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JlnmoHeHa TpeBa

- Cymbopogon flexosus
ApoMaTbT Ha asmaTcka KyXHs oT BallaTa co6CcTBeHa rpagvHa

JIMoHeHaTa TpeBa 3aeMa CTabuIHO MSCTO B a3naTckaTa KyxXHs 1 MpuAaBa Ha MHOTO ACTUS eK30TUYeH BKYC C IMMOHOBWSA apoMat Ha incrtaTta v 1eko
nunepanBMs c1 apomaT. PacTeHMeTo ce oTrnexaa NecHo B cakcusa uam koda 1 Moxe Aa AOCTUrHe A0 60 caHTUMeTpa BUCOUMHA. MoxeTe Aa 13nonssaTe
3eN1eHnTe YacTu Ha pacTeHMeTOo, HaNOMHSALLM Ha TPBCTUKA, 0COBEHO CoUHUTe CTbbNa 1 yaebeneHNTe OCHOBW Ha INCTaTa, NPeCcHN OT BalLeTo COBCTBEHO
pacTeHue B KyxHsiTa. [lpeanaraHaTa B TbproeckaTa Mpexa cylleHa MMOoHeHa TpeBa MMa camo cnab apomart. BuHarn omekoTaBaliTe Manko cTebnata, npean
Aa rv jobaBunTe KbM MpoLieca Ha roTBeHe, 3a Aa MoraT eTepuyHuUTe Macna Aa ce pasTBopsT 4obpe. CamuTe BAKHECTU INCTa He Ce SAAT, a Ce OTCTPaHABAT Cey
BapeHe. JIMoHeHaTa TpeBa e NonyaspHa B asvartckaTa KyxHs, 0CObeHO KoraTo ce KOMBUHMPa C KOKOCOBO MJISIKO B ACTUS C MW/Ie U MOPCKY AapoBe,
npuaasalikv Um gobpe 3aobneH apomat. MHOro e NoAxoAsLL, 1 3a OBKycABaHe Ha Yaii. EcTecTBeHO MecTOMnosoXKeHUe: VI3TOUHONHAMICKaTa IMMOHeHa
TpeBa (C. flexuosus) pacte gnBo n ce otrnexga B Lpu MlaHka, Hana, Bupma v TalinaHa. YcnewHo oTraexxgaHe: OTriexjaHeTo Ha 3akpuTo e Bb3MOXHO
LenoroanLiHo. PasnpejeneTte ceMeHaTa BbpXy BAaXxeH cybcTpart 3a oTraexgaHe nam 61kosa noysa, HaTUCHeTe I IeKO 1 I MOKpUIATe caMo N1eKo CbC
cybcTpata. MokpuiiTe cbaa C KyTypa C JOMaKMHCKO $OAMNO, KOETO CTe OCUTYpUAK C Aynkun. ToBa NpeAnassa noysaTta OT U3cyllaBaHe. TpsbBa 4a oTCTpaHsBaTe
$onnoTo 3a 2 Yaca Ha Bceku ABa A0 TpM AHW. ToBa NpeAoTBpaTsaBa 06pasyBaHETO Ha Myxb/l BbPXy pacTallaTa noysa. lloctaBete cbaa € KynTypa Ha CBET/O U
Tonno npu 20 go 25° no LUensuii. MoaabpxaiTe NOBbPXHOCTTa Ha NOYBaTa BaXHa (Hanp. ¢ Npbckayka 3a BoAa), HO He Mokpa. B 3aBucrmMocT oT
TemnepaTypaTa Ha oTrnexzaHe MbpBuUTe pascaz ce NosBsBaT Cej ABe A0 YeTvpun ceamuun. Haii-po6poTo MmecTononoxeHue: /luMoHeHaTa TpeBa
npeanoymnTa CIbHYeBO MACTO. [1pe3 NSTOTO pacTEHNETO MOXe Aa CTOW U Ha OTKPUTO, 3aLLMTEHO OT BATBLP 1 AbXA. ONTUManHa rpuka: BuHarn nogabpxarite
noysara B/laxHa, HO 136sAreaiiTe NnpeoBnaxHaBaHe (Hanp. Mopaan ocTaTb4YHa BOAA B YMHMIIKATA). o Bpeme Ha roguiuHaTta gpasa Ha pactex, TeyeH 61IKoB
TOp MOXe CbLLO Aa ce 40baBsA KbM BOAaTa Ha MHTEPBaNW OT TPU A0 YeTUpu ceaMnLn. Ypes pasgensiHe MoxeTe Aa NPOABbXNTE Aa YMHOXaBaTe CBOATa
NVIMOHeHa TpeBa OT BTopaTa roguHa unu ja s nogapute Ha ckbnu npustenn. Mpes 3umara: J/InMoHoBaTa TpeBa He e U3APbXINBa U e Hali-Jobpe aa ce
npeHece Ha 3aKpUTO Npe3 eceHTa, KbAETO 11 e onpeAeneHo CBETN0 M Maiko MNo-X1aAHO MACTO 3a 3UMHUS NEPUOZ Ha MOKOA.

- - Citrongraes

Cymbopogon flexosus
- - Duften af asiatisk kekken fra din egen have

Citrongraes har en fast plads i det asiatiske kgkken og giver mange retter en eksotisk smag med bladenes citronduft og let pebret aroma.
Planten er nem at have i potte eller spand og kan blive op til 60 centimeter hgj. Du kan bruge de grenne dele af planten, der minder om siv,
iseer de saftige stilke og de fortykkede bladbunde, frisk fra din egen plante i kekkenet. Det kommercielt tilgaengelige terrede citrongraes har
kun en svag aroma. Bled altid stilkene lidt, fer du tilfgjer dem til tilberedningsprocessen, sa de ateriske olier kan opl@ses godt. Selve de
fibrase blade bliver ikke spist, men fiernet efter kogning. Citrongraes er populaert i det asiatiske kgkken, isaer nar det kombineres med
kokosmeaelk i kyllinge- og skaldyrsretter, hvilket giver dem en velafrundet aroma. Den er ogsa meget velegnet til at smage te. Naturlig
beliggenhed: @stindisk citrongraes (C. flexuosus) vokser vildt og i dyrkning i Sri Lanka, Indien, Burma og Thailand. Succesfuld dyrkning:
Indenders dyrkning er mulig hele aret rundt.Fordel freene pa fugtigt veekstsubstrat eller urtejord, tryk dem lidt ned og daek dem kun lidt med
substratet. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udtgrring. Du ber fjerne
folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa den voksende jord. Ger dyrkningskarret lyst ogvarm ved 20 til
25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstever), men ikke vad. Afhaengigt af veeksttemperaturen vises de farste
freplanter efter to til fire uger. Den bedste beliggenhed: Citrongraes foretraekker et solrigt sted. Om sommeren kan planten ogsa sta
udenfor, beskyttet mod vind og regn. Optimal pleje: Hold altid jorden fugtig, men undga vandfyldning (f.eks. pa grund af resterende vand i
underkoppen). | den arlige vaekstfase kan der ogsa tilseettes flydende naturgedning til vandet med tre til fire ugers mellemrum. Ved at
dividere kan du fortseette med at formere dit citrongraes fra andet ar eller give det til keere venner. Om vinteren: Citrongraes er ikke hardfer
og bringes bedst indendgrs om efteraret, hvor det tildeles en let og lidt keligere placering til vinterdvalen.

Zitronengras
- Cymbopogon flexosus
J Der Duft asiatischer Kiiche aus dem eigenen Garten

Zitronengras hat seinen festen Platz in der asiatischen Kiiche und verleiht vielen Gerichten mit dem Zitronenduft seiner Laubblatter und seinem leicht
pfeffrigen Aroma exotische Wiirze. Die Pflanze lasst sich gut im Topf oder Kibel halten und erreicht dort eine Wuchshdhe von bis zu 60 Zentimetern. Die
grunen an Schilf erinnernden Pflanzenteile, vor allem die saftigen Halme und die verdickten Blattbasen kdnnen Sie frisch von lhrer eigenen Pflanze in der
Kuche verwenden. Das im Handel erhéltliche getrocknete Zitronengras weist namlich nur ein schwaches Aroma auf. Klopfen Sie die Stiele immer etwas
weich, bevor Sie sie beim Kochen hinzufligen, damit sich die &therischen Ole gut I6sen kénnen. Die hartfaserigen Blatter selbst werden nicht mitgegessen,
sondern nach dem Kochen entfernt. Zitronengras ist in der asiatischen Kiiche vor allem in der Kombination mit Kokosmilch bei Gerichten mit Hihnerfleisch
und Meeresfrichten beliebt und verleiht ihnen ein abgerundetes Aroma. Es eignet sich aber auch sehr gut zum Aromatisieren von Tee. Naturstandort:
Ostindisches Zitronengras (C. flexuosus) wachst wild und in Kultur in Sri Lanka, Indien, Burma und Thailand. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze
Jahr Gber moglich. Verteilen Sie die Samen auf feuchtem Anzuchtsubstrat oder Krautererde, driicken Sie sie etwas an und bedecken Sie sie nur ganz leicht
mit dem Substrat. Decken Sie das Anzuchtgefal3 mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis
drei Tage sollten Sie die Folie fur 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR hell und
warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur
erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis vier Wochen. Standort: Zitronengras bevorzugt einen sonnigen Standort. Im Sommer kann die Pflanze wind-
und regengeschutzt auch gut im Freien stehen. Pflege: Halten Sie die Erde stets feucht, aber vermeiden Sie Staundsse (zum Beispiel durch Restwasser im
Untersetzer). Wahrend der jahrlichen Wachstumsphase kann im Abstand von drei bis vier Wochen dem Wasser auch flussiger Krauterdliinger zugegeben
werden. Durch Teilung kdnnen Sie Ihr Zitronengras ab dem zweiten Jahr auch weiter vermehren oder lieben Freunden schenken. Im Winter: Zitronengras
ist nicht winterhart und wird am besten im Herbst ins Haus geholt, wo man ihm fur die Winterruhe einen hellen und etwas kihleren Standort zuweist.

N L7 Lemongrass
Cymbopogon flexosus

1S The smell of Asian cuisine from your own garden

Lemongrass is a basic part of the Asian cuisine and gives many dishes with the lemon scent of its foliage leaves and its slightly peppery aroma an
exotic flavour. It can easily be cultivated in a pot or tub and grows up 60 cm high. The green, reed-like parts of your plant, especially the juicy stalks
and the thickened leaf bases, can easily be used in the kitchen as a better alternative to the commercially available Lemongrass with a much weaker
aroma. While cooking, always tenderize the stalks a little bit before adding, so the essential oil can dissolve easily. The hard-fibrous leaves are not
been eaten, but taken out after cooking. Lemongrass is in the Asian cuisine particularly in combination with coconut milk commonly used for dishes
with chicken or seafood, and gives a well-rounded flavour. It is also very suitable for giving a nice aroma in teas. Natural location: The Cymbopogo
flexosus grows naturally and in cultivation in Sri Lanka, India, Myanmar and Thailand. Successful cultivation: Seed propagation indoors is possible
throughout the year. Spread and slightly press the seeds onto moist potting compost or herb-substrate and put only very little compost earth on
top. Cover the seed container with clear film to prevent the earth from drying out, but don’t forget to make some holes in the clear film and take it
every second or third day completely off for about 2 hours. That way you avoid mold formation on your potting compost. Place the seed container
somewhere bright and warm with a temperature between 20°C and 25°Celsius and keep the earth - preferably with a water sprayer - moist, but
not wet. Depending on the propagation temperature, the first seedlings will come up after two to four weeks. The best location: Lemongrass
prefers a sunny place. During summer it can also be kept in a wind and rain-sheltered spot outdoors. Optimal care: Keep the earth always moist,
but avoid waterlogging in pot and saucer. During the growth period you may add fluid fertilizer for herbal plants to the water every three to four
weeks. Through cuttings from the second year on, you can multiply the Lemongrass or make it a present for a beloved friend. In the winter:
Lemongrass is not frost-hard and should be moved indoors during autumn, where it best hibernates in a bright and cool place.
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Sidrunhein
- Cymbopogon flexosus
Aasia koogi I6hn teie enda aiast

Sidrunheinal on Aasia kddgis kindel koht ja see annab paljudele roogadele eksootilise maitse oma lehtede sidrunildhna ja kergelt piprase
aroomiga. Taime on lihtne potis v8i ambris hoida ja see vdib kasvada kuni 60 sentimeetri kdrguseks. Rohelisi, pilliroogu meenutavaid
taimeosi, eriti mahlaseid varsi ja paksenenud lehealuseid v6id kasutada kédgis varskelt enda taimelt. Kaubanduslikult saadav kuivatatud
sidrunhein on ainult ndrga aroomiga. Enne kupsetusprotsessi lisamist pehmendage varsi alati veidi, et eeterlikud dlid saaksid hasti
lahustuda. Kiulisi lehti ise ei s66da, vaid eemaldatakse parast keetmist. Sidrunhein on Aasia kdogis populaarne, eriti kombineerituna
kookospiimaga kana- ja mereanniroogades, andes neile hasti imara aroomi. Sobib vaga hasti ka tee maitsestamiseks. Looduslik asukoht:
Ida-India sidrunhein (C. flexuosus) kasvab metsikult ja kasvatatakse Sri Lankal, Indias, Birmas ja Tais. Edukas kasvatamine: Toas
kasvatamine on v8imalik aastaringseltJaotage seemned niiskele kasvusubstraadile v3i Urdimullale, suruge need veidi alla ja katke need vaid
veidi substraadiga. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama
2 tunniks iga kahe kuni kolme pdeva jarel. See takistab hallituse teket kasvupinnal. Tehke kultuurindu heledaks jasoe 20-25 kraadi Celsiuse
jargi. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Olenevalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni nelja
nadala parast. Parim asukoht: Sidrunhein eelistab paikeselist kasvukohta. Suvel v8ib taim seista ka valjas, kaitstuna tuule ja vihma eest.
Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati niiske, kuid valtige vettimist (nt alustassi jaakvee t&ttu). |ga-aastases kasvufaasis v3ib vette lisada ka
vedelat Urdvaetist kolme-neljanadalaste intervallidega. Jagades saad jatkata oma sidrunheina korrutamist alates teisest aastast v&i kinkida
seda kallitele sdpradele. Talvel: Sidrunhein ei ole vastupidav ja on kdige parem tuua tuppa sugisel, kus talle maaratakse talviseks
puhkeperioodiks kerge ja veidi jahedam koht.

Sitruunaruohoa
Cymbopogon flexosus
Aasialaisen keittion tuoksu omasta puutarhastasi

Sitruunaruoholla on vakaa paikka aasialaisessa keittidssa ja se antaa monille ruoille eksoottisen maun lehtien sitruunatuoksulla ja hieman
pippurilla aromilla. Kasvi on helppo pitaa ruukussa tai amparissa ja voi kasvaa jopa 60 senttimetria korkeaksi. Ruokoa muistuttavia kasvin
vihreita osia, erityisesti mehevia varsia ja paksuuntuneita lehtien tyvid, voit kayttaa tuoreena omasta kasvistasi keittiossa. Kaupallisesti
saatavalla kuivatulla sitruunaruoholla on vain heikko aromi. Pehmenna varsia aina hieman ennen kuin liséat ne kypsennykseen, jotta
eteeriset 0ljyt liukenevat hyvin. Kuituisia lehtia ei sydda, vaan ne poistetaan kypsennyksen jalkeen. Sitruunaruoho on suosittu aasialaisessa
keittidssa, varsinkin yhdistettyna kookosmaitoon kana- ja ayridisruokissa, mika antaa niille taytelaisen aromin. Sopii hyvin myos teen
maustamiseen. Luonnollinen sijainti: Itd-Intian sitruunaruoho (C. flexuosus) kasvaa villina ja viljelldan Sri Lankassa, Intiassa, Burmassa ja
Thaimaassa. Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden.Levita siemenet kostealle kasvualustalle tai yrttimaalle, paina niita
hieman alas ja peita ne vain vahan alustalla. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio
2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen pdivan valein. Tdma estaa homeen muodostumisen kasvumaahan. Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-
25 astetta. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat
kahden tai neljan viikon kuluttua. Paras sijainti: Sitruunaruoho suosii aurinkoista paikkaa. Kesalla kasvi voi myds seista ulkona tuulelta ja
sateelta suojassa. Optimaalinen hoito: Pida maapera aina kosteana, mutta valta kastumista (esim. lautasessa olevan jaannodsveden vuoksi).
Vuotuisen kasvuvaiheen aikana veteen voidaan lisata myos nestemaista yrttilannoitetta kolmen-neljan viikon valein. Jakamalla voit jatkaa
sitruunaruohosi lisddntymista toisesta vuodesta alkaen tai antaa sen rakkaille ystaville. Talvella: Sitruunaruoho ei ole kestava, ja se on
parasta tuoda sisatiloihin syksyll3, jossa sille maarataan valoisa ja hieman viiledampi paikka talvilevolle.

Lemongrass de I'Inde
l I Cymbopogon flexosus
L'odeur de la cuisine asiatique dans votre propre jardin

Le lemongrass a sa place fixe dans la cuisine asiatique et donne une épice exotique a de nombreux plats avec le parfum de citron de ces feuilles et son ardme
légérement poivré. La plante peut étre facilement entretenue en pot ou en bac et atteint une hauteur de 60 centimeétres. Vous pouvez utiliser les parties de
plantes vertes qui ressemblent au roseau, surtout les tiges juteuses et les bases de feuilles denses, de votre propre plante. Le lemongrass séché disponible en
magasin présente seulement un aréme faible. Battez les tiges jusqu'a ce qu'elles soient douces, avant de les ajouter a la cuisine, pour que I'huile essentielle
puisse bien se détacher. Les feuilles a fibres dures ne sont pas mangées, mais enlevées aprés le cuisson. Le lemongrass est surtout utilisé dans la cuisine
asiatique en tandem avec le lait de coco pour les plats avec du poulet et des fruits de mer et leur donne un aréme arrondi. Il est aussi utile pour aromatiser le
thé. Emplacement naturel: Le lemongrass de I'Inde sauvage et cultivé grandit au Sri Lanka, en Inde, en Birmanie, et en Thailande. Culture réussie: La culture
des graines a la maison est possible tout au long de I'année. Parsemez les graines sur du substrat humide ou du terreau pour herbes, appuyez-les un peu, et
recouvrez-les trés l[égérement avec le substrat. Couvrez le récipient avec une feuille transparente dans laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est
protégé du dessechement. Vous devez enlever la feuille pendant deux heures tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le
terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud de 20° a 25° Celsius. Maintenez la surface humide (avec un vaporisateur d'eau, par exemple),
mais pas mouillé. Les premiers semis apparaissent aprés deux a quatre semaines en fonction de la température. Le meilleur emplacement: Le lemongrass a
besoin d'un emplacement ensoleillé. En été, la plante peut rester en plein air avec une protection contre le vent et la pluie. Soins optimaux: Maintenez
toujours la terre humide, mais évitez I'eau stagnante (I'eau dans la soucoupe, par exemple). Pendant la phase de croissance annuelle, la plante peut étre
arrosée toutes les trois a quatre semaines et engraissée avec de I'engrais liquide pour herbes. Vous pouvez aussi reproduire votre lemongrass par division ou
I'offrir & des amis chers a partir de la deuxiéme année. En hiver: Le lemongrass n'est pas rustique et doit étre récupéré et mis dans la maison de préférence
en automne. Mettez la plante dans un emplacement lumineux et un peu plus froid a la maison pour I'hibernation.

Nepovoyopto
Cymbopogon flexosus
To dpwpa TG acLtatikng koudivag amno Tov SLKO oag Ko

To Aepovdyopto Katéxel otabepr) Béon otnv aotatikr koudiva kat 5{vel og TIOAA TILATA pLa EWTLKNA YEUON HE TO ApwHa AEPOVLIOU TWV QUAAWY TOU Kat TO
EAAPPWG TILTIEPATO APWHA TOU. To PUTO Slatnpeitatl UKoAa o€ YAGotpa fi kouBd Kal propel va ptacet Ta 60 ekatootd og UPoG. MTopE(Te va XpnNOLUOTIOLAOETE Ta
TipdoLva pépn Tou YuTou, TIou BuPL{ouV KOAGULA, ELSLKA Ta XUHWEN KOTOAVLA KAl TLG TTaXUPpPEUOTESG BATELG TWV YUANWY, PpEoka artd To Stkd oag YuTd oTNV
kouZiva. To ano&npapévo AepovoxopTo Tou SlatiBetal oto eUTopLo €xeL HOVO aoBeveg dpwia. MAVTA HAAAKWVETE Alyo T KOTOAVLA TIPLV TA TIPOCOECETE 0TN
Sladlkaotia payelpépatog yla va Stahubolv kaAd ta abépla éAaia. Ta (Sta ta vwdn eUAa Sev Tpwyovtal, aAAG agatpolval HETA To Jayeipepa. To Aegovoxopto
elvat SNUoYWEG oTnV aotatikr Kouliva, eL8IKA 6Tav cuVSUAZeTaL Pe YaAa Kapudag oe TILATA PE KOTOTIOUAO Katl BaAacovd, Sivovtdg toug éva Kaha
oTpoyyUAePévo dpwpa. Etval emlong oAl katdAnAo yLa tov apwpatiopd tou toaylol. duotkn tomoBeoia: To avatoAkd wékd Aepovdyopto (C. flexuosus)
avamntuooeTal dypla Kat o€ KaAALEpyeLa otn ZpL Advka, tnv Ivsia, tn Bippavia kat tnv TatAavén. Emituxnpévn KaAALépyeta: H KaMLEPYELD OE EOWTEPLKOUG
xtbpouc elvat Suvatr) 6Ao To xpdvo.MolpdaoTe Toug OTIOPOUG O LYPO UTIOCTPWHA KaMLs’pystaq n xtbpa amnéd Bétava TIEOTE TOUG )\'Lyo TIPOG TA KATW KAl KAAUYTE
TOUG HOVO EAAPPA g TO UTGoTpWHA. KAADTE To Soxelo KaALEPYELAG HE peBpavn, TV ortola avolyete e TpUTEG. AUTO TPOOTATEVEL TO £5APOG ATIO TO
OTEYVWHA. O TIPETEL VA APALPELTE TO a)\oupwoxapto yla 2 WPEG KABE U0 EwG TPELG NUEPEG. AUTO GT[OtpET[EL ™ Snuoupyla poux)\ac OTO QVATITUGOOUEVO
s&anpoq Kavte to Soxelo KAMLEPYELAG PWTEWVO KALLETTO otoug 20 pe 25° Kehalou. ALGtI’]pI’]UtE v smcpavsLa Tou £8doug uypn (T.X. He YekaoTtrpa vepol) ald
oxL uypr). Avdhoya pe tn Beppokpacia avamtugng, Ta mpwta oropouta eppavidovtat petd amnd Vo wg téooeplg eBSopadec. H kaAUtepn tomoBesia: To
Lemongrass TpoTd pla nAtdAouotn tomobeoia. To Kahokaipt, To QUTO PTIopEL €TioNG va otabel €Ew, TIPOOTATEVPEVO ATd TOV AVENO Kal T Bpoxr|. BEATLotTn
ppovTida: Alatnpeite TAVTa TO XWHA VYPO, AANA ATTOPUYETE TNV UTTEPXEIALON (TT.X. AOYW UTIOAELTIOPEVOU VEPOU OTO TILATAKL). Katd Tn SLApKELa TG €TOLAG PAoNg
QAVAmTuEnG, uypo PUTIKO AlTtacpa pTopet emiong va pootedel 0To vePO 0€ SLACTAPATA TPLWV EWE TEGOAPWY ERSOPASWY. AlaLpwvTag, PTopeite va ouveyioete va
TioAamnAdoLadete To Aepovdxopto oag amd to SeUTEPO £T0G 1 va To SLveTe og ayarnpévoug @idoug. To Xelpwva: To Aspovoxopto Sev eival avBeKTLko Kal ivat
KAAUTEPO VA PEPETAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG To POLVATIWPO, ATTou Tou opiletal PLa ehagpLd Kal EAa@pwG TiLo Spocepr) Bon yla Tov XeLpePVO Arbapyo.

(
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i Lemongrass
Cymbopogon flexosus
Boladh ealain na hAise 6 do ghairdin féin

Téa &it daingean ag lemongrass i ealain na hAise agus tugann sé blas coimhthiocha do go leor miasa le boladh lioméide a dhuilleoga agus a aroma
beagan piobar. Is furasta an planda a choinnedil i bpota né i mbucket agus féadann sé fas suas le 60 ceintiméadar ar airde. Is féidir leat na codanna
glasa den phlanda a Usaid, ata i gcuimhne do giolcacha, go hairithe na gais suiteacha agus na bunanna duilleoga tiubhaithe, Ur 6 do phlanda féin sa
chistin. Nil ach aroma lag ag an leamhangras triomaithe ata ar fail go trachtala. Bog na gais i gcdnai beagan sula gcuirtear leis an bpréiseas cocaireachta
iad ionas gur féidir leis na blatholai a thuaslagadh go maith. Ni dhéantar na duilleoga snaithineacha iad féin a ithe, ach iad a bhaint tar éis cécaireachta.
Téa toir ar lemongrass i ealain na hAise, go hairithe nuair a chomhcheanglaitear é le bainne cné cécé i miasa sicin agus bia mara, rud a thugann aroma
dea-chothromaithe déibh. Ta sé an-oiriiinach freisin le haghaidh tae blaistithe. Suiomh naduartha: Fasann lemongrass Oirthear na hindia (C. flexuosus)
fidin agus a saothru i Sri Lanca, san India, i mBurma agus sa Téalainn. Saothru rathdil: Is féidir saothru taobh istigh ar feadh na bliana.Déan na siolta a
dhaileadh ar shubstrait tais ata ag fas n6 ar ithir luibh, bruigh sios iad beagan agus clidaigh siad ach beagan leis an tsubstrait. Cludaigh an soitheach
cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir é thriomd amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach
dha n6 tri 1a. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmiu ar an ithir ata ag fas. Déan an soitheach cultuir geal aguste ag 20 go 25 ° Celsius. Coinnigh
dromchla na hithreach tais (m.sh. le spraeire uisce) ach na biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht até ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis dha n6
ceithre seachtaine. An suiombh is fearr: Is fearr le lemongrass suiomh grianmhar. Sa samhradbh, is féidir leis an gléasra seasamh taobh amuigh freisin, a
chosaint 6 ghaoth agus 6 bhaisteach. Caram is fearr is féidir: Coinnigh an ithir tais i gconai, ach seachain uiscebhui (m.sh. mar gheall ar uisce
iarmharach sa shar). Le linn na céime fais bliantuil, is féidir leasachan luibhe leachtach a chur leis an uisce freisin ag eatraimh tri n6 ceithre seachtaine.
Triroinnt, is féidir leat leanuint ar aghaidh ag iolri do lemongrass 6n dara bliain né é a thabhairt do chairde daor. Sa gheimhreadh: Nil an lemongrass
crua agus is fearr é a thabhairt laistigh san fhdémhar, ait a sanntar lathair éadrom agus beagan nios fuaire dé le haghaidh suanacht an gheimhridh.

o .. Sitronugrasi

—-I-d Cymbopogon flexosus

L - IlImurinn af asiskri matargerd ar pinum eigin gardi

Sitrébnugras a sér fastan sess i asiskri matargerd og gefur mérgum réttum framandi keim med sitronuilmi laufanna og 6rlitid piparkeim.
Audvelt er ad geyma pléntuna i potti eda fétu og getur ordid allt ad 60 sentimetrar & haed. b getur notad graena hluta pléntunnar, sem
minnir & reyr, sérstaklega safarika stilka og pykkna laufbotna, ferska ur eigin plontu i eldhdsinu. burrkad sitrénugras sem faest i versluninni
hefur adeins veikan ilm. Mykid stilkana alltaf adeins 48ur en peim er baett i matreidsluferlid svo ilmkjarnaoliurnar geti leyst vel upp.
Trefjablodin sjalf eru ekki bordud, heldur fjarlaegd eftir matreidslu. Sitrénugras er vinsaelt i asiskri matargerd, sérstaklega pegar pad er
blandad saman vid kékosmjélk i kjuklinga- og sjavarréttum, sem gefur peim vel dvalinn ilm. bad hentar lika mjog vel til ad bragdbeeta te.
Nattaruleg stadsetning: Austur-indverskt sitrénugras (C. flexuosus) vex villt og i reektun a Sri Lanka, Indlandi, Bdrma og Teelandi.
Arangursrik raektun: Raektun innandyra er méguleg allt &rid um kring.Dreifid fraejunum 4 rakt vaxtarlag eda jurtamold, prystid peim adeins
nidur og hyljid pau adeins med undirlaginu. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn
purrkun. buU aettir ad fjarleegja dlpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. Petta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi
jardvegi. Gerdu raektunarilatid bjart oghita vid 20 til 25° & Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnsida) en ekki blautu. bad fer
eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tveer til fiérar vikur. Besta stadsetningin: Sitrénugras vill frekar sélrikan stad. A sumrin
getur plontan lika stadid uti, varin fyrir vindi og rigningu. Besta umoénnun: Haltu jardveginum alltaf rokum en fordastu vatnslosun (t.d. vegna
vatnsleifa i undirskalinni). A rlegum vaxtarskeidi er einnig haegt ad baeta fljétandi jurtadburdi Ut i vatnid med priggja til fisgurra vikna millibili.
Med pvi a8 deila geturdu haldid afram aé fjdlga sitrénugrasinu pinu fra 68ru ari eda gefa pad keerum vinum. A veturna: Sitrénugras er ekki
hardgert og er best ad koma med pad innandyra & haustin, par sem pvi er Uthlutad |éttum og adeins svalari stad fyrir vetrardvalann.

Citronella
I I Cymbopogon flexosus

Il profumo della cucina asiatica nel proprio giardino
La Citronella ha il suo posto fisso nella cucina asiatica, dove insaporisce molti piatti con il profumo di limone delle sue foglie e
I'aroma leggermente pepato di spezia esotica. La pianta ¢ facile da coltivare in vaso o in mastello, raggiungendo un'altezza massima
di 60 centimetri. Posizione naturale: La Citronella dell'India occidentale (C. flexuosus) cresce sia spontanea che coltivata in Sri
Lanka, India, Birmania e Tailandia. Coltivazione riuscita: La coltivazione da semi in casa e possibile durante tutto I'anno. Distribuite
i semi sul substrato di coltivo umido o su terra per piante erbacee e ricopriteli solo poco con il substrato. Coprite il recipiente di
coltivazione con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori, in questo modo la terra evitera di seccarsi. Ogni due o tre
giorni rimuovete la pellicola per 2 ore, per prevenire la formazione di muffe sulla terra. Collocate il recipiente di coltivazione in un
luogo luminoso e molto caldo, a una temperatura fra i 20° e i 25°C e mantenete la superficie della terra umida (ad esempio usando
uno spruzzino), ma non bagnata. A seconda della temperatura della coltivazione, le prime piantine compariranno da due a quattro
settimane dopo. La posizione migliore: La Citronella predilige ambienti soleggiati, in estate la pianta pud essere tenuta all'aperto,
in un luogo riparato dal vento e dalla pioggia. Cura ottimale: Mantenete la terra sempre umida, evitando i ristagni idrici (ad
esempio I'acqua rimanente nel sottovaso). Durante la fase di crescita annuale potete somministrare concime liquido per piante
erbacee ogni tre o quattro settimane. A partire dal secondo anno di vita potete dividere i cespi per riprodurre la Citronella, oppure
per regalarla. Ininverno: La Citronella non é resistente al freddo e dall'autunno & preferibile tenerla in casa, dove sceglierete un
luogo luminoso e un po' piu fresco.

T Limunska trava

Cymbopogon flexosus
Miris azijske kuhinje iz vlastitog vrta

Limunska trava zauzima ¢vrsto mjesto u azijskoj kuhinji i mnogim jelima daje egzoti¢an okus s mirisom limuna svojih listova i blago
paprenom aromom. Biljku je lako drZati u loncu ili kanti, a moZe narasti do 60 centimetara u visinu. Zelene dijelove biljke, koji podsjecaju na
trstiku, osobito socne peteljke i zadebljale baze listova, moZete koristiti svjeZe iz vlastite biljke u kuhinji. Komercijalno dostupna su$ena
limunska trava ima samo slabu aromu. Stabljike uvijek malo omekS3ajte prije nego Sto ih dodate u proces kuhanja kako bi se eteri¢na ulja
dobro otopila. Sami vlaknasti listovi se ne jedu, ve¢ se uklanjaju nakon kuhanja. Limunska trava popularna je u azijskoj kuhinji, osobito u
kombinaciji s kokosovim mlijekom u jelima od piletine i plodova mora, dajuci im dobro zaokruZenu aromu. Takoder je vrlo pogodan za
aromatiziranje ¢aja. Zemlja porijekla: Isto¢noindijska limunska trava (C. flexuosus) raste samoniklo i u uzgoju u Sri Lanki, Indiji, Burmi i
Tajlandu. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom cijele godine.Sjeme rasporedite po vlaZnom supstratu za uzgoj ili
tlu za zacinsko bilje, malo ga pritisnite i samo malo pokrijte supstratom. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili
rupama. To Stiti tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. U€inite
posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povrsinu tla vlaznom (npr. rasprsivatem vode), ali ne mokrom. Ovisno o
temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do Cetiri tjedna. Najbolja lokacija: Limunska trava preferira sun¢ano mjesto. Ljeti
biljka moZe stajati i vani, zaSticena od vjetra i kiSe. Optimalna njega: OdrZavajte tlo uvijek vlaznim, ali izbjegavajte nakupljanje vode (npr.
zbog zaostale vode u tanjuricu). Tijekom godiSnjeg rasta, tekuce biljno gnojivo takoder se moZe dodavati u vodu u intervalima od tri do Cetiri
tjedna. Dijeljenjem svoju limunsku travu moZete nastaviti razmnoZavati od druge godine ili je pokloniti dragim prijateljima. U zimi: Limunska
trava nije otporna i najbolje ju je unijeti u ku€u u jesen, gdje joj je dodijeljeno svijetlo i neSto hladnije mjesto za zimsko mirovanje.
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[ Citronzale

Cymbopogon flexosus
- Azijas virtuves aromats no sava darza
Citronzalei ir stingra vieta Azijas virtuvé, un ta daudziem édieniem pieskir eksotisku gar3u ar lapu citrona smarzu un nedaudz piparu
aromatu. Augu ir viegli turét poda vai spaint, un tas var izaugt l1dz 60 centimetru augstuma. Virtuvé varat izmantot zalas auga dalas, kas
atgadina niedres, Tpasi suligos katinus un sabiezinatas lapu pamatnes, kas ir svaigas no sava auga. Tirdznieciba pieejamajai Zavétajai
citronzalei ir tikai vaj$ aromats. Pirms pievienoSanas gatavo$anas procesam vienmér nedaudz mikstiniet katinus, lai éteriskas ellas varétu labi
iz8kist. Pasas Skiedras lapas netiek &stas, bet péc varisanas tiek iznemtas. Citronzale ir populara Azijas virtuvé, Tpasi kombinacija ar
kokosriekstu pienu vistas un jdras vel3u édienos, pieskirot tiem labi noapalotu aromatu. Tas ir |oti piemérots arT téjas aromatizésanai.
Dabiska vieta: Austrumindijas citronzale (C. flexuosus) aug savvala un tiek kultivéta Srilanka, Indija, Birma un Taizemé. Veiksmiga
audzéSana: Audzésana telpas ir iesp&jama visu gadu.lzklajiet séklas uz mitras augSanas substrata vai garSaugu augsnes, nedaudz piespiediet
un tikai nedaudz parklajiet ar substratu. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru nodrosina ar caurumiem. Tas pasarga augsni
no izzsanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos augo3aja augsné.
PadarTt kultdras trauku gaiSu unsilts no 20 I1dz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar ddens smidzinataju), bet
ne mitru. Atkariba no augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc divam lidz etram nedélam. Labaka atraSanas vieta: Citronzale dod
priekSroku saulainai vietai. Vasara augs var stavét arT ara, pasargats no véja un lietus. Optimala aprape: Vienmér turiet augsni mitru, tacu
izvairieties no aizséréSanas (pieméram, Skivi eso3a Gdens dé|). Ikgadé&jas aug3anas fazé tdenim ar tris [1dz etru nedé|u intervalu var
pievienot arT Skidru augu méslojumu. Dalot, jas varat turpinat pavairot savu citronzali no otra gada vai davinat to milajiem draugiem. Ziema:
Citronzale nav izturiga, un to vislabak ienest telpas rudenr, kur tai tiek pieSkirta gaiSa un nedaudz vésaka vieta ziemas miera periodam.

CitrinZolé
- Cymbopogon flexosus

Azijos virtuvés kvapas iS savo sodo
CitrinZole uzima tvirtg vietg Azijos virtuvéje ir daugeliui patiekaly suteikia egzotiSko skonio, citrinos kvapo lapuose ir Siek tiek pipirinio
aromato. Augalg lengva laikyti vazonélyje ar kibire, jis gali uZaugti iki 60 centimetry aukscio. Virtuvéje galite naudoti Zalias, nendres
primenancias augalo dalis, ypac sultingus stiebus ir sustoréjusius lapy pagrindus, SvieZius i$ savo augalo. Parduodama dZiovinta citrinZole
turi tik silpng aromata. Prie$ dédami j kepimo procesa, kotelius visada Siek tiek suminkstinkite, kad eteriniai aliejai gerai iStirpty. Patys
pluostiniai lapai nevalgomi, o pasalinami po virimo. CitrinZolé yra populiari Azijos virtuvéje, ypac kartu su kokosy pienu vistienos ir jaros
gérybiy patiekaluose, suteikiant jiems visapusiSkg aromata. Taip pat labai tinka arbatai pagardinti. Natarali vieta: Ryty Indijos citrinZolé (C.
flexuosus) auga lauke ir auginama Sri Lankoje, Indijoje, Birmoje ir Tailande. Sékmingas auginimas: Auginti patalpose galima istisus
metus.Séklas paskirstykite ant drégno auginimo substrato arba Zoleliy dirvoZzemio, Siek tiek nuspauskite ir tik Siek tiek uZzdenkite substratu.
Kultaros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdZiGvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite
folijg. Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padarykite kulttiros indg Sviesy irSilta nuo 20 iki 25 laipsniy Celsijaus. Dirvos pavirsiy
laikykite drégng (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapia. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy-keturiy
savailiy. Geriausia vieta: CitrinZolé mégsta saulétg vieta. Vasarg augalas gali stovéti ir lauke, apsaugotas nuo véjo ir lietaus. Optimali
prieZidira: Visada laikykite dirvag drégng, taciau venkite vandens uzmirkimo (pvz., dél |ékstéje likusio vandens). Kasmetinio augimo fazéje kas
3-4 savaites j vandenj galima jpilti skysty Zoleliy tragy. Dalindami galite nuo antry mety toliau dauginti savo citrinZole arba dovanoti
brangiems draugams. Ziema: CitrinZolé néra itverminga ir geriausia rudenj jneti j patalpas, kur jai paskiriama $viesi ir Siek tiek vésesné
Ziemos ramybés vieta.

Lemongrass
. Cymbopogon flexosus
Ir-riha tal-kéina Asjatika mill-gnien tieghek stess

Il-lemongrass ghandu post sod fil-kéina Azjatika u jaghti lil hafna platti toghma ezotika bir-riha tal-lumi tal-weraq taghha u I-aroma kemmxejn
ta’ bzar. L-impjant huwa facli biex izzomm go borma jew barmil u tista 'tikber sa 60 centimetru gholi. Tista 'tuza I-partijiet hodor tal-pjanta,
reminixxenti tal-gasab, spec¢jalment iz-zkuk sukkulenti u |-bazijiet tal-weraq mhaxxna, friski mill-pjanta tieghek stess fil-kéina. Il-lemongrass
imnixxef disponibbli kummerc¢jalment ghandu biss aroma dghajfa. Dejjem irattab iz-zkuk ftit qabel izzidhom mal-process tat-tisjir sabiex iz-zjut
essenzjali jinhallu sew. ll-weraq fibruz infushom ma jittieklux, izda jitnehhew wara t-tisjir. ll-lemongrass huwa popolari fil-k¢ina Azjatika,
spec¢jalment meta kkombinat mal-halib tal-gewz fi platti tat-tigieg u tal-frott tal-bahar, u jaghtihom aroma fit-tond. Huwa wkoll adattat hafna
ghat-toghma tat-te. Post naturali: Il-lemongrass tal-Indja tal-Lvant (C. flexuosus) tikber selvagga u fil-kultivazzjoni fis-Sri Lanka, |-Indja, il-Burma
u t-Tajlandja. Kultivazzjoni b'suécess: |I-kultivazzjoni fuq gewwa hija possibbli s-sena kollha.Qassam iz-zrieragh fuq sottostrat ta 'tkabbir niedja
jew hamrija tal-hxejjex, aghfashom ftit u ghattihom ftit biss bis-sottostrat. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan
jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi |-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li
qged tikber. Aghmel il-bastiment tal-kultura jghajjat ushun 20 sa 25 © Celsius. Zomm il-wic¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux
imxarrab. Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru wara gimghatejn sa erba 'gimghat. L-ahjar post: Lemongrass jippreferi sit
xemxi. Fis-sajf, l-impjant jista 'wkoll jogghod barra, protett mir-rifi u x-xita. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija niedja, imma evita I-ilma (ez.
minhabba l-ilma residwu fil-saucer). Matul il-fazi tat-tkabbir annwali, fertilizzant erbali likwidu jista 'wkoll jigi mizjud ma' I-ilma f'intervalli ta
'tlieta sa erba' gimghat. Billi tagsam, tista 'tkompli timmultiplika I-lemongrass tieghek mit-tieni sena jew taghtiha lill-gheziez hbieb. Fix-xitwa:
Lemongrass mhuwiex rezistenti u jingieb I-ahjar gewwa fil-harifa, fejn jigi assenjat post hafif u kemmxejn aktar frisk ghar-rqad tax-xitwa.

[ Kruiden - Citroengras
Cymbopogon flexosus

L De geur van de Aziatische keuken uit eigen tuin

Citroengras heeft een vaste plaats in de Aziatische keuken en geeft veel gerechten met de citroengeur van zijn bladeren en zijn licht peperige aroma
exotische kruiden. De plant is goed te houden in een pot of emmer en kan tot 60 centimeter hoog worden. De groene delen van de plant, die aan riet
doen denken, vooral de sappige stengels en de verdikte bladbodems, kun je vers van je eigen planten in de keuken gebruiken. Dit komt omdat het in
de handel verkrijgbare gedroogde citroengras slechts een zwak aroma heeft. Dep de stelen altijd een beetje zacht voordat je ze tijdens het koken
toevoegt, zodat de etherische olién goed kunnen oplossen. De hardvezelige bladeren zelf worden niet gegeten, maar na het koken verwijderd. In de
Aziatische keuken is citroengras vooral populair in combinatie met kokosmelk in gerechten met kip en zeevruchten en geeft het een goed afgeronde
smaak. Maar het is ook heel geschikt om thee op smaak te brengen. Natuurlijke locatie: Oost-Indisch citroengras (C. flexuosus) groeit in het wild en
in cultuur in Sri Lanka, India, Birma en Thailand. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Verspreid de zaden op een vochtige
groeisubstraat of kruidengrond, druk ze een beetje aan en bedek ze slechts heel licht met het substraat. Dek de kweekbak af met vershoudfolie, die u
van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit
voorkomt schimmelvorming op de teeltgrond. Zet de zaadbak op een lichte en warme plaats bij 20 a 25 ° Celsius. Houd het aardoppervlak vochtig
(bijv. Met een watersproeier), maar niet nat. Afhankelijk van de teelttemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na twee tot vier weken. De beste
locatie: Citroengras staat het liefst op een zonnige standplaats. In de zomer kan de plant ook buiten staan, beschut tegen wind en regen. Optimale
verzorging: Houd de grond altijd vochtig, maar vermijd wateroverlast (bijvoorbeeld door restwater in de schotel). Tijdens de jaarlijkse groeifase
kunnen ook om de drie tot vier weken vloeibare kruidenmeststoffen aan het water worden toegevoegd. Door het te delen, kunt u uw citroengras
vanaf het tweede jaar blijven vermenigvuldigen of aan dierbaren geven. In de winter: Citroengras is niet winterhard en kan het beste in de herfstin
huis gehaald worden, waar het een lichte en iets koelere standplaats krijgt toegewezen voor de winterrust.
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Sitrongress
Cymbopogon flexosus
Duften av asiatisk mat fra din egen hage

Sitrongress har en fast plass i det asiatiske kjgkken og gir mange retter en eksotisk smak med sitronduften fra bladene og den litt
pepperaktige aromaen. Planten er lett & ha i potte eller bgtte og kan bli opptil 60 centimeter hgy. Du kan bruke de granne delene av planten,
som minner om siv, spesielt de saftige stilkene og de fortykkede bladbunnene, frisk fra egen plante pa kjgkkenet. Det kommersielt
tilgjengelige terkede sitrongresset har bare en svak aroma. Myk alltid stilkene litt for du legger dem i kokeprosessen slik at de eteriske oljene
kan lgse seg godt opp. Selve fibrgse bladene spises ikke, men fijernes etter koking. Sitrongress er populaert i asiatisk mat, spesielt nar det
kombineres med kokosmelk i kylling- og sjgmatretter, noe som gir dem en godt avrundet aroma. Den egner seg ogsa veldig godt til a
smaksette te. Naturlig beliggenhet: @stindisk sitrongress (C. flexuosus) vokser vilt og i dyrking i Sri Lanka, India, Burma og Thailand.
Vellykket dyrking: Innenders dyrking er mulig hele aret.Fordel frgene pa fuktig vekstsubstrat eller urtejord, press dem litt ned og dekk dem
bare litt med underlaget. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fierne folien
i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa den voksende jorda. Gjer kulturkaret lyst ogvarm ved 20 til 25
grader Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannsprgyte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de farste
fraplantene etter to til fire uker. Den beste beliggenheten: Sitrongress foretrekker et solrikt sted. Om sommeren kan planten ogsa sta ute,
beskyttet mot vind og regn. Optimal omsorg: Hold alltid jorda fuktig, men unnga vannmasser (f.eks. pa grunn av gjenvaerende vann i
tallerkenen). | lepet av den arlige vekstfasen kan flytende urtegjgdsel ogsa tilsettes vannet med tre til fire ukers mellomrom. Ved & dele kan
du fortsette a formere sitrongresset ditt fra det andre aret eller gi det til kjsere venner. Om vinteren: Sitrongress er ikke hardfer og bringes
best innendars om hgsten, hvor det er tildelt et lett og litt kjsligere sted for vinterhvilen.

Ziota - Trawa Cytrynowa
- Cymbopogon flexosus
Zapach kuchni azjatyckiej z wtasnego ogrodu

Trawa cytrynowa jest podstawowg czescig kuchni azjatyckiej i nadaje wielu potrawom o cytrynowym zapachu lisci i lekko pieprznym aromacie
egzotyczny smak. Z tatwoscig mozna jg uprawia¢ w doniczce lub wannie i dorasta do 60 cm wysokosci. Zielone, przypominajgce trzcine czesci Twojej
rosliny, zwtaszcza soczyste todygi i zageszczone podstawy lisci, mozna z tatwoscig wykorzysta¢ w kuchni jako lepszg alternatywe dla dostepnej w
handlu trawy cytrynowej o znacznie stabszym aromacie. Podczas gotowania zawsze lekko zmiekcz todygi przed dodaniem, aby olejek eteryczny mégt
sie fatwo rozpusci¢. Twardy witdkniste liscie nie sg spozywane, ale wyjmowane po ugotowaniu. Trawa cytrynowa jest w kuchni azjatyckiej, szczegdlnie w
potaczeniu z mlekiem kokosowym, powszechnie uzywanym do potraw z kurczakiem lub owocami morza, i nadaje jej petnowartosciowy smak. Nadaje
sie réwniez bardzo dobrze do nadania herbatom przyjemnego aromatu. Naturalne potozenie: Cymbopogo flexosus rosnie naturalnie i w uprawie na
Sri Lance, Indiach, Birmie i Tajlandii. Udana uprawa: Rozmnazanie nasion w pomieszczeniach jest mozliwe przez caty rok. Rozt6z i lekko docisnij
nasiona do wilgotnego kompostu doniczkowego lub podtoza ziotowego i natéz bardzo mato ziemi kompostowej na wierzchu. Przykryj pojemnik na
nasiona przezroczystg folig, aby ziemia nie wyschta, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzien na okoto 2
godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie ple$ni na komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o
temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj ziemie - najlepiej za pomoca rozpylacza wodnego - wilgotng, ale nie mokrg. W zaleznosci od
temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwdéch do czterech tygodni. Najlepsza lokalizacja: Trawa cytrynowa preferuje stoneczne
miejsce. Latem mozna go réwniez trzymac na zewnatrz w miejscu ostonietym od wiatru i deszczu. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj ziemie zawsze
wilgotng, ale unikaj podlewania w garnku i spodku. W okresie wzrostu mozna co trzy do czterech tygodni dodawa¢ do wody ptynny nawéz dla roslin
zielarskich. Dzigki sadzonkom od drugiego roku mozesz rozmnozy¢ trawe cytrynowg lub zrobi¢ z niej prezent dla ukochanego przyjaciela. W zime:
Trawa cytrynowa nie jest mrozoodporna i jesienig nalezy jg przenosi¢ do wnetrz, gdzie najlepiej zimuje w jasnym i chtodnym miejscu.

Capim-limao
Cymbopogon flexosus
O aroma da cozinha asiatica do seu préprio jardim

O capim-limdo tem um lugar firme na culinaria asiatica e confere a muitos pratos um sabor exético com o aroma de limdo de suas folhas e seu aroma
levemente apimentado. A planta é facil de guardar em vaso ou balde e pode crescer até 60 centimetros de altura. Vocé pode usar as partes verdes da
planta, que lembram os juncos, especialmente os talos suculentos e as bases das folhas espessas, frescas de sua propria planta na cozinha. O capim-
limdo seco disponivel comercialmente tem apenas um aroma fraco. Sempre amoleca um pouco os talos antes de adiciona-los ao processo de cozimento
para que os 6leos essenciais se dissolvam bem. As préprias folhas fibrosas ndo sdo comidas, mas removidas apés o cozimento. O capim-lim&o é popular
na culinaria asiatica, principalmente quando combinado com leite de coco em pratos de frango e frutos do mar, conferindo-lhes um aroma bem
arredondado. Também é muito adequado para aromatizar o cha. Localizagdo natural: O capim-lim&o da india Oriental (C. flexuosus) cresce selvagem e
é cultivado no Sri Lanka, india, Birmania e Tailandia. Cultivo bem sucedido: O cultivo interno é possivel durante todo o ano.Distribua as sementes em
substrato de cultivo Umido ou solo de ervas, pressione-as um pouco e cubra-as apenas levemente com o substrato. Cubra o recipiente de cultura com
filme plastico, que vocé fornece com furos. Isso protege o solo de secar. Vocé deve remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso
evita a formagdo de mofo no solo em crescimento. Torne o recipiente de cultura brilhante equente de 20 a 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo
umida (por exemplo, com um pulverizador de dgua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura de crescimento, as primeiras mudas aparecem
apos duas a quatro semanas. A melhor localizagdo: Lemongrass prefere um local ensolarado. No verdo, a planta também pode ficar ao ar livre,
protegida do vento e da chuva. Cuidado ideal: Mantenha sempre o solo Umido, mas evite o encharcamento (por exemplo, devido a dgua residual no
pires). Durante a fase de crescimento anual, o fertilizante liquido de ervas também pode ser adicionado a d4gua em intervalos de trés a quatro semanas.
Ao dividir, vocé pode continuar a multiplicar seu capim-limao a partir do segundo ano ou entrega-lo a amigos queridos. No inverno: O capim-limdo ndo
é resistente e é melhor trazé-lo para dentro de casa no outono, onde é atribuido um local leve e ligeiramente mais fresco para a dorméncia do inverno.

Lerburi - Lemongrass
l l Cymbopogon flexosus

Mirosul bucatariei asiatice din propria gradina
Lemongrass are un loc ferm in bucataria asiatica si ofera multe feluri de mancare cu mirosul de lamaie al frunzelor sale si aroma usor piperata
condimentul exotic. Planta poate fi pastrata bine intr-o oala sau galeata si poate creste pana la 60 de centimetri in Tnaltime. Partile verzi ale plantei,
care amintesc de stuf, in special tulpinile suculente si bazele de frunze ingrosate, pot fi folosite proaspete din propriile plante in bucatarie. Acest lucru
se datoreaza faptului ca lamaia uscata disponibila Th comert are doar o aroma slaba. Bateti intotdeauna tulpinile putin moi inainte de a le adduga in
timp ce gétiti, astfel incat uleiurile esentiale s se dizolve bine. Frunzele fibroase tari nu se mananca, ci se indeparteazd dupa gatit. in bucataria
asiatica, iarba de lamaie este deosebit de populara in combinatie cu laptele de cocos in felurile de mancare cu pui si fructe de mare si le confera o
aroma rotunijita. Dar este foarte potrivit si pentru aromarea ceaiului. Locatie naturala: Lemongrassul din India de Est (C. flexuosus) creste salbatic si
n cultura in Sri Lanka, India, Birmania si Thailanda. Cultivare de succes: Cultivarea in interior este posibila pe tot parcursul anului. Raspanditi
semintele pe un substrat in crestere umed sau pe un sol cu plante, apasati-le putin in jos si acoperiti-le doar foarte usor cu substratul. Acoperiti vasul
de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa
indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si
cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. in functie de temperatura de
cultivare, primii rasaduri apar dupa doua pana la patru saptamani. Cea mai buna locatie: Lemongrass prefera o locatie insorita. Vara, planta poate
sta si in exterior, feritd de vant si ploaie. Tngrijire optima: P&strati intotdeauna solul umed, dar evitati inmuierea (de exemplu din cauza apei reziduale
din farfurie). in timpul fazei anuale de crestere, ingrasdmintele lichide pe baza de plante pot fi addugate la apé la fiecare trei pana la patru sptamani.
Impartind-o, puteti continua s& vd multiplicati Idmaia din al doilea an sau s o dati celor dragi. Tniarna: Lemongrass nu este rezistent si cel mai bine
este adus Tn casa toamna, unde i se ofera o locatie usoara si putin mai rece pentru odihna de iarna.

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



[ Orter - Citrongris
Cymbopogon flexosus
L Doften av asiatisk mat fran din egen tradgard

Citrongras har en fast plats i det asiatiska koket och ger manga ratter med citrondoft av sina blad och dess lite peppriga arom exotisk krydda.
Vaxten kan forvaras val i en kruka eller hink och kan vaxa upp till 60 centimeter pa héjden. De gréna delarna av vaxten, som paminner om
vass, sarskilt de saftiga stjalkarna och de fortjockade bladbaserna, kan anvéndas farska fran dina egna véxter i koket. Detta beror pa att det
kommersiellt tillgangliga torkade citrongraset bara har en svag arom. Tappa alltid stjalkarna lite mjukt innan du tillsatter dem under
tillagningen sa att eteriska oljor kan l6sas upp bra. De harda fibrerna I6ven ats inte utan tas bort efter tillagningen. | det asiatiska koket ar
citrongras sarskilt populart i kombination med kokosmijolk i ratter med kyckling och skaldjur och ger dem en val avrundad smak. Men det ar
ocksd mycket lampligt fér smaksattning av te. Naturligt ldge: Ostindisk citrongrés (C. flexuosus) véxer vild och i kultur i Sri Lanka, Indien,
Burma och Thailand. Framgangsrik odling: Att vaxa inomhus ar moéjligt aret runt. Sprid fréna pa ett fuktigt vaxande substrat eller 6rtjord,
tryck ner dem lite och tadck dem bara mycket latt med substratet. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har férsett med hal. Detta skyddar
jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar att mogel bildas pa odlingsjorden.
Placera frobehallaren pa en ljus och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende
pa odlingstemperaturen upptrader de forsta plantorna efter tva till fyra veckor. Den basta platsen: Citrongras foredrar ett soligt lage. Pa
sommaren kan vaxten ocksa sta ute, skyddad fran vind och regn. Optimal vard: Hall alltid jorden fuktig, men undvik vattentatning (till
exempel pa grund av kvarvarande vatten i fatet). Under den éarliga tillvaxtfasen kan flytande véxtbaserade gédningsmedel ocksa tillsattas
vattnet var tredje till fijarde vecka. Genom att dela det kan du fortsatta att multiplicera ditt citrongras fran det andra aret eller ge det till néra
och kédra. Pa vintern: Citrongras ar inte taligt och fors bast in i huset pa hosten, dar det far en latt och svalare plats for vintern.

Citrénova trava
a_ Cymbopogon flexosus
Voéna azijskej kuchyne z vlastnej zahrady

Citréonova trava ma pevné miesto v azijskej kuchyni a mnohym jedlam dodava exotickd chut s citronovou vénou jej listov a mierne korenistou
arémou. Rastlina sa lahko udrZiava v kvetinaci alebo vedre a moZe dorast az do vySky 60 centimetrov. Zelené Casti rastliny, pripominajdce trstinu,
najma Stavnaté stonky a zhrubnuté zaklady listov, mbzete vyuzit Cerstvé z vlastnej rastliny v kuchyni. Komercne dostupna susena citronova trava
ma len slabu arému. Pred pridanim do varného procesu stonky vzdy trochu zmaknite, aby sa éterické oleje dobre rozpustili. Samotné vlaknité
listy sa nejedia, ale po uvareni sa odstrafiuju. Citrénova trava je oblibena v azijskej kuchyni, najma ak sa skombinuje s kokosovym mliekom v
jedlach z kuracieho masa a morskych plodov, ¢o im dodava prijemnu arému. Je velmi vhodny aj na dochutenie ¢aju. Prirodzena poloha:
Vychodoindické citrénova trava (C. flexuosus) rastie divoko a pestuje sa na Sri Lanke, v Indii, Barme a Thajsku. Uspe$na kultivacia: Vnitorné
pestovanie je mozné po cely rok.Semena rozmiestnite na vlhky pestovatelsky substrat alebo bylinkova pddu, trochu ich utlacte a len mierne
prikryte substratom. Kultivacnd nadobu prikryte potravinovou féliou, ktort opatrite otvormi. To chrani pddu pred vysychanim. Féliu by ste mali
odstranovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. To zabrafiuje tvorbe plesni na rasttcej pdde. Urobte kultdrnu nddobu svetl ateplo na 20 az 25 °C.
Udrzujte povrch pddy vihky (napriklad pomocou rozprasovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé semenaciky objavia
po dvoch azZ Styroch tyZdfioch. NajlepSie umiestnenie: Citrénova trava uprednostfiuje sinecné stanoviste. V lete mdZe rastlina stat aj vonku,
chréanena pred vetrom a dazdom. Optimalna starostlivost: VZdy udrZujte podu vihky, ale vyhnite sa podmacaniu (napriklad kvoli zvySkovej
vode v tanieri). Pocas fazy ro¢ného rastu mozno do vody v intervaloch troch az Styroch tyzdfov pridavat aj tekuté bylinkové hnojivo. Delenim
mdZete svoju citrénovd travu od druhého ro¢nika dalej rozmnoZovat alebo ju darovat drahym priatefom. V zime: Citrénova trava nie je
mrazuvzdorna a najlepsie je ju preniest do interiéru na jesen, kde jej je urcené svetlé a mierne chladnejSie miesto na zimny spanok.

Limonska trava
h Cymbopogon flexosus
Vonj azijske kuhinje iz lastnega vrta

Limonska trava ima trdno mesto v azijski kuhinji in daje Stevilnim jedem eksoti¢en okus z limoninim vonjem listov in rahlo poprovo aromo.
Rastlino je enostavno hraniti v loncu ali vedru in zraste do 60 centimetrov visoko. Zelene dele rastline, ki spominjajo na trsti¢je, predvsem
socna peclja in odebeljene liste listov, lahko uporabite sveZe iz lastne rastline v kuhinji. Komercialno dostopna posusena limonska trava ima
le Sibko aromo. Stebla vedno nekoliko zmehcajte, preden jih dodate h kuhanju, da se eteri¢na olja dobro raztopijo. Vlaknatih listov samih ne
jedo, ampak jih po kuhanju odstranimo. Limonska trava je priljubljena v azijski kuhinji, Se posebej v kombinaciji s kokosovim mlekom v jedeh
s pisCancem in morskimi sadeZi, kar jim daje dobro zaokroZeno aromo. Zelo primeren je tudi za aromatiziranje aja. Naravni habitat:
Vzhodnoindijska limonska trava (C. flexuosus) raste samoniklo in gojeno na Srilanki, v Indiji, Burmi in na Tajskem. Navodila za gojenje:
Gojenje v zaprtih prostorih je moZno vse leto.Semena razporedimo po vlaznem rastnem substratu ali zeliS¢ni zemlji, jih malo potlacimo in le
rahlo prekrijemo s substratom. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To &Citi tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do
tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprecimo nastanek plesni na rastni zemlji. Naj bo posoda s kulturo svetla intoplo pri 20 do 25°C.
Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprsilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do
Stirih tednih. Najboljsa lokacija: Limonska trava ima najraje son¢no rastisCe. Poleti lahko rastlina stoji tudi zunaj, zas€itena pred vetrom in
deZjem. Optimalna nega: Tla naj bodo vedno vlazna, vendar se izogibajte namakanju (npr. zaradi ostankov vode v posodi). V fazi letne rasti
lahko v vodo dodajamo tudi tekoce zeliS¢no gnojilo v presledkih treh do 3tirih tednov. Z delitvijo lahko svojo limonsko travo razmnoZujete od
drugega leta naprej ali pa jo podarite dragim prijateljem. V zimskem €asu: Limonska trava ni trdoZiva in jo je najbolje jeseni prenesti v
prostor, kjer ji za zimsko mirovanje namenimo svetlo in nekoliko hladnejSe mesto.

[ | Pasto limén
A Cymbopogon flexosus

La fragancia de cocina asiatica en el propio jardin

El pasto limon tiene su sitio fijo en la cocina asiatica y proporciona a muchas recetas un aroma exoético con sus hojas con olor a limén y ligero
aroma a pimienta. La planta se puede cultivar muy bien en macetay alcanza una altura de 60 centimetros. Las partes verdes de la planta que
recuerdan a la cafia, sobre todo los tallos gruesos y las bases de las hojas, se pueden consumir frescas. El pasto limén comercial solo tiene un
aroma débil. Machaque los tallos siempre un poco antes de utilizarlos para cocinar, para que se liberen los aceites esenciales. Las hojas con
filamentos duros no se suelen comer, sino que se retiran después de cocinar. El pasto limén en la cocina asiatica es muy popular en combinacién
con leche de coco en platos con carne de pollo y marisco, y les trasfiere un sabor pleno. También es muy apropiada para aromatizar té. Ubicacién
natural: El limoncillo (C. flexuosus) crece silvestre al este de la India y en cultivo en Sri Lanka, India, Birmania y Tailandia. Cultivo exitoso: La
semilla se puede criar en interior durante todo el afio. Esparza las semillas sobre sustrato himedo o tierra para el cultivo de hierbas, presiénelas
ligeramente y cbralas un poco con el mismo sustrato. Cubra el recipiente de cultivo con un film transparente y agujeréelo. Asi protegera la tierra
de la desecacion. Para evitar la putrefaccion del sustrato retire el film cada dos o tres dias durante 2 horas. Coloque el recipiente de cultivo en un
lugar luminoso y cdlido a alrededor de 20 a 25 grados y mantenga el sustrato humedo (por ejemplo, rociando con un spray), pero no mojado.
Dependiendo de la temperatura de cultivo apareceran las primeras plantulas a las dos o cuatro semanas. La mejor ubicacion: El limoncillo
prefiere un lugar soleado. En verano puede mantener la planta en exterior protegida del viento y de la lluvia. Cuidado éptimo: Mantenga la tierra
siempre himeda pero evite el anegamiento (por ejemplo con agua en el platillo). Durante la fase de crecimiento anual, cada tres a cuatro semanas,
puede suministrarle fertilizante liquido. A partir del segundo afio puede criar el limoncillo a través de la divisiéon y regalarlo a buenos amigos. En
el invierno: El pasto limén no tolera heladas y se mantiene en interior a partir de otofio, donde debe permanecer en un lugar fresco y luminoso.
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Citronova trava
h Cymbopogon flexosus
Vané asijské kuchyné z vlastni zahradky

Citronova tradva ma pevné misto v asijské kuchyni a mnoha pokrmm dodava exotickou chut s citrénovou vani jejich listt a lehce pepfovym
aroma. Rostlina se snadno udrzZuje v kvétinaci nebo kbeliku a mdzZe dordst az do vysky 60 centimetrl. Zelené asti rostliny pripominajici
rakos, zejména Stavnaté stonky a ztlustélé baze listl, vyuZijete Cerstvé z vlastni rostliny v kuchyni. Komer&né dostupna susena citronova trava
ma jen slabé aroma. Stonky pred pridanim do procesu vareni vZdy trochu zmékcte, aby se éterické oleje dobre rozpustily. Samotné viaknité
listy se nejedi, ale po uvareni se odstrani. Citronova trava je oblibena v asijské kuchyni, zejména v kombinaci s kokosovym mlékem v
pokrmech z kufeciho masa a mofrskych plodd, coz jim dodava dobfe zaoblené aroma. Je také velmi vhodny k dochuceni ¢aje. PFirozena
poloha: Vychodoindické citronové trava (C. flexuosus) roste divoce a péstuje se na Sri Lance, v Indii, Barmé a Thajsku. Usp&$né pé&stovani:
Péstovani v interiéru je mozné po cely rok.Semena rozmistéte na vlhky péstebni substrat nebo bylinkovou pddu, trochu je pfitlacte a
substratem jen mirné zasypte. Kultivacni nddobu zakryjte potravinarskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pddu pred vysychanim. Folii
byste méli odstranovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci pidé. Udélejte nadobu s kulturou svétlou
ateplo na 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pady vihky (napf. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rlistu se prvni sazenice
objevuji po dvou az ¢tyrech tydnech. Nejlepsi umisténi: Citronova trava preferuje slunné stanovisté. V 1été mlze rostlina stat i venku,
chranéna pred vétrem a destém. Optimalni péce: VZdy udrzujte padu vihkou, ale vyvarujte se podmaceni (napf. kvili zbytkové vodé v
misce). BEhem rocni rlistové faze Ize v intervalu t¥i az CtyF tydnl pridavat do vody také tekuté bylinné hnojivo. Délenim muZete svou
citronovou travu od druhého roku déle rozmnoZovat nebo ji darovat drahym pratellim. V zimé: Citronova trava neni mrazuvzdorna a
nejlépe ji pfenesete na podzim do interiéru, kde ji je ureno svétlé a mirné chladné;jsi misto pro zimni klid.

Limon otu
Cymbopogon flexosus

Kendi bah¢enizden Asya mutfaginin kokusu
Asya mutfaginda kendine saglam bir yer edinen limon otu, yapraklarinin limon kokusu ve hafif biberimsi aromasiyla pek ¢cok yemege egzotik
bir tat verir. Saksida veya kovada tutmasi kolay olan bitkinin boyu 60 santimetreye kadar uzayabilir. Bitkinin sazligi andiran yesil kisimlarini,
ozellikle etli saplarini ve kalinlasmis yaprak diplerini kendi bitkinizden taze olarak mutfakta kullanabilirsiniz. Ticari olarak temin edilebilen
kurutulmus limon otunun sadece zayif bir aromasi vardir. Ugucu yaglarin iyi ¢6zinebilmesi i¢in pisirme islemine eklemeden 6nce saplari
daima biraz yumusatin. Lifli yapraklarin kendisi yenmez, pisirildikten sonra cikarilir. Limon otu Asya mutfaginda populerdir, 6zellikle tavuk ve
deniz Uranleri yemeklerinde hindistan cevizi sutu ile birlestirildiginde onlara ¢ok yonlu bir aroma verir. Cayi tatlandirmak icin de ¢ok
uygundur. Dogal konum: Dogu Hint limon otu (C. flexuosus) Sri Lanka, Hindistan, Burma ve Tayland'da yabani olarak ve kultir ortaminda
yetisir. Basaril yetistirme: Tim yil boyunca i¢ mekan ekimi mumkundur.Tohumlari nemli buyuyen substrat veya bitki topragi Gzerine
dagitin, biraz bastirin ve substrat ile hafifce 6rtin. Kultir kabinin Gzerini delikler agtiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler.
Folyoyu her iki ila Ug guinde bir 2 saat ¢cikarmalisiniz. Bu, blyuyen toprakta kuf olusumunu énler. Kaltir kabini parlak hale getirin ve20 ila 25 °
C'de sicak. Toprak yuzeyini nemli tutun (6rn. su puskurttcu ile) ancak islak tutmayin. Buyime sicakligina bagl olarak, ilk fideler iki ila dort
hafta sonra ortaya ¢ikar. En iyi konum: Limon otu glinesli bir yeri tercih eder. Yaz aylarinda, bitki rizgar ve yagmurdan korunarak disarida da
durabilir. Optimum bakim: Topragi daima nemli tutun, ancak su birikmesini 6nleyin (6rnegin, tabakta kalan su nedeniyle). Yillik buyime
asamasinda, sivi bitkisel glibre de suya g ila dort haftalik araliklarla eklenebilir. Bélerek ikinci yildan itibaren limon otunuzu ¢cogaltmaya
devam edebilir veya can dostlariniza verebilirsiniz. Kigin: Limon otu dayanikli degildir ve en iyi sekilde, kis dinlenmesi icin hafif ve biraz daha
serin bir yer tahsis edildigi sonbaharda iceriye getirilir.

[ Citromfi

Cymbopogon flexosus
B :zsiai konyhaillata a sajat kertedbdl

A citromf( szilard helyet foglal el az azsiai konyhaban, és sok ételnek egzotikus izt ad leveleinek citromillataval és enyhén
borsos aromajaval. A névény kdnnyen edényben vagy voddrben tarthatd, akar 60 centiméter magasra is megnéhet.
Természetes elhelyezkedés: A kelet-indiai citromf(i (C. flexuosus) vadon n6 és termesztik Sri Lankan, Indiaban, Burmaban
és Thaifoldon. Sikeres termesztés: A beltéri termesztés egész évben lehetséges.A magokat nedves termesztéfellleten vagy
gybégyndvényes talajon oszlassuk el, kissé nyomjuk le, és csak enyhén takarjuk be az aljzattal. Fedje le a tenyészedényt
ragasztoféliaval, amelyet lyukakkal 1at el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2 érara le kell venni.
Ez megakadalyozza a penészképz8dést a ndvekvd talajon. Tedd fényessé a kultiredényt és20-25 Celsius fokos meleg. A talaj
felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetez8vel), de ne nedvesen. A ndvekedési h&mérséklettdl fliggben az elsé palantak két-
négy hét mulva jelennek meg. A legjobb hely: A citromfl a napos helyet kedveli. Nyaron a névény kint is allhat, széItdl és
es6tdl védve. Optimalis gondozas: Mindig tartsa nedvesen a talajt, de kerUlje a vizesedést (példaul a csészealjban 1évd
maradék viz miatt). Az éves ndvekedési szakaszban harom-négy hetes id6k6zénként folyékony névényi mitragyat is
adhatunk a vizhez. Osztassal a masodik évtdl tovabb szaporithatod a citromfiivet, vagy ajandékozhatod kedves barataidnak.
Télen: A citromfl nem szivés, és a legjobb 8sszel bevinni a beltérbe, ahol vildgos és kissé hlivosebb helyet biztositanak neki
a téli nyugalmi id8szakra.
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LEVIZA
. Cymbopogon flexosus
FOTHREOEYZEDLS

LEVISAGKT S THEOERTHY, LEVOEYDEFXPHEBMOBYEEAIFVF Y IEEAKEZZ<OREIZER
HLTKhFET, BEXATEHELCRETE, 60nDESICRRLET,

BREBODEOLS B, BILP1——RBELEVENERIBHRICHABICAATE, FETBATIRYEFYHNL2HY
LTVET, BILESHLKLTHASHEEBICMADETIY DY ILAMNIIMDNKLKBERENET, BLHBHESEODEEXND
CRBEEVOT, FABOZBICEYBRVWTILKSEZV, LEVIZARTOTRE, $ICO0Fy VIO EBHIEDETT
FOXRI—T—ROPBICILSFEAETh, FEI3PHIPERAKRZEAETT, BRICERXHIEFVEEZFT,

BABB: AVUS>H, /1R, S+ —, B4 TEBLTVET,

RIE R

BErEBEEATFHEZEL THETY., BB 2 LREBELBFLEN—TATBECE<<HALAT, BADLEDLZELD

SWEET, I UTVTBREDEAT A I)NALATHENN-LET, BAT7ALALALCRZEZRIRNZWVWS 22 HIT, 2~3BIC1E
FH2E, T2 TAILLZHDLSHALET, TDTBDET, NEOREZHERT, 20°C—25°COASD <A VIHFFT

ICEBZE, ATRETEREBIIREET - KERTL—T3IL2HB8HLET - FSTOTRESESEET. B

EBIZ&)EITHN, BER2-4BETRFLET,

BEOOT—>32: BEEVORVEREZFAET, EOBMBROHLSBVHRAESNEEATRETERT,

BEETT:
FTEHBEIEISE>HREBICESETH., SHROPZTMICANFBE OB TSEEV, £BHICE/N—7HAOERERE %3 ~4
BECEICEAET, 2EBUBROBEENSLEVISAZEBXLEY, RAILTLERNTDZENTEERT,

L MERZBATVBEVOTHRICEERICBEEE, HA<KRLWEATEBLLTEEL,
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