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Nanm bocunek
- Ocimum citriodorum

OcHoBaTa Ha a3naTCcKoToO Kbpn
JIMMOHOBMAT 6oCKnek pacTe KaTo Masko pacTeHue, KOeTo MOXe Aa JOCTUIHe B1CoUMHa oT 20 A0 40 caHTMMeTpa C TbMHO3€/1eHN, MasIKo MO-TeCHW ACTa B
CpaBHeHwe c 061KHOoBeHNSA Bocunek. Mpounssexja AocTa 6enu LBeTa OT Kpas Ha NATOTO 40 HaYaNoTo Ha eceHTa. HeroBmAT cuneH BKyC Ha naiiM ro e Hanpasun
OCHOBHa CbCTaBKa B MHOIO 13BECTHW a3naTcky ACTVS. TOUHO Npean LibdTexa Ancrata 4OCTUraT CBOS Hall-MHTEH3VBEH U Hall-406bp apomaT. JIMMOHOBUAT
60cunek BLPBY He CaMo C Knacnyecknst JoMaTeH, HO 1 € prba, e, NI0A0BY Canaty, ClajonejeHn AecepTy Uav AOMAaLLHO CaAKo OT Mpackosu. B Asus
NMMOHOBUAT 6ocnnek opmrpa ocHoBaTa Ha MHOMO KbpUTa, IXHUM U MbPXeHW AcTuA.BuHaru JobasaiTe ancrata TOYHO NpeAn Kpas Ha npoLieca Ha roteeHe, 3a
Aa ce 3anasu MbAHUAT BKyC. Mexay ApyroTo, He TpsibBa ja 13cyllaBaTe AncTaTa, Thil KaTo Te rybaT apomaTta Cv To/IkoBa 6Bbp30. 3amMpa3saBaHeToO ChLLO He ce
npenopbYBa, Thil KaTo MCTaTa ca MHOrO Kallasu cnej pasmpasasaHe. EctecTBeHO MecTononoxxeHme: JIMMOHOBUAT 6ocunek e pogeH B CeBepHa Appuka u
FOxHa Asus. YcnewHo otrnexpaaHe: OTriexjaHeTo Ha 3aKpuUTo e Bb3MOXHO LIeNI0roANLLIHO. HaT1cHeTe nekuTe cemeHa camo 1eKo BbPXy BaXHa NoyBa 3a
CaKCuu 1 T MOKpUIATe caMo 1eKo € MoYBeHKs cybeTpar. MokpuiiTe Cbja € KyNTypa ¢ JOMakMHCKO GpONVo, KOeTo CTe OCUTypuam C Aynku. ToBa MpeanasBa noysata
OT n3cyllaBaHe. Tpabsa Aa OTCTpPaHABaTe GONNOTO 3a 2 Yaca Ha BCeKM ABa 0 Tpu AHW. ToBa NpejoTepaTaBa 06pasyBaHeTo Ha MyXb/l BbpXy pacTsliaTta noysa.
MocTaBeTe cbAa € KyNTypa Ha cBeT/1o 1 Tono npu 20 Ao 25° no Lien3nit. MoaabpxaiiTe MOBBPXHOCTTa Ha MOYBaTa BAaXHa (Hamp. ¢ Npbckayka 3a BoAa), HO He
MoKpa. B 3aB1CMMOCT OT TemnepaTypaTa Ha oTriexjaHe NbpBuTe pa3caj ce MosBaBaT cnej Age 40 Tpu ceamuun. HaiA-a06poTo mecTononoxeHme: bocuneksT
061Ya CNBHYEBN 0 YaCTUYHO CeHYeCTU MecTa. Mopaan YyBCTBUTENHOCTTa MY KbM 3aMpb3BaHe, pacTeHneTo Tpsibsa Aa ce NOoCTaBA HaBbH Ha 3aLlUMTEeHO OT BATLP
MSACTO CaMo OT cpejaTa Ha Mali. OnTMMmanHa rpuxa: lMoctaseTte 6ocuneka cv B obpa NoyBsa 3a CakCum 1 He ApbXTe pacTeHMeTo TBbPAe BAaXHO. AKO cakcmsTa ¢
611KV @ HaBBH Npes NAToTOo, TpsibBa pejoBHO Aa A MpoBepsiBaTe 3a OX/10BU. PeoBHO MpeMaxBaliTe BbpXOBeTe Ha U34bHKUTe, 33 Aa OTriejate Kpacuso
pasK/IOHEHO 1 XpacToBUAHO pacTeHre. KoraTo ce MOABAT KpacusMTe LiBeTs, TpA6Ba Aa peLunTe Mexay BuAa 1 BKYCa, 3aL0TO LiBeTaTa MABaT 3a CMeTKa Ha apomaTta
Ha nncTata. Mopaay ToBa 3a U3Mon3BaHe B KyXHsATa € MPenopbyYnTeNHO PeA0BHO Ja 1U3psi3BaTe HauanoTo Ha LBeTATa. Mpes 3mmaTa: bocnneksT 06UKHOBEHO ce
oTrnexsaa KaTo eHOroA1LWHO. Bce nak MoxeTe jja onuTaTe Ja Npe3nMyBaTe pacTeHVETO Ha CBET/IO 1 6e3 TeyeHue Npy TemnepaTtypu Mexay 15° 1 20° no Lienswuii.

- - Lime basilikum

- Ocimum citriodorum
- Grundlaget for asiatiske karryretter
Citronbasilikum vokser som en lille plante, der kan na en hgjde pé 20 til 40 centimeter med merkegrenne, lidt smallere blade sammenlignet med
konventionel basilikum. Den producerer smukke hvide blomster fra sensommeren til det tidlige efterar.Dens staerke limesmag har gjort den til en
essentiel ingrediens i mange velkendte asiatiske retter. Lige far blomstringen nar bladene deres mest intense og bedste aroma. Citronbasilikum
passer ikke kun til den klassiske tomat, men ogsa til fisk, kylling, frugtsalater, isdesserter eller hjemmelavet ferskensyltetgj. | Asien danner
citronbasilikum basis for mange karryretter, gryderetter og stegte retter. Tilszet altid bladene lige fer afslutningen af tilberedningen, s& den fulde smag
bevares. | gvrigt skal du ikke tgrre bladene, da de er detmister hurtigt deres aroma. Frysning kan heller ikke anbefales, da bladene er meget gredede
efter optening. Naturlig beliggenhed: Citronbasilikum er hjemmehgrende i Nordafrika og Sydasien. Succesfuld dyrkning: Indenders dyrkning er
mulig hele dret rundt. Tryk de lette frg kun lidt pa fugtig pottejord og daek dem kun lidt med jordsubstratet. Daek dyrkningskarret til med
husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udterring. 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 forste freplanter efter to til tre uger. Den bedste beliggenhed: Basilikum
elsker solrige til delvist skyggefulde steder. P4 grund af frostfglsomheden ber planten farst placeres udenders pa et vindbeskyttet sted fra midten af
maj. Optimal pleje: Kom din basilikum i god pottejord og hold ikke planten for fugtig. Star urtepotten udenfor om sommeren, bgr du jevnligt tiekke
den for snegle. Fjern jeevnligt skudspidserne for at fa en smukt forgrenet og busket plante. Nar de smukke blomster dukker op, skal du vaelge mellem
optikog smag bestemmer, for blomsten er pd bekostning af bladenes duft. Til brug i kekkenet er det derfor tilradeligt jeevnligt at klippe begyndelsen af
blomsterne ud. Om vinteren: Basilikum dyrkes normalt som en arlig. Du kan dog forsgge at overvintre planten pa et let og traekfrit sted ved
temperaturer mellem 15° og 20° Celsius.

Limonen Basilikum
- Ocimum citriodorum

Die Grundlage asiatischer Currys
Limonen Basilikum wachst als kleine, 20 bis 40 Zentimeter Wuchshéhe erreichende Pflanze mit dunkelgriinen, etwas schmaleren Blattern im Vergleich zum
herkdmmlichen Basilikum. Vom Spatsommer bis Friihherbst setzt es hlibsche weiBe Bliten an. Sein starkes Limonenaroma hat es zu einem unverzichtbaren
Bestandeteil vieler bekannter asiatischer Gerichte gemacht. Kurz vor der Blite erreichen die Blatter das intensivste und beste Aroma. Limonenbasilikum passt
nicht nur gut zum Klassiker Tomate, sondern auch zu Fisch, Hihnchen, Obstsalaten, Eisdesserts oder selbst angesetzter Pfirsichmarmelade. In Asien stellt
Zitronenbasilikum die Grundlage vieler Currys, Eintdpfe und gebrater Gerichte dar. Fligen Sie die Blatter immer erst kurz vor dem Ende des Kochvorgangs
hinzu, damit das volle Aroma erhalten bleibt. Trocknen sollten Sie die Blatter Gbrigens nicht, da sie so schnell ihr Aroma verlieren. Auch Einfrieren ist nicht
empfehlenswert, da die Blatter nach dem Auftauen sehr matschig sind. Naturstandort: Die Heimat des Zitronen-Basilikums liegt in Nordafrika und in
Sitidasien. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr Gber méglich. Driicken Sie das leichte Saatgut nur ein wenig auf feuchte Anzuchterde und bedecken
Sie es hdchstens nur ganz wenig mit dem Erdsubstrat. Decken Sie das Anzuchtgefal® mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor
Austrocknung geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen
Sie das Anzuchtgefal3 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 drei Wochen. Standort: Basilikum liebt sonnige bis halbschattige Standorte. Aufgrund
ihrer Frostempfindlichkeit sollte die Pflanze erst ab Mitte Mai an einen windgeschutzten Platz ins Freie gestellt werden. Pflege: Setzen Sie Ihr Basilikum in gute
Kréutererde und halten Sie die Pflanze nicht zu feucht. Wenn der Krautertopf im Sommer im Freien steht, sollten Sie ihn regelméaRig auf Schnecken
kontrollieren. Entfernen Sie regelmaRig die Triebspitzen, um eine schén verzweigte und buschige Pflanze zu ziehen. Wenn die hibschen Bliten erscheinen
mussen Sie sich zwischen Optik und Geschmack entscheiden, denn die Blite geht zu Lasten des Aromas der Blatter. Fir die Verwendung in der Kiche
empfiehlt es sich daher, die Blitenansatze regelmafiig auszuschneiden. Im Winter: Basilikum wird normalerweise einjahrig gezogen. Sie kdnnen aber
versuchen, die Pflanze hell und zugfrei bei Temperaturen zwischen 15° und 20° Celsius zu Uberwintern.

N L7 Lemon Basil
Ocimum citriodorum

1S The basis of Asian curries

Lemon Basil is with a growths height of 20 to 40 cm a small plant that develops dark-green and, compared to the common basil,
rather slender leaves. From late summer until early autumn it shows neatly white flowers. Its intense lemon aroma made it an
indispensable ingredient in many famous Asian dishes. Shortly before blossoming, the leaves have the most intense and best
aroma. Lemon Basil not only goes well together with the classic tomato, but also with fish and chicken, in fruit salads, ice-cream
desserts or home-made peach jam. In Asia, the Lemon Basil is a basic ingredient for many curries, stews and fried dishes. Only add
the leaves close to the end of the cooking to retain the full flavour. Drying the leaves is by the way not a good idea since the aroma
will fade off quickly, and with storing them in the freezer you will only get sludgy leaves after defrosting. Natural location: The
Lemon Basil orginally comes from North Africa and South Asia. Successful cultivation: The best location: The Lemon Basil likes to
be keptin a sunny or at least half-shaded place. Since the plant is rather sensitive to frost, it should only be moved to a wind-
protected spot outdoors from mid May. Optimal care: Plant the Lemon Basil into quality earth for herbs and don't keep the plant
too moist. When the pot is kept outdoors during summer, you should check periodically for slugs. Cut the shoot tips regularly to get
a nice bushy and branched plant. When the beautiful blossoms show up, you have to choose between the pleasant looks and the
taste because the flowers bloom at the expense of the full aromatic flavour. Therefore, if you intend to use the Lemon Basil in the
kitchen, you might want to prune back the flower shoots regularly. In the winter: Basil is usually cultivated as an annual plant.
However, you may try to hibernate the plantin a bright and draught-free place with a temperature between 15° and 20° Celsius.
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Laim Basiilik
Ocimum citriodorum
Aasia karride alus

Sidrunibasiilik kasvab vaikese taimena, mis vdib ulatuda 20-40 sentimeetri kdrguseks tumeroheliste, tavaparase basiilikuga vérreldes veidi
kitsamate lehtedega. See annab ilusaid valgeid lilli suve 18pust varastgiseni.Selle tugev laimimaitse on muutnud selle oluliseks koostisosaks
paljudes tuntud Aasia roogades. Vahetult enne Sitsemist saavutavad lehed kdige intensiivsema ja parima aroomi. Sidrunibasiilik ei sobi mitte
ainult klassikalise tomatiga, vaid ka kala, kana, puuviljasalatite, jadtise magustoitude v3i koduse virsiku moosiga. Aasias on sidrunbasiilik paljude
karride, hautiste ja praetoitude aluseks.Lisa lehed alati vahetult enne klipsetusprotsessi [dppu, et maitse sailiks. Muide, te ei tohiks lehti kuivatada,
kuna need on niikaotavad kiiresti oma aroomi. Samuti pole soovitatav kiilmutada, kuna lehed on parast sulatamist vaga pudrused. Looduslik
asukoht: Sidrunibasiiliku kodumaa on Pdhja-Aafrika ja Lduna-Aasia. Edukas kasvatamine: Toas kasvatamine on v8imalik aastaringselt. Vajutage
heledaid seemneid ainult veidi niiskele potimuldale ja katke need vaid veidi mullasubstraadiga. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad
aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme paeva 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-kolme nadala parast. Parim asukoht: Basiilik armastab paikeselist kuni osaliselt
varjutatud kohta. Kilmatundlikkuse téttu tuleks taim panna Sue tuule eest kaitstud kohta alles mai keskpaigast. Optimaalne hooldus: Asetage
basiilik heasse mulda ja arge hoidke taime liiga niiskena. Kui trdipott on suvel valjas, tuleks seda regulaarselt kontrollida tigude suhtes. Kaunilt
hargneva ja pddsastiku kasvatamiseks eemaldage regulaarselt vBrseotsad. Kui ilusad lilled ilmuvad, peate valima optika vahelja maitse otsustada,
sest 8is on lehtede aroomi arvelt. K&ogis kasutamiseks on seetdttu soovitav dite algusosa regulaarselt vélja Iigata. Talvel: Basiilikut
kasvatatakse tavaliselt Uheaastasena. Kull aga vdib proovida taime talvitada valguskullases ja tuuletdmbuseta kohas temperatuuril 15-20 °C.

Lime Basilika
Ocimum citriodorum
Aasialaisten curryjen perusta

Sitruunabasilika kasvaa pienena kasvina, joka voi saavuttaa 20-40 senttimetrin korkeuden tummanvihreilld, hieman kapeammilla lehdilla verrattuna
perinteiseen basilikaan. Se tuottaa kauniin valkoisia kukkia loppukesasta alkusyksyyn.Sen voimakas limen maku on tehnyt siita valttamattdman
ainesosan monissa tunnetuissa aasialaisissa ruoissa. Juuri ennen kukintaa lehdet saavuttavat voimakkaimman ja parhaan arominsa. Sitruunabasilika
sopii paitsi klassisen tomaatin, my&s kalan, kanan, hedelmasalaattien, jaatelojalkiruokien tai kotitekoisen persikkahillon kanssa. Aasiassa
sitruunabasilika on monen curryn, muhennoksen ja paistettujen ruokien perusta, lisaa lehdet aina juuri ennen kypsennyksen loppua, jotta maku sailyy
taytelaisena. Muuten, sinun ei pitaisi kuivata lehtia, koska ne ovat niinmenettavat nopeasti tuoksunsa. Pakastamista ei mydskaan suositella, koska
lehdet ovat sulatuksen jalkeen hyvin tahmeita. Luonnollinen sijainti: Sitruunabasilika on kotoisin Pohjois-Afrikasta ja Etela-Aasiasta. Onnistunut
viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden. Paina vaaleita siemenia vain vahan kostealle ruukkumultalle ja peitd ne vain véhan maaperalla. Peita
viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama
estda homeen muodostumisen kasvumaahan. Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25 astetta. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella),
mutta ei markana. Kasvulampdtilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai kolmen viikon kuluttua. Paras sijainti: Basilika rakastaa
aurinkoisia tai osittain varjoisia paikkoja. Pakkasherkkyyden vuoksi kasvi tulee sijoittaa ulos tuulelta suojattuun paikkaan vasta toukokuun puolivalista
alkaen. Optimaalinen hoito: Laita basilika hyvaan istutusmaahan alaka pida kasvia liian kosteana. Jos yrttiruukku on kesalla ulkona, kannattaa se
saanndllisesti tarkistaa etanoiden varalta. Poista versonkarjet saanndllisesti, jotta kasvaa kauniisti haarautunut ja tuuhea kasvi. Kun kauniit kukat
ilmestyvat, sinun on valittava optiikan valilldja maku paattaa, koska kukka on lehtien aromin kustannuksella. Keittiossa kayttoa varten on siksi
suositeltavaa leikata kukkien alkupaat saannéllisesti pois. Talvella: Basilikaa kasvatetaan yleensa yksivuotisena. Voit kuitenkin yrittaa talvehtia kasvin
valoisassa ja vedottomassa paikassa 15-20 asteen lampétilassa.

Basilic citronné
Ocimum citriodorum
La base des currys asiatiques

Le basilic citronné est une petite plante qui atteint une hauteur de 20 a 40 centimetres, qui a des feuilles vert foncé et un peu plus minces par rapport au basilic
traditionnel. Il pousse des jolies fleurs blanches de la fin d'été jusqu'au début d'automne. Son parfum au citron intense a fait du basilic citronné un ingrédient
indispensable dans beaucoup de plats asiatiques connus. Les feuilles ont I'aréme le plus intense peu de temps avant la floraison. Le basilic citronné va non
seulement avec la tomate classique, mais avec le poisson, le poulet, les salades de fruits, les desserts glacés ou la marmelade de péche faite maison. En Asie, le
basilic citronné est la base de beaucoup de currys, de ragodts, et de plats frits. Ajoutez toujours les feuilles peu de temps avant la fin du cuisson pour que tout
I'ardme reste. Vous ne devez pas sécher les feuilles, car elles perdent leur arébme trés rapidement. Il est aussi conseillé de ne pas les laisser geler, car les feuilles
sont tres boueuses apres le dégel. Emplacement naturel: L'habitation du basilic citronné se trouve en Afrique du Nord et en Asie du Sud. 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 légérement 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 aprées deux a trois semaines en fonction de la température. Le meilleur emplacement: Le basilic
aime des emplacements ensoleillés & mi-ombragés. La plante doit étre mise en plein air dans un endroit protégé du vent seulement a partir de mi-mai en
raison de sa sensibilité au gel. Soins optimaux: Mettez votre basilic dans du bon terreau pour herbes et maintenez la plante pas trop humide. Si le pot a
herbes est en plein air en été, vous devez régulierement le contréler pour les escargots. Enlevez les bouts de rameaux réguliérement our avoir une plante
touffue et joliment ramifiée. Lorsque les belles fleurs apparaissent, vous devez décider entre optique et goQt, car la floraison est au détriment de I'arébme des
feuilles. Pour ['utilisation en cuisine, il est conseillé de couper les insertions de fleurs régulierement. En hiver: Le basilic est normalement une plante annuelle,
mais vous pouvez essayer d'hiverner la plante dans un endroit lumineux et sans courants d'air a des températures entre 15° et 20° Celsius.
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O AePOVORBACIALKOG HEYAAWVEL WG PLKPO YUTO TIOU UTIOPEL va YTAcEL og UPog 20 £wg 40 EKATOOTA PE OKOUPA TIPACLVA, EAAPPWG OTEVOTEPA PUANA O€ CUYKPLON HE TOV
oupBatikd BactAtko. Mapdyel Gpopa Aeukd Avon amod ta TEAN Tou KAAoKaLpLoU €W TLG apXEG TOU pBLvoTwpou.H évtovn yelon Tou AdLp To €XEL KAVEL amtapaltnTto
OUOCTATIKO OE TIOMA YVWOTA aoLatikd midta. Alyo Tiplv Tnv avBogopia, Ta @UANG YTAVOUV TO TILO EVTOVO Kal KAAUTEPO dpwpd Toug. O BactAtkog Aepoviol Sev
TatpLadeL povo pe TNV KAAOLKN VTopdTa, aAd Kat He PapL, KOTOTIOUAO, POUTOCAAATEG, EMLEOPTILA TIAYWTOU ) OTILTLKA HApPHEAGSA poSakivo. Ztnv Acla, 0 BactAtkog
Agpovioy amotelel tn BAon TOMWV KApU, HAYELPEUTA Kal Tnyavntd Tdta.Mdavia va tpocBETeTe ta gUANA Alyo TIpLV TO TEAOG TG SLaSLKaciag HayeLpEPATOG, WOTE va
Slatnpeitat n mAnpng yeuon. MapepTILITTOVIWG, SV TIPETIEL VA OTEYVWVETE TA YUAAQ, KaBwg elvat €Tatydvouv ypriyopa to apwpd toug. Emlong, Sev ouviotdtal n
KataPugn, kabwg ta YUAAA elval TTOAU YUAWSN PETA TNV anouén. ductkn tomoBeaia: O AepovoBactAtkog eivat eyyevrg otn Bopela Agptkn kat tn Nota Acia.
ETiLtuxnpévn Kthépyatu H Ka}\)\tépysm O E0WTEPLKOUG XWPOUG glval Suvatr 6Ao To Xpovo. MECTE Toug e)\acppo()q onépoug pévo Alyo o€ uypd )(tbpa yAdotpag Kat
ch)\utbte TOoUg pévo e)\mppa pe To Ur[ootpu)pa €8dgpoug. KaAuYte to SOXELO KaMLEpyELaq pe pepoavn v omola avolyete pe TPUTEG. AUTO TIPOCTATEVEL TO ESaq)oq
amod To OTéyVwHaA. Oa TPETEL VA APALPELTE TO a)\oupwoxapto yla 2 WPEG KABE §U0 €W TPELG NUEPEG. AUTO OTTOTPETIEL TN Snptoupyu:l poUxAag oto avar[tuccopsvo
eScupoq Kavte to Soxelo KaMLEPYELAG PWTELVO KaLZeoto otoug 20 pe 25° Keholou. ALatnpnOTE mv EMLPAVELA TOU E8APOUG LY (TLX. HE PEKAOTHPA VEPOU) OANA OXL
uypn. Avéoya pe tn Beppokpacia avantuéng, ta mpwta onopoputa eggavidovtal petd and Vo €wg Tpelg eBSopasdes. H kaAutepn tomtoBeaia: O BacsiAng Aatpelel
TLG NALOAOUOTEG £WG HEPLKWG OKLEPEG TOTIOBEDLECG. AdYW TNG EVALGONOLAg TOU OTOV TIAYETO, TO PUTO Ba TIPETEL va ToToBeTE(TAL HOVO OF EEWTEPLKO XWPO OF
T(POOTATEUPEVO ATTO TOV AVEHO PEPOG Ao Ta péoa Malou. BEATiotn ppovtida: BAAte Tov Bachikd 0ag og KaAO XWHA YAAOTPAG KAl pnv SLatnpeite To puTo TIOAUD
uypo. Edv n yAdotpa eival €5w to kahokaipt, Ba TIPEMEL va TNV EAEYXETE TAKTLKA YL GAALYKAPLA. AQALPECTE TAKTLKA TLG AKPEG TWV BAACTWVY yla va avartuyBel éva
OpopPa SLakAadLopévo kat Bapvwseg putd. Otav eppavidovtal ta 6pop@a AoulouSLa, TIPETEL Va eTTAEEETE HETAEU OTTITLKWVKAL N yeuon armo@aacilel, ylatl to AouloVsL
€lval og BAPOG TOU APWHATOG TWV YUAAWV. I'ta xprjon otnv kouliva, lval EMOPEVWG OKOTILHO VA KOPBETE TAKTLKA TLG apXEG TwWV AoUAouSLWY. To xetpwva: O BAactAkog
KaMLepyeital cuvrBWG WG £TACLOG. QOTOC0, UTTOPELTE VA TTPOOTIABNOETE VA EEXELUWVLATETE TO YUTO O€ €va PWTELVO KaL XWpLg pelpa PEPOG oe Beppokpaaoteg Petagl
15° kat 20° KeAatou.
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i Basil aoil
Ocimum citriodorum
Bunus na gcurai hAise

Fasann basil lloméide mar phlanda beag a fhéadfaidh airde 20 go 40 ceintiméadar a bhaint amach le duilleoga dorcha glasa, beagan nios clinge i gcomparaid
le basil traidisitinta. Tairgeann sé blathanna deas ban 6 dheireadh an tsamhraidh go dti an titim go luath.Mar gheall ar a blas laidir aoil ta sé ina chomhabhar
fior-riachtanach i go leor miasa Aiseacha aitheanta. Direach roimh blathanna, sroicheann na duilleoga a n-aroma is déine agus is fearr. Ni hamhain go dtéann
basil liomdéide go maith leis an tratai clasaiceach, ach freisin le iasc, sicin, sailéid torthai, milseoga uachtar reoite n6 subh peach homemade. San Aise, ta basil
lioméide mar bhunus le go leor currai, stobhach agus miasa friochta.Cuir na duilleoga i gcdnai direach roimh dheireadh an phréisis chécaireachta ionas go
gcoimeadtar an blas iomlan. Déla an scéil, nior chéir duit na duilleoga a thriomu, mar ata siad amhlaidhchailleadh go tapa a n-aroma. Ni mholtar reo freisin, 6s
rud é go bhfuil na duilleoga an-mushy tar éis led. Suiomh naddurtha: T4 basil lioméide dichasach don Afraic Thuaidh agus don Aise Theas. Saothru rathdil: Is
féidir saothru taobh istigh ar feadh na bliana. Bruigh na siolta solais beagan ar ithir potaithe tais agus clidaigh ach beagan iad leis an tsubstrait ithreach.
Cludaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomd amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar
feadh 2 uair gach dhé né tri 1&. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmid ar an ithir até ag fas. Déan an soitheach cultdir 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 né tri
seachtaine. An suiomh is fearr: Is bred le Basil diteanna gréine go pairteach. Mar gheall ar a fogaireacht le sioc, nior choir an gléasra a chur ach taobh amuigh
in it gaoithe-chosaint 6 1ar mhi na Bealtaine. Caram is fearr is féidir: Cuir do basil in ithir potaithe maith agus né coinnigh an planda ré-thaise. Ma ta an pota
luibh lasmuigh i rith an tsamhraidh, ba chéir duit é a sheiceail go rialta le haghaidh seilidi. Bain go rialta na leideanna shoot chun planda alainne brainseach
agus bushy a fhas. Nuair a bhionn na bldthanna deas le feiceail ni mér duit a roghnu idir optaicagus blas a chinneadh, toisc go bhfuil an blath ar chostas an
aroma na duilleoga. Le hisaid sa chistin, ta sé inmholta mar sin tds na bldthanna a ghearradh amach go rialta. Sa gheimhreadh: De ghnath fastar basil mar
bhliantuil. Mar sin féin, is féidir leat triail a bhaint as an gléasra a gheimhreadh in ait éadrom agus saor 6 shiontach ag teocht idir 15 ° agus 20 ° Celsius.

Lime Basil
Ocimum citriodorum
Grunnur asiskra karryja

Sitronubasilika vex sem litil planta sem getur nad 20 til 40 sentimetra haed med dokkgraenum, orlitid mjorri laufum midad vid hefdbundna basiliku.
pad framleidir falleg hvit blém fra sidsumars til snemma hausts.Sterkt limebragd hennar hefur gert pad ad dmissandi hraefni i mérgum pekktum
asiskum réttum. Rétt fyrir blémgun na blé&in sinum sterkasta og besta ilm. Sitrénubasil passar ekki bara vel med klassiska témoétunum heldur lika
med fiski, kjuklingi, dvaxtasalati, iseftirréttum eda heimagerdri ferskjusultu. [ Asiu er sitrénubasilika uppistadan i mérgum karrium, plokkfiskum og
steiktum réttum.Baetid laufum alltaf vid rétt adur en eldunarferli lykur svo ad fullt bragd haldist. Vid the vegur, pu aettir ekki ad purrka blédin, eins og
pau eru svo schnell ihr Aroma verlieren. Auch Einfrieren ist nicht empfehlenswert, da die Blatter nach dem Auftauen sehr matschig sind.
Nattaruleg stadsetning: Sitrénubasilika er upprunnin i Nordur-Afriku og Sudur-Asiu. Arangursrik raektun: Raektun innandyra er méguleg allt arid
um kring. brystu ljésu fraejunum adeins a rakan pottajaréveg og hyldu pau adeins med jardveginum. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu
Utvegar med gotum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. U zettir ad fjarleegja alpappirinn i 2 klukkustundir a tveggja til priggja daga fresti. betta
kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi jardvegi. Gerdu raektunarilatio bjart oghita vid 20 til 25° & Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu roku (t.d.
med vatnsuda) en ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tvaer til prjar vikur. Besta stadsetningin: Basil elskar sélrika
til hluta skyggda stadi. Vegna frostnaemis a plontuna adeins ad setja utandyra & vindverndudum stad fra midjum mai. Besta uménnun: Settu
basilikuna pina i gédan pottamold og haféu pléntuna ekki of raka. Ef kryddjurtapotturinn er Uti & sumrin attirdu ad skoda hann reglulega fyrir
snigla. Fjarleegdu sprotana reglulega til ad raekta fallega greinotta og kjarrvaxna plontu. begar fallegu blomin birtast parftu ad velja & milli ljésfraediog
bragdid reedur pvi blémid er 4 kostnad ilm laufanna. Til notkunar i eldhdsinu er pvi radlegt ad klippa Gt byrjun blémanna reglulega. A veturna:
Basil er venjulega raektud sem arleg. Hins vegar ma reyna ad yfirvetra pléntuna & léttum og draglausum stad vid hitastig & bilinu 15° til 20° & Celsius.

Basilico limone
I I Ocimum citriodorum

La base delle preparazioni di curry asiatiche
Il Basilico limone & una piccola pianta che cresce da 20 a 40 centimetri in altezza, con foglie verde scuro dalla forma un po' allungata, in
confronto al Basilico comune. Dalla tarda estate fino all'inizio della primavera produce graziosi fiori bianchi. Il deciso aroma di limone lo ha
reso un ingrediente fondamentale di molte note ricette della cucina asiatica. Posizione naturale: L'areale del Basilico limone & in Nord
Africa e in Asia meridionale. Coltivazione riuscita: La coltivazione da semi in casa & 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 tre settimane dopo. La posizione migliore: Il Basilico
predilige ambienti soleggiati, fino a mezz'ombra. A causa della sua sensibilita al freddo, la pianta dovrebbe essere portata all'aperto solo da
meta maggio. Cura ottimale: Piantate il vostro Basilico in un buon terriccio per piante erbacee e mantenetelo non troppo umido. In estate,
quando il vaso si trova all'aperto, controllate regolarmente che non siano presenti lumache. Rimuovete regolarmente le punte dei getti, per
sviluppare una forma a cespuglio ben ramificata. Alla comparsa dei graziosi fiori dovrete scegliere fra I'aspetto decorativo della pianta o il
suo utilizzo in cucina: infatti, i fiori modificheranno il gusto delle foglie. Per |'utilizzo in cucina si consiglia dunque di recidere regolarmente le
infiorescenze. Ininverno: Il Basilico normalmente & annuale. Ma potete provare a far svernare la pianta, in un ambiente luminoso e privo
di correnti d'aria, a una temperatura frai 15° e i 20° C.

T Limeta Bosiljak

Ocimum citriodorum
Osnova azijskog karija

Limunski bosiljak raste kao mala biljka koja moZe doseci visinu od 20 do 40 centimetara s tamnozelenim, nesSto uzim listovima u odnosu na obicni
bosiljak. Proizvodi lijepe bijele cvjetove od kasnog ljeta do rane jeseni.Snazan okus limete ucinio ju je bitnim sastojkom mnogih poznatih azijskih
jela. Neposredno prije cvatnje listovi postizu najintenzivniju i najbolju aromu. Limun bosiljak ne ide samo uz klasi¢nu rajcicu, vec i uz ribu, piletinu,
vocne salate, sladoledne deserte ili domaci dZem od breskvi. U Aziji limunski bosiljak ¢ini osnovu mnogih curryja, variva i przenih jela, a listove
uvijek dodajte pred kraj kuhanja kako bi se zadrzala punoca okusa. Usput, ne biste trebali susiti liS¢e, jer su takvibrzo gube aromu. Zamrzavanje
se takoder ne preporucuje, jer su listovi nakon odmrzavanja jako kaSasti. Zemlja porijekla: Limun bosiljak je porijeklom iz Sjeverne Afrike i Juzne
Azije. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom cijele godine. Lagane sjemenke samo malo pritisnite na vlaznu zemlju za
posude i samo ih malo prekrijte zemljanim supstratom. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To $titi tlo od
isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. UCinite 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 tri tjedna. Najbolja lokacija: Bosiljak voli sun¢ana do djelomic¢no zasjenjena mjesta. Zbog osjetljivosti na mraz, biljku
tek od sredine svibnja smijete staviti vani na mjesto zasti¢eno od vjetra. Optimalna njega: Stavite svoj bosiljak u dobro tlo za posude i nemojte
biljku drzati previSe vlaznom. Ako je posuda s biljem ljeti vani, trebali biste redovito provjeravati ima li u njoj puzeva. Redovito uklanjajte vrhove
izdanaka kako biste razvili lijepo razgranatu i grmoliku biljku. Kada se pojave lijepi cvjetovi, trebate odabrati izmedu optikei okus odluciti, jer cvijet
je na Stetu arome lis¢a. Za upotrebu u kuhinji stoga je preporucljivo redovito izrezivati poCetke cvjetova. U zimi: Bosiljak se obi¢no uzgaja kao
jednogodisnja biljka. No, biljku moZete pokusSati prezimiti na svijetlom i bez propuha na temperaturama izmedu 15° i 20° Celzija.
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[ Laima baziliks

Ocimum citriodorum
- Azijas karija pamats
Citronu baziliks aug ka mazs augs, kas var sasniegt 20 lidz 40 centimetru augstumu ar tumsi zalam, nedaudz Saurakam lapam salidzinajuma ar
parasto baziliku. Tas razo diezgan baltus ziedus no vasaras beigam I1dz rudens sakumam.Ta spéciga laima garSa ir padarijusi to par batisku
sastavdalu daudzos labi zinamos Azijas &dienos. Tiesi pirms ziedésanas lapas sasniedz visintensivako un labako aromatu. Citrona baziliks lieliski
sader ne tikai ar klasisko tomatu, bet arT ar zivim, vistu, aug]u salatiem, saldéjuma desertiem vai pastaisitu persiku ievarijumu. Azija citronbaziliks ir
daudzu karija, sautéjumu un ceptu édienu pamata.Lapas vienmér pievieno tieSi pirms gatavoSanas procesa beigam, lai saglabatos pilnvértiga garsa.
Starp citu, lapas nevajadzétu zZavét, jo tas ir tadasatri zaudé savu aromatu. Nav ieteicams arT sasaldét, jo lapas péc atkausé3anas ir Joti mikstas.
Dabiska vieta: Citronu bazilika dzimtene ir Ziemelafrika un Dienvidazija. Veiksmiga audzéSana: AudzéSana telpas ir iesp&jama visu gadu. Vieglas
séklas tikai nedaudz uzspiediet uz mitras stadisanas augsnes un tikai nedaudz parklajiet tas ar augsnes substratu. Nosedziet kultivéSanas trauku ar
partikas plévi, kuru nodrosina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzasanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam.
Tas novérs pelgjuma veidoSanos augosaja augsné. Padarit kulttras trauku gaiSu unsilts no 20 I1dz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu
mitru (piemé&ram, ar tdens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no augSanas temperattras pirmie stadi paradas péc divam Iidz trim nedé&lam.
Labaka atraSanas vieta: Baziliks mil saulainas vai dal&ji énainas vietas. Ta ka augs ir jutigs pret salu, to drikst novietot ara véja aizsargata vieta tikai
no maija vidus. Optimala apriipe: levietojiet baziliku laba augsné un neuzglabajiet augu parak mitru. Ja garSaugu pods vasara atrodas ara, jums
regulari japarbauda, vai taja nav gliemeZu. Regulari nonemiet dzinumu galus, lai izaugtu skaisti sazarots un kupls augs. Kad paradas skaisti ziedi, jums
jaizvélas starp optikuun garsa izlemj, jo zieds ir uz lapu aromata rékina. Tapéc izmantoSanai virtuvé ir vélams regulari izgriezt ziedu sakumus. Ziema:
Baziliku parasti audzé ka viengadigu. Tomeér jas varat méginat parziemot augu gaiSa un bez caurvéja vieta ar temperatdru no 15° Iidz 20° péc Celsija.

Laimo bazilikas
- Ocimum citriodorum
Azijos kario pagrindas

Citrininis bazilikas auga kaip mazas augalas, galintis pasiekti 20-40 centimetry aukstj su tamsiai zZaliais, kiek siauresniais lapais, palyginti su
jprastiniu baziliku. Nuo vasaros pabaigos iki ankstyvo rudens zydi graziai baltais Ziedais.Dél stipraus laimo skonio jis tapo svarbiu daugelio gerai
Zinomy Azijos patiekaly ingredientu. Prie$ pat Zydéjimga lapai pasiekia intensyviausig ir geriausig aromata. Citrininis bazilikas puikiai dera ne tik prie
klasikinio pomidoro, bet ir prie Zuvies, vistienos, vaisiy saloty, ledy deserty ar naminés persiky uogienés. Azijoje citrininis bazilikas yra daugelio
kariy, troskiniy ir kepty patiekaly pagrindas. Visada jdékite lapelius prie$ pat gaminimo pabaigg, kad islikty visavertis skonis. Beje, neturétuméte
dZiovinti lapy, nes jie tokie yragreitai praranda savo aromata. Saldyti taip pat nerekomenduojama, nes po atsildymo lapai bana labai purds.
Natarali vieta: Citrininis bazilikas yra kiles i% Siaurés Afrikos ir Piety Azijos. Sékmingas auginimas: Auginti patalpose galima istisus metus.
Sviesigsias séklas tik Siek tiek jspauskite ant drégnos vazoninés zemés ir tik Siek tiek padenkite dirvos substratu. KultGros indg uzdenkite maistine
plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdziGvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folija. Tai neleidZia augancioje dirvoje
susidaryti pelésiui. Padarykite kultdros indg Sviesy irilta nuo 20 iki 25 laipsniy Celsijaus. Dirvos pavirsiy laikykite drégna (pvz., vandens purkstuvu),
bet ne Slapia. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy-trijy savaiciy. Geriausia vieta: Bazilikas mégsta saulétas
ar dalinai pavésyje vietas. Dél jautrumo Salciui augalg galima déti j lauka nuo véjo apsaugotoje vietoje tik nuo geguzes vidurio. Optimali prieZiara:
|dékite bazilikg j gerg vazonine Zeme ir nelaikykite augalo per drégno. Jei Zoleliy vazonas vasara yra lauke, turétumete reguliariai tikrinti, ar jame
néra sraigiy. Reguliariai nuimkite dgliy galiukus, kad iSaugty graZziai Sakotas ir kriminis augalas. Kai pasirodo grazios gélés, turite pasirinkti vieng is
optikosir skonj nuspresti, nes gélé yra lapy aromato saskaita. Todél norint naudoti virtuvéje, patartina reguliariai idkirpti Ziedy pradzia. Ziema:
Bazilikas daZniausiai auginamas kaip vienmetis. Taciau galite pabandyti augalg perziemoti Sviesioje ir be skersveéjo vietoje, 15-20 °C temperatdroje.

Habaq Gir
Ocimum citriodorum
Il-bazi tal-kurries Asjatici

I-habagq tal-lumi tikber bhala pjanta zghira li tista 'tilhag gholi ta' 20 sa 40 centimetru bi weraq ahdar skur, kemmxejn idjag meta mgabbel mal-habaq
konvenzjonali. Jipprodudi fjuri pjuttost bojod mill-ahhar tas-sajf sal-bidu tal-harifa.lt-toghma gawwija tieghu tal-gir ghamlitha ingredjent essenzjali
f'hafna platti Asjati¢i maghrufa. Ezatt gabel il-fjur, il-weraq jilhqu I-aktar aroma intensa u l-agwa taghhom. ll-habaq tal-lumi mhux biss imur tajjeb mat-
tadam klassiku, izda wkoll mal-hut, it-tigieg, l-insalati tal-frott, id-dezerti tal-gelat jew il-gamm tal-hawh homemade. Fl-Asja, il-habagq tal-lumi jifforma
I-bazi ta’ hafna curry, stews u platti mogli.Dejjem zid il-weraq ezatt gabel it-tmiem tal-process tat-tisjir sabiex tinzamm it-toghma shifa. Mill-mod,
m'ghandekx nixxef il-werag, peress li huma hekkmalajr jitilfu I-aroma taghhom. L-iffrizar mhuwiex irrakkomandat ukoll, peress li I-weraq huma mossi
hafna wara li jinhall. Post naturali: ll-habaq tal-lumi huwa indigenu ghall-Afrika ta 'Fuq u I-Asja t'Isfel. Kultivazzjoni b'success: |l-kultivazzjoni fug
gewwa hija possibbli s-sena kollha. Aghfas iz-zrieragh hfief ftit biss fuq hamrija tal-gsari niedja u ghattihom ftit biss bis-sottostrat tal-hamrija. Ghatti
I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett
ijiem. Dan jipprevjeni l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li ged 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 tliet
gimghat. L-ahjar post: Basile ihobb postijiet xemxija sa parzjalment oskura. Minhabba s-sensittivita taghha ghall-glata, I-impjant ghandu jitgieghed
biss barra f'post protett mir-rih minn nofs Mejju. Kura ottimali: Poggi |-habaq tieghek f'hamrija tal-gsari tajba u ma zzommx il-pjanta wisq niedja. Jekk
il-borma tal-hxejjex tkun barra fis-sajf, ghandek ticcekkjaha regolarment ghall-bebbux. Nehhi regolarment il-ponot tar-rimjiet biex tikber pjanta sabiha
ramifikata u bushy. Meta jidhru I-fjuri sbieh trid taghzel bejn I-ottikau t-toghma tiddeciedi, minhabba li I-fjura hija ghad-detriment tal-aroma tal-weraq.
Ghall-uzu fil-k¢ina, huwa ghalhekk rakkomandabbli li jingatghu regolarment il-bidu tal-fjuri. Fix-xitwa: ll-habag normalment jitkabbar bhala annwali.
Madankollu, tista 'tipprova taghmel ix-xitwa ta' l-impjant f'post hafif u minghajr correnti f'temperaturi bejn 15 ° u 20 ° Celsius.

[ Kruiden - Limoen Basilicum
Ocimum citriodorum
[ De basis van Aziatische curries

Kalkbasilicum groeit als een kleine plant die 20 tot 40 centimeter hoog wordt met donkergroene, iets smallere bladeren in vergelijking met conventionele
basilicum. Hij zet mooie witte bloemen van de late zomer tot de vroege herfst. Het sterke limoenaroma heeft het tot een onmisbaar onderdeel gemaakt
van veel bekende Aziatische gerechten. Net voor de bloei krijgen de bladeren het meest intense en beste aroma. Limoenbasilicum past niet alleen goed
bij de klassieke tomaat, maar ook bij vis, kip, fruitsalades, ijsdesserts of zelfgemaakte perzikjam. Citroenbasilicum is in Azié de basis van veel curry's,
stoofschotels en gebakken gerechten Voeg de blaadjes altijd vlak voor het einde van het kookproces toe zodat het volle aroma behouden blijft. Je moet
de bladeren overigens niet drogen, omdat ze hun aroma zo snel verliezen. Invriezen wordt ook niet aanbevolen, omdat de bladeren na het ontdooien
erg papperig zijn. Natuurlijke locatie: De thuisbasis van de citroenbasilicum is in Noord-Afrika en Zuid-Azié. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het
hele jaar mogelijk. Druk de lichte zaden een beetje op vochtige potgrond en bedek ze een klein beetje met het bodemsubstraat. 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 drie
weken. De beste locatie: Basilicum houdt van zonnige tot gedeeltelijk beschaduwde locaties. Vanwege de vorstgevoeligheid mag de plant vanaf half mei
alleen buiten op een beschutte plaats staan. Optimale verzorging: Zet je basilicum in goede kruidengrond en houd de plant niet te vochtig. Staat de
kruidenpot in de zomer buiten, controleer hem dan regelmatig op slakken. Verwijder regelmatig de scheutuiteinden om een mooi vertakte en bossige
plant te krijgen. Bij het verschijnen van de mooie bloemen moet je kiezen tussen uiterlijk en smaak, want de bloei gaat ten koste van het aroma van de
bladeren. Voor gebruik in de keuken is het daarom aan te raden om regelmatig de bloembakken uit te snijden. In de winter: Basilicum wordt meestal
jaarlijks gekweekt. Maar je kunt proberen om de plant licht en tochtvrij te laten overwinteren bij temperaturen tussen de 15 ° en 20 ° Celsius.
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Lime basilikum
Ocimum citriodorum
Grunnlaget for asiatiske karriretter

Sitronbasilikum vokser som en liten plante som kan na en hgyde pa 20 til 40 centimeter med merkegrenne, litt smalere blader sammenlignet med
konvensjonell basilikum. Den produserer vakre hvite blomster fra sensommeren til tidlig hgst.Den sterke limesmaken har gjort den til en viktig
ingrediens i mange kjente asiatiske retter. Rett for blomstring nar bladene sin mest intense og beste aroma. Sitronbasilikum passer ikke bare til den
klassiske tomaten, men ogsa til fisk, kylling, fruktsalater, iskremdesserter eller hjemmelaget ferskensyltetgy. | Asia danner sitronbasilikum grunnlaget
for mange karriretter, gryteretter og stekte retter. Tilsett alltid bladene rett for slutten av kokeprosessen slik at den fulle smaken beholdes. Du bgr
forresten ikke torke bladene, da de er detmister raskt aromaen. Frysing anbefales heller ikke, da bladene er veldig grotaktige etter tining. Naturlig
beliggenhet: Sitronbasilikum er hjemmehegrende i Nord-Afrika og Ser-Asia. Vellykket dyrking: Innenders dyrking er mulig hele aret. Press de lette
freene bare litt pa fuktig pottejord og dekk dem bare litt med jordsubstratet. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette
beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fjerne folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa den voksende jorda.
Gjer kulturkaret lyst ogvarm ved 20 til 25 grader Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannspreyte), men ikke vat. Avhengig av
veksttemperaturen vises de ferste frgplantene etter to til tre uker. Den beste beliggenheten: Basilikum elsker solfylte til delvis skyggefulle steder. P&
grunn av frostfglsomheten bgr planten kun plasseres ute pa et vindbeskyttet sted fra midten av mai. Optimal omsorg: Legg basilikum i god pottejord
og ikke hold planten for fuktig. Hvis urtepotten star ute om sommeren, bar du sjekke den jevnlig for snegler. Fjern skuddspissene regelmessig for a fa
en vakkert forgrenet og buskete plante. Nar de vakre blomstene dukker opp, ma du velge mellom optikkog smak bestemmer, fordi blomsten gar pa
bekostning av aromaen til bladene. For bruk pa kjekkenet er det derfor lurt & regelmessig kutte ut begynnelsen av blomstene. Om vinteren:
Basilikum dyrkes vanligvis som en arlig. Du kan imidlertid pregve a overvintre planten pa et lett og trekkfritt sted ved temperaturer mellom 15° og 20°
Celsius.

Ziota - Bazylia Limonkowa
- Ocimum citriodorum

Podstawa azjatyckich curry
Cytrynowa bazylia to mata roslina o wysokosci od 20 do 40 cm, ktéra rozwija sie w ciemnozielonym kolorze i, w poréwnaniu do zwyktej
bazylii, ma raczej smukte liscie. Od p6Znego lata do wczesnej jesieni ma zgrabnie biate kwiaty. Dzieki intensywnemu cytrynowemu aromatowi
jest nieodzownym sktadnikiem wielu stynnych dan kuchni azjatyckiej. Tuz przed kwitnieniem liscie majg najbardziej intensywny i najlepszy
aromat. Bazylia cytrynowa dobrze komponuije sie nie tylko z klasycznym pomidorem, ale takze z rybg i kurczakiem, w satatkach owocowych,
deserach lodowych czy domowej dzemie brzoskwiniowym. W Azji bazylia cytrynowa jest podstawowym sktadnikiem wielu curry, gulaszu i dan
smazonych. Liscie dodaj tylko pod koniec gotowania, aby zachowa¢ petny smak. Nawiasem moéwigc, suszenie lisci nie jest dobrym pomystem,
poniewaz aromat szybko zgasnie, a po przechowywaniu ich w zamrazarce pozostaniesz po rozmrozeniu tylko szlam. Naturalne potozenie:
Bazylia cytrynowa pochodzi z Afryki Pétnocnej i Azji Potudniowej. Udana uprawa: Najlepsza lokalizacja: Bazylia cytrynowa lubi by¢
trzymana w stonecznym lub przynajmniej pétcienistym miejscu. Poniewaz roslina jest do$¢ wrazliwa na mréz, nalezy jg przenosi¢ na zewnatrz
w miejsce ostoniete od wiatru dopiero od potowy maja. Optymalna pielegnacja: Posadz bazylie cytrynowa na wysokiej jakosci ziemi na ziota
i nie utrzymuj rosliny zbyt wilgotnej. Jesli latem doniczka jest trzymana na zewnatrz, nalezy okresowo sprawdza¢, czy nie ma $limakéw.
Regularnie obcinaj koncowki pedéw, aby uzyskac tadng krzaczastg i rozgateziong rosline. Kiedy pojawiajg sie piekne kwiaty, musisz wybierac
miedzy przyjemnym wygladem a smakiem, poniewaz kwiaty kwitng kosztem petnego aromatycznego smaku. Dlatego jesli zamierzasz uzywac
bazylii cytrynowej w kuchni, mozesz regularnie przycina¢ pedy kwiatowe. W zime: Bazylia jest zwykle uprawiana jako roslina jednoroczna.
Mozesz jednak probowac hibernowac rosline w jasnym i wolnym od przeciggu miejscu o temperaturze od 15 ° do 20 ° Celsjusza.

Manjericao limao
Ocimum citriodorum
A base do caril asiatico

O manjericdo limao cresce como uma planta pequena que pode atingir uma altura de 20 a 40 centimetros com folhas verdes escuras e ligeiramente mais
estreitas em comparagdo com o manjericdo convencional. Produz lindas flores brancas do final do verdo ao inicio do outono.Seu forte sabor de limdo o tornou
um ingrediente essencial em muitos pratos asiaticos conhecidos. Pouco antes da floracdo, as folhas atingem o seu aroma mais intenso e melhor. O manjericao
lim&o n&o sé vai bem com o classico tomate, mas também com peixe, frango, saladas de fruta, sobremesas geladas ou compota caseira de péssego. Na Asia, o
manjericdo lim&do é a base de muitos caril, ensopados e frituras, sempre adicione as folhas pouco antes do final do processo de cozimento para que o sabor
seja preservado. A propésito, vocé ndo deve secar as folhas, pois elas sdo tdoperdem rapidamente o aroma. O congelamento também ndo é recomendado,
pois as folhas ficam muito pastosas ap6s o descongelamento. Localizagdo natural: O manjericio lim3o é nativo do norte da Africa e do sul da Asia. Cultivo
bem sucedido: O cultivo interno é possivel durante todo o ano. Pressione as sementes leves apenas um pouco no solo Umido e cubra-as apenas ligeiramente
com o substrato do solo. 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 ap6s duas a trés semanas. A melhor localizagao: Basil adora locais ensolarados a parcialmente sombreados.
Devido a sua sensibilidade ao gelo, a planta s6 deve ser colocada ao ar livre em local protegido do vento a partir de meados de maio. Cuidado ideal: Coloque o
manjericdo em um bom solo para vasos e ndo deixe a planta muito Umida. Se o vaso de ervas estiver do lado de fora no verdo, verifique regularmente se ha
caracois. Remova regularmente as pontas dos brotos para cultivar uma planta lindamente ramificada e espessa. Quando as lindas flores aparecem, vocé
precisa escolher entre a 6ticae o gosto decide, porque a flor fica a custa do aroma das folhas. Para uso na cozinha, é aconselhavel cortar regularmente o inicio
das flores. No inverno: O manjericdo é geralmente cultivado anualmente. No entanto, vocé pode tentar hibernar a planta em um local claro e sem correntes
de ar, com temperaturas entre 15° e 20° Celsius.

Lerburi - Busuioc De Tei
Ocimum citriodorum
Baza curry-urilor asiatice

Busuiocul de tei creste ca o plantd micd care atinge 20 pana la 40 de centimetri indltime cu frunze verde inchis, oarecum mai fnguste comparativ cu busuiocul
conventional. Seteaza flori destul de albe de la sfarsitul verii pana la inceputul toamnei. Aroma sa puternicd de tei |-a facut o parte indispensabild a multor
mancaruri asiatice bine-cunoscute. Chiar Tnainte de inflorire, frunzele obtin cea mai intensa si cea mai buna aroma. Busuiocul de tei merge bine nu numai cu
rosiile clasice, ci si cu pestele, puiul, salatele de fructe, deserturile de inghetata sau dulceata de piersica ficutd de sine. In Asia, busuiocul de Iimaie este baza
multor curry, tocdnite si feluri de mancare prajite. Adaugati intotdeauna frunzele chiar nainte de sfarsitul procesului de gatit, astfel incat aroma completa sa
fie pastrata. Apropo, nu ar trebui sa uscati frunzele, deoarece isi pierd aroma atat de repede. De asemenea, nu se recomanda inghetarea, deoarece frunzele
sunt foarte moale dupd decongelare. Locatie naturala: Locuinta busuiocului de I[dmaie se afla in Africa de Nord si Asia de Sud. Cultivare de succes:
Cultivarea n interior este posibild pe tot parcursul anului. Apdsati putin semintele usoare pe solul de ghiveci umed si acoperiti-le doar putin cu substratul
solului. 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 indepdrtati filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati recipientul pentru seminte Tntr-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 trei saptdamani. Cea mai buna locatie: Busuiocul iubeste locatiile Tnsorite pana la umbrele partiale. Datoritd
sensibilitatii sale la inghet, planta trebuie asezat4 in aer liber doar intr-un loc protejat de la mijlocul lunii mai. Tngrijire optima: Pune busuiocul intr-un sol bun
de plante medicinale si nu mentine planta prea umeda. Daca vasul cu ierburi este afara vara, ar trebui sa 1l verificati in mod regulat pentru a vedea daca exista
melci. Indepartati in mod regulat varfurile pentru a creste o planta frumos ramificata si stufoasa. Cand apar florile frumoase, trebuie sa alegeti intre aspect si
gust, deoarece inflorirea este in detrimentul aromei frunzelor. Pentru utilizare in bucatarie, este recomandabil decuparea regulata a bazelor florilor. Tn iarna:
Busuiocul este cultivat de obicei ca anual. Dar puteti incerca sa iernam planta intr-un mediu usor si fara curenti, la temperaturi cuprinse intre 15 ° si 20 °
Celsius.
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[ Orter - Lime Basil

Ocimum citriodorum
L - Grunden fér asiatiska curryratter
Lime basilika véaxer som en liten vaxt som nar 20 till 40 centimeter i hojd med moérkgréna, ndgot smalare 16v jamfért med konventionell basilika. Den
satter vackra vita blommor fran sensommaren till bérjan av hsten. Dess starka limearom har gjort den till en oumbaérlig del av manga valkénda
asiatiska ratter. Strax fére blomningen uppnar bladen den mest intensiva och béasta aromen. Lime-basilika passar inte bara med den klassiska
tomaten utan ocksa med fisk, kyckling, fruktsallader, glassdesserter eller egengjord persikamarmelad. | Asien ar citronbasilikum basen for manga
curryratter, grytor och stekta ratter. Tillsatt alltid bladen strax fore slutet av tillagningsprocessen sa att hela aromen bibehalls. Forresten bor du inte
torka bladen eftersom de forlorar sin arom sa snabbt. Frysning rekommenderas inte heller eftersom bladen ar mycket grumliga efter upptining.
Naturligt 1age: Citronbasilikans hem &r i Nordafrika och Sydasien. Framgangsrik odling: Att véaxa inomhus &r mojligt dret runt. Pressa latta fron
bara pa fuktig krukvéxt och tack dem bara lite med markunderlaget. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar
jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta forhindrar att mogel bildas pa odlingsjorden. Placera
frébehallaren 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 tre veckor. Den basta platsen: Basil dlskar soliga till delvis skuggade platser. Pa
grund av sin kanslighet for frost bor véxten endast placeras utomhus pa en skyddad plats fran mitten av maj. Optimal vard: Lagg din basilika i god
ortjord och hall inte vaxten for fuktig. Om 6rtkrukan ar ute pd sommaren bér du regelbundet kontrollera den for sniglar. Ta regelbundet bort
skotttipsen for att odla en snyggt grenad och buskig vaxt. Nar de vackra blommorna dyker upp maste du vélja mellan utseende och smak, eftersom
blomningen gér pa bekostnad av arom av bladen. Fér anvandning i koket ar det darfor lampligt att klippa ut blombaserna regelbundet. Pa vintern:
Basilika odlas vanligtvis som en arlig. Men du kan férséka évervintra plantans ljus och dragfri vid temperaturer mellan 15 ° och 20 ° Celsius.

Limetkova bazalka
a_ Ocimum citriodorum

Zaklad azijskych kari
Citrénova bazalka rastie ako mala rastlina, ktora méze dosiahnut vysku 20 aZ 40 centimetrov s tmavozelenymi, trochu uzsimi listami v porovnani' s
beZnou bazalkou. Od konca leta do zaciatku jesene vytvara pekné biele kvety.Jeho silna limetkova chut z neho urobila zakladnu zlozku mnohych
znamych azijskych jedal. Tesne pred kvitnutim dosahuju listy svoju najintenzivnejSiu a najlepSiu voriu. Citrénova bazalka sa hodi nielen ku klasickej
paradajke, ale aj k rybam, kuraciemu mésu, ovocnym 3alatom, zmrzlinovym dezertom & domécemu broskyfovému dZzemu. V Azii tvori citrénova
bazalka zaklad mnohych kari, dusenych a vyprazanych jedal.Listky pridavajte vzdy tesne pred koncom procesu varenia, aby sa zachovala plna chut.
Mimochodom, nemali by ste susit listy, pretoze surychlo stracaju arému. Neodporuica sa ani mrazenie, pretoze listy su po rozmrazeni velmi kaSovité.
Prirodzena poloha: Citrénové bazalka pochadza zo severnej Afriky a juznej Azie. Uspe$na kultivacia: Vnitorné pestovanie je mozné po cely rok.
Svetlé semena len trochu pritlacte na vihku €repnikovd zeminu a len mierne prikryte p6dnym substratom. Kultivaénd nadobu prikryte potravinovou
féliou, ktort opatrite otvormi. To chrani pddu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstranovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. To zabrafiuje tvorbe
plesni na rastucej péde. Urobte kultdrnu nadobu svetlt ateplo na 20 az 25 °C. Udrzujte povrch pddy vihky (napriklad pomocou rozpraSovaca vody), ale
nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé semenaciky objavia po dvoch az troch tyzdroch. NajlepSie umiestnenie: Bazalka miluje sinecné
az Ciastocne zatienené miesta. Pre citlivost na mraz by sa mala rastlina od polovice maja umiestfiovat len vonku na miesto chranené pred vetrom.
Optimalna starostlivost: Dajte bazalku do dobrej zeminy a neudrziavajte rastlinu prili$ vihku. Ak je kvetinac s bylinkami v lete vonku, mali by ste ho
pravidelne kontrolovat, ¢i sa v iom nenachadzaju slimaky. Pravidelne odstranujte konceky vyhonkov, aby vam vyrastla krasne rozvetvena a hunata
rastlina. Ked sa objavia pekné kvety, musite si vybrat medzi optikoua chut rozhodnut, pretoZe kvet je na Ukor vone listov. Pre pouZitie v kuchyni je
preto vhodné pravidelne vystrihovat zacCiatky kvetov. V zime: Bazalka sa zvycajne pestuje ako jednoro¢na. Rastlinu vSak méZzete skusit prezimovat na
svetlom mieste bez prievanu pri teplotach medzi 15° az 20° Celzia.

Limeta bazilika
h Ocimum citriodorum
Osnova azijskih karijev

Limonska bazilika zraste kot majhna rastlina, ki lahko doseZe visino od 20 do 40 centimetrov s temno zelenimi, nekoliko oZjimi listi v primerjavi s
klasi¢no baziliko. Proizvaja lepe bele cvetove od poznega poletja do zgodnje jeseni.Zaradi mocnega okusa limete je bistvena sestavina Stevilnih
znanih azijskih jedi. Tik pred cvetenjem listi doseZejo svojo najbolj intenzivno in najboljSo aromo. Limonina bazilika se ne poda le k klasi¢ni
paradiZnikovi, ampak tudi k ribam, piS¢ancu, sadnim solatam, sladolednim sladicam ali domaci breskovi marmeladi. V Aziji je limonska bazilika
osnova Stevilnih curryjev, enolon¢nic in ocvrtih jedi, listiCe pa vedno dodajte tik pred koncem kuhanja, da ohranite poln okus. Mimogrede, listov
ne smete posusiti, saj so takohitro izgubijo aromo. Tudi zamrzovanje ni priporocljivo, saj so listi po odtajanju zelo kasasti. Naravni habitat:
Limonina bazilika izvira iz Severne Afrike in JuZzne Azije. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih je moZzno vse leto. Lahka semena le
malo pritisnemo na vlazno zemljo v lonckih in jih le rahlo prekrijemo z zemeljskim substratom. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo
opremite z luknjami. To 3¢iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem prepre€imo 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 treh tednih. NajboljsSa lokacija: Bazilika ljubi son¢ne do delno sencne lege. Zaradi
obcutljivosti na zmrzal je treba rastlino od sredine maja postaviti na prosto, zas¢iteno pred vetrom. Optimalna nega: Baziliko posadite v dobro
zemljo za lonénice in rastlina ne bo prevet viazna. Ce je zeli¢ni lonec poleti zunaj, ga redno pregleduite, ali so polZi. Redno odstranjuijte vriicke
poganjkov, da zraste lepo razvejana in ko3ata rastlina. Ko se prikazejo lepe roZice, morate izbrati med optikoin okus se odloci, ker je cvet na
racun arome listov. Za uporabo v kuhinji je zato priporocljivo redno izrezovanje zacetkov cvetov. V zimskem €asu: Baziliko obicajno gojimo kot
enoletnico. Lahko pa poskusite rastlino prezimiti na svetlem in brez prepiha pri temperaturah med 15° in 20° Celzija.

[ Albahaca limén
A Ocimum citriodorum
La base para el curry asiatico

La albahaca crece como planta pequefia que alcanza una altura de entre 20 y 40 centimetros, con hojas de color verde oscuro y un poco
maés delgadas que las hojas de la albahaca habitual. Desde finales de verano hasta comienzos de primavera se desarrolla una preciosa
inflorescencia de color blanco. El aroma a limén lo ha convertido en un condimento irrenunciable para muchos platos de la cocina
asiatica. Un poco antes de la inflorescencia las hojas alcanzan su mejor aroma y con mas intensidad. La albahaca limén no sélo
acompafia muy bien al clasico tomate sino también al pescado, pollo, ensaladas de fruta, postres de helado o mermelada casera de
melocotén. En Asia la albahaca limén es un condimento basico para el curry, guisos y muchos platos horneados. Afiada las hojas siempre
al final del proceso de coccidn para que mantengan su sabor. No deseque las hojas porque pierden su aroma. Y tampoco congele las
hojas porque después de la descongelacién se quedarian marchitadas. Ubicacién natural: El habitat natural de la albahaca limén es el
norte de Africa y el sur de Asia. Cultivo exitoso: La mejor ubicacién: La albahaca prefiere lugares entre soleados y semi sombra. Al no
ser tolerante a heladas no debera mantenerla en exterior en un lugar protegido del viento, hasta mediados de mayo. Cuidado 6ptimo:
Plante la albahaca limén en buena tierra para el cultivo de hierbas. Y no mantenga la planta demasiado hiumeda. Si mantiene la planta en
exterior revisela con regularidad para evitar caracoles. Retire con regularidad las puntas de los brotes para obtener una planta ramificada
y frondosa. Cuando broten las preciosas hojas debe decidirse entre decoracién o sabor, porque la inflorescencia va en contra del aroma
de las hojas. Para el uso en cocina se recomienda podar con regularidad el peciolo floral. En el invierno: La planta es normalmente
anual pero se puede intentar mantenerla en un lugar luminoso con temperaturas de entre 15y 20 grados y sin corriente de aire.
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Limetkova bazalka
h Ocimum citriodorum
Zaklad asijskych kari

Citronova bazalka roste jako maléa rostlina, kterd mize dosahnout vysky 20 aZ 40 centimetr(l s tmavé zelenymi, o néco uzsimi listy ve srovnani s
klasickou bazalkou. Vytvari krasné bilé kvéty od konce |éta do zacatku podzimu.Jeho silna limetkova chut z néj udélala zakladni slozku mnoha znamych
asijskych jidel. Tésné pred rozkvétem dosahuji listy svého nejintenzivnéjSiho a nejlepsSiho aroma. Citronova bazalka se hodi nejen ke klasickému
rajceti, ale také k rybam, kufecimu masu, ovocnym salatim, zmrzlinovym dezertdm nebo domacimu broskvovému dZemu. V Asii tvofi citronova
bazalka zaklad mnoha kari, dusenych pokrm0 a smazenych jidel. Listky pridavejte vzdy tésné pred koncem procesu vareni, aby zUstala zachovana plna
chut. Mimochodem, neméli byste susit listy, protoZe jsourychle ztraceji aroma. Zmrazovani se také nedoporucuje, protoZze listy jsou po rozmrazeni
velmi ka3ovité. PFirozena poloha: Citronové bazalka pochazi ze severni Afriky a jizni Asie. Usp&$né p&stovani: Péstovani v interiéru je moZné po cely
rok. Svétla seminka jen trochu pfitlacte na vihkou zeminu a jen mirné zasypte padnim substratem. Kultivaéni nadobu zakryjte potravinarskou folif,
kterou opatfite otvory. To chrani ptdu pred vysychanim. Félii byste méli odstrariovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabréani tvorbé plisni na
rostouci plidé. Udélejte nadobu s kulturou svétlou ateplo na 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pldy vihky (napF. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V
zavislosti na teploté rlstu se prvni sazenice objevuji po dvou az tfech tydnech. Nejlepsi umisténi: Bazalka miluje slunna az ¢aste¢né zastinéna mista.
Rostlina by se kvdli jeji citlivosti na mraz méla od poloviny kvétna umistovat jen ven na misto chranéné pred vétrem. Optimalni péce: Umistéte
bazalku do dobré zeminy a neudrZujte rostlinu pfilis vihkou. Pokud je kvétinac s bylinkami v 1été venku, méli byste jej pravidelné kontrolovat, zda v
ném nejsou slimaci. Pravidelné odstranujte Spicky vyhonkd, aby vyrostla krasné rozvétvena a kosata rostlina. Kdyz se objevi krdsné kvétiny, musite si
vybrat mezi optikoua chut rozhodnout, protoZe kvét jde na Ukor viné listd. Pro pouziti v kuchyni je proto vhodné pravidelné vyfezavat zacatky kvétd.
V zimé: Bazalka se obvykle péstuje jako jednoletd. MizZete vSak zkusit rostlinu pfezimovat na svétlém misté bez privanu pfi teplotdch mezi 15° a 20°
Celsia.

Feslegen
Ocimum citriodorum
Asya korilerinin temeli

Limon reyhani, konvansiyonel feslegene gore biraz daha dar yaprakli, koyu yesil, 20 ila 40 santimetre ylkseklige ulasabilen kicuk bir bitki olarak
yetisir. Yaz sonundan sonbahar baslarina kadar oldukga beyaz cicekler tretir.Gl¢li misket limonu aromasi, onu pek ¢ok iyi bilinen Asya yemeginde
vazgecilmez bir bilesen haline getirmistir. Ciceklenmeden hemen 6nce yapraklar en yogun ve en iyi aromalarina ulasir. Limonlu feslegen, klasik
domatesin yaninda balik, tavuk, meyve salatalari, dondurma tatlilari veya ev yapimi seftali receli ile de iyi gider. Asya'da feslegen bircok kori, gliveg ve
kizarmis yemegin temelini olusturur.Tam lezzetin korunmasi igin yapraklari her zaman pisirme isleminin bitiminden hemen énce ekleyin. Bu arada,
yapraklari ¢ok kuru oldugu icin kurutmamalisiniz.aromalarini hizla kaybederler. Cézuldikten sonra yapraklar ¢ok lapa oldugu icin dondurmak da
tavsiye edilmez. Dogal konum: Limonlu feslegenin anavatani Kuzey Afrika ve Gliney Asya'dir. Basarih yetistirme: Tum yil boyunca i¢ mekan ekimi
mumkdndur. Hafif tohumlari nemli saksi topragi Gzerine sadece biraz bastirin ve toprak substrati ile Gzerlerini sadece hafifce 6rtiin. Klttr kabinin
Uzerini delikler agtiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, blylyen toprakta
kaf olusumunu 6nler. Kultar kabini parlak hale getirin ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak yizeyini nemli tutun (6rn. su puskurtucu ile) ancak i1slak
tutmayin. Buylme sicakligina bagli olarak, ilk fideler iki ila G¢ hafta sonra ortaya ¢ikar. En iyi konum: Feslegen gilinesli ve kismen golgeli yerleri sever.
Donmaya karsi hassasiyeti nedeniyle, bitki sadece Mayis ortasindan itibaren riizgardan korunan bir yere yerlestirilmelidir. Optimum bakim:
Feslegeninizi iyi saksi topragina koyun ve bitkiyi cok nemli tutmayin. Bitki saksisi yazin disaridaysa salyangoz olup olmadigini diizenli olarak kontrol
etmelisiniz. Guzel dalli ve glr bir bitki yetistirmek icin strgln uclarini dizenli olarak ¢ikarin. Guzel gicekler gérindiginde, optikler arasinda segim
yapmaniz gerekir.ve tat karar verir, ¢iinku cicek yapraklarin aromasi pahasina. Bu nedenle mutfakta kullanim icin ciceklerin baslangicinin diizenli
olarak kesilmesi tavsiye edilir. Kigin: Feslegen genellikle yillik olarak yetistirilir. Bununla birlikte, bitkiyi 15° ila 20° Celsius arasindaki sicakliklarda, hafif
ve hava cereyani olmayan bir yerde kislamayi deneyebilirsiniz.

[ Lime Bazsalikom

Ocimum citriodorum
B A azsiai curry alapja

A citrombazsalikom kis névényként nd, amely 20-40 centiméter magassagot is elérhet, s6tétzdld, a hagyomanyos bazsalikomhoz
képest kissé keskenyebb levelekkel. Szép fehér virdgokat hoz nyar végétdl kora 6szig.Er8s lime ize szamos jol ismert azsiai étel
elengedhetetlen 6sszetevjévé tette. Természetes elhelyezkedés: A citrombazsalikom Eszak-Afrikaban és Dél-Azsidban 6shonos.
Sikeres termesztés: A beltéri termesztés egész évben lehetséges. A vilagos magvakat csak egy kicsit nyomja a nedves viragfoldre,
és csak enyhén takarja be 6ket a talaj aljzataval. Fedje le a tenyészedényt ragasztoféliaval, amelyet lyukakkal lat el. Ez megvédi a
talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképzddést a ndvekvd talajon.
Tedd fényessé a kultiredényt és20-25 Celsius fokos meleg. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A
névekedési hémérséklettél figgden két-harom hét mulva jelennek meg az elsd palantak. A legjobb hely: A bazsalikom szereti a
napos vagy részben arnyékos helyeket. A ndvényt fagyérzékenysége miatt csak majus kdzepétdl szabad kihelyezni szélvédett helyre.
Optimalis gondozas: Helyezze a bazsalikomot j6 viragféldbe, és ne tartsa tul nedvesen a ndvényt. Ha nyaron kint van a
gybégyndvényes cserep, érdemes rendszeresen ellenérizni, hogy nincs-e benne csiga. Rendszeresen tavolitsa el a hajtasvégeket, hogy
gyonyorlen elagazo és bokros ndvény néjon ki. Amikor megjelennek a szép viragok, valasztania kell az optika kdzottés izlés dont,
mert a virag a levelek aromajanak rovasara megy. A konyhaban valé felhasznalashoz ezért célszer( rendszeresen kivagni a virdgok
elejét. Télen: A bazsalikomot altalaban egynyari ndvényként termesztik. Megprobalhatja azonban a névényt vilagos és
huzatmentes helyen attelelni, 15°C és 20°C koz6tti h6mérsékleten.

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



LENDL
. Ocimum citriodorum
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