ziołowym , a także do 

pojemników na tarasy i na okna blisko kuchni, doskonałe w pobliżu przejść 

rozsiewają piękny ziołowy zapach. 
 

Niniejsze wskazówki do uprawy mają charakter zalecenia i przygotowane zostały zgodnie z najnowszą wiedzą 

i sprawdzone w naszych warunkach uprawy. 


