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aromatycznymi li§¢ mi posypuje sie pieczong baranine i wieprzowine. Dodaje sie do zup, tososia, owocoéw morza,
krélika, kaczki, pasztetow i farszow.

Jeszcze za czasdw naszych babek rozmaryn zielenit sie w wielu oknach, hodowany troskliwie,
szczegolnie przez panny, jako ozdoba /wraz z mirtem/ wianka $lubnego. Po wsiach niemal w kazdym
oknie bujnie krzewita sie ta wiecznie zielona ros$linka i dzi$ czesciej spotkaé jg mozna na wsi niz w miescie. Listki
rozmarynu, roztarte w palcach, wydzielajg cierpkowaty, korzenny zapach. Maja przy tym tagodny,
charakterystyczny smak, ktory sprawit, Zze rozmaryn od bardzo dawna wtgcz ono do arsenatu przypraw
kuchennych. Do celéw kuchennych uzywa sie czubkéw pedu, one bowiem kryjg w sobie najdelikatniejszy
aromat i smak. Rozmaryn zyskat szczegdlng popularnos¢ w kuchni wtoskiej, ktéra zalicza go do ulubionych
przypraw. Dodatek szczypty roztarsych lysskéw rozmarynu /$wiezych i suszonych/ ozywia wiele sosow,
marynaty, uszlachetnia smak i aromat octu /zwtaszcza winnego/, nadaje wykwintny smak potrawom z
baraniny, pecz eniom wotowym oraz dz iczyz nie. Dawna piosenka zotnierska zaczynajaca sie od stéw: "O moj
rozmarynie rozwijaj sie..." powinna zacheci¢ nas do hodowania tej wdziecznej roslinki, mitej zaréwno dla oka,
jak i podniebienia, tak niegdys lubianej przez zakochanych i... smakoszy.
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