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KaHena 6ocunek
- Ocimum basilicum cinnamon

NaeanHUAT CNbTHUK 3a 6UNKOBU YaiioBe M KONeAHU NeymnBa
KaHenenuat 60C|/U'IEK, N3BECTEH OLLE KaTO MEKCMKaHCKN ﬂO,ﬂ,ﬂpaBKa 60Cl/|ﬂeK, paCTe Ha BMCOYMHa OT okoso 30 CaHTVIMeTpa, paCTe XpaCTOBVIAeH n ﬂpOAyKTVlBeH
N NMa NNKaHTeH apOMaT C apOMaT Ha KaHena. C'bﬂ,'bp)Ka MeTunn UMHamart, KONTO CbLO I'IpVIAaBa BKyCa Ha KaHenaTta. KaHeneHuVAT 6ocuiek e Maako Nno-TeceH ot
06UKHOBEHUS 6oCcUeK U HeroBuTe J1eKo Ha3b6eH|/l, NbCKaB TbMHO3€e/1eHW TNCTa NOKa3BaT l‘IepBeHI/IKaBO-/'II/IJ'IaBI/I BeHW. [Noka3Ba AeKOpaTVIBHVI, TbMHO nNunnasun
CbLBETUSA OT 10N A0 cenTeMBpyl. BOCUNEKLT ¢ kaHes a paboTu Ao6pe KaTo TOMbA, MbJeH BKYC B 61NKOBM Yaliose. MpocTo uscrnete 250 ml Bpsna Boga Bbpxy
e/lHa YaeHa NbXn4Ka Hapﬂ3aH|/| INCTa N OCTaBeTe Yasd Aa KNCHe aeceT MI/IHyTI/I. CBU.LO TaKa e naeaneH B ne4vymBa Kato 6UCKBUTU N cnagkuiwn, B 61NIKOBU cocoBe,
nacrta n canatu. Moxe Aa ce n3nos3Ba MHOro p,06pe N 3a OBKyCﬂBaHe Ha Mac0 1 oueT. TouHO ﬂpe,ﬂ,l/l leq)Te)i(a NNCTaTa AoCTUraT CBosA HaN-UHTEeH3UBEeH N Hall-
A06bp apOMaT. BuHaru AO6aBﬂIZTe NINCTaTta TOYHO npe,a,I/l Kpaﬂ Ha npou,eca Ha rotBeHe, 3a Aia Cce 3ana3sn NbJAHNAT BKyC. EcTecTBEHO MeCcTOMNoJ/10)KeHue:
KaHeneHuAT 6ocunek np0|/|3xo>|<p,a oT Mekcuko. YcnelwiHo oTrnexxpaHe: OTrﬂe)K,ﬂ,aHeTO Ha 3aKp|/ITO € Bb3MOXXHO LeorognLliHo. HaTuncHeTe nekute cemeHa
CaMoO 1eko Bpry B/aXXHa noyBa 3a CakKCUn N rn HOKpMVITe CaMO 1eKO C nNoyBeHNA Cy6CTpaT. nOKpI/IIZTe CbJa C KynTypa C AOMAKMNHCKO ¢O/'||/|O, KOEeTO CTe
OCI/lrypVU'IVI C ,ﬂ,yI_IKI/l. ToBa I_Ipeﬂ,l'la3Ba noyBaTa oT V|3CyLL|aBaHe. Tpﬂ6Ba Aa OTCTpaHHBaTe CI)OJ'II/lOTO 3a 2 yaca Ha BCekun ABa 40 Tpl/l AHWN. ToBa anAOTBpaTﬂBa
06pasyBaHeTo Ha MyxbJl BbpXy pacTsLiara roysa. MocraseTe CbAa € KyATypa Ha CBeT/I0 v Tono npm 20 Ao 25° no Liensuii. Moaabpxaiite NoBbPXHOCTTa Ha
no4BaTa BAaXHa (Hal_lp. C rlp'bCKaLlKa 3a BO,U,a), HO He MOKpa. B 3aBucumocCT oT TEMnepaTypaTa Ha oTrnexaaHe IprBl/lTe pa3ca,u, ce noaeaABar cnej ase 40 Tpl/l
ceammnun. Hal‘/’l'AOGPOTo MecTonoJsioXKeHue: bocnneksT 06|/|“|a CNbHYEBWM A0 YAaCTUYHO CeHYeCTn MecTa. I'Iopa,u,l/l L|yBCTBl/|TeI'|H0CTTa My KbM 3aMp'b3BaHe,
paCTeHVIeTO Tpﬂ6Ba Aa Cce NocCTaBd HaBbH Ha 3alMTEHO OT BﬂT'bp MACTO CaMO OT cpeAaTa Ha Ma|7|. OonTumanHa rle)Ka: He ,ﬂ,p'b)KTe 60c1/|ne|<a TB'pre B1aXXeH.
AKO cakcuaTa ¢ 6|/|I'|K|/| € HaBbH I_Ipe3 NATOTO, Tpﬂ6Ba pe,ﬂ,OBHO Aa A npOBepHBaTe 3a OX/1BW. PeAOBHO I_IpeMaXBaVITe B'prOBeTE Ha U3AbHKWNTE, 3a Aa oTrneaarte
KpacvBO pPask/IOHEHO W XPACTOBUAHO pacTeHve. Mexay ApyroTo, He TpsibBa Aa M3cyLlaBaTte NNCTaTa, Thid KaTo Te rybsaT apomara cu To/KoBa 6bp30.
3aMpa3ﬂBaHeT0 CbLO He Cce npel‘loprBa, T'bpl KaTo InCTaTa Ca MHOro KalwlaBu cnej pa3Mpa3ﬂBaHe. I1pe3 3nmara: bocnmnekbT 06V|KHOBEHO ce oTrnexaa Kato
e/HOTOANLLHO. BCe Nak MoXeTe 4a onuTaTe Aa MPe3nMyBaTe PACTEHWETO Ha CBET/IO 1 6€3 TeUeHre Npuw Temrepatypy mexay 15° 1 20° no Liensuii.

- - Kanel basilikum

Ocimum basilicum cinnamon
- - Den ideelle ledsager til urtete og julebagvaerk

Kanelbasilikum, ogsa kendt som mexicansk krydderibasilikum, vokser til en hgjde pd omkring 30 centimeter, bliver busket og produktiv og har en
krydret, kanelduftende aroma. Den indeholder methylkanel, som ogsa er det, der giver kanel dens smag. Kanelbasilikum er lidt smallere end
almindelig basilikum, og dens let takkede, blanke markegranne blade viser rgdlilla arer. Den viser dekorative, markelilla blomsterstande fra juli til
september. Kanelbasilikum fungerer godt som en varm, fyldig smag i urtete. Bare hzeld en overteskefuld hakkede blade med 250ml kogende
vand og lad teen traekke i ti minutter. Den er ogsa ideel i bagvaerk som kiks og kager, i urtesauce, pasta og salater. Den kan ogsa meget godt
bruges til at smage til olie og eddike. Lige far blomstringen nar bladene deres mest intense og bedste aroma. Tilsaet altid bladene lige for
afslutningen af tilberedningen, sa den fulde smag bevares. Naturlig beliggenhed: Kanelbasilikum kommer oprindeligt fra Mexico. Succesfuld
dyrkning: Indenders dyrkning er mulig hele aret rundt. Tryk de lette frg kun lidt pa fugtig pottejord og deek dem kun lidt med jordsubstratet.
Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udterring. Du ber fijerne 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 vandforstgver), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de fgrste frgplanter efter to til tre uger.
Den bedste beliggenhed: Basilikum elsker solrige til delvist skyggefulde steder. P& grund af frostfelsomheden ber planten ferst placeres
udenders pa et vindbeskyttet sted fra midten af maj. Optimal pleje: Hold ikke basilikum for fugtig. Star urtepotten udenfor om sommeren, bar
du jeevnligt tjekke den for snegle.Fjern jeevnligt skudspidserne for at f& en smukt forgrenet og busket plante. | gvrigt skal du ikke terre bladene, da
de er detmister hurtigt deres aroma. Frysning kan heller ikke anbefales, da bladene er meget gredede efter optgning. 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.

Zimt-Basilikum
Ocimum basilicum cinnamon

Idealer Begleiter fiir Krautertees und weihnachtliche Backwaren

Das auch als Mexikanisches Gewdirzbasilikum bekannte Zimt Basilikum wird etwa 30 Zentimeter groR, wachst buschig und ertragreich und hat ein wirziges,
nach Zimt duftendes Aroma. Es enthalt Methylcinnamat, das auch Zimt sein Aroma gibt. Zimt Basilikum ist etwas schmaler als das Ubliche Basilikum und seine
leicht gezackten, dunkelgriin glanzenden Blatter zeigen rétlich-violette Adern. Von Juli bis September zeigt es dekorative, dunkel violette Blitenstande. Zimt
Basilikum eignet sich gut als warme, volle Geschmacksnote in Kriutertees. UbergieRen Sie einfach einen Teel6ffel gehackte Blatter mit 250ml kochendem
Wasser und lassen Sie den Tee zehn Minuten ziehen. Ideal ist es auch in Backwaren wie Keksen und Torten, in Krdutersaucen, Pasta und Salaten. Sehr gut
kann es auch zum Aromatisieren von Ol und Essig verwandt werden. Kurz vor der Blite erreichen die Blatter das intensivste und beste Aroma. Fiigen Sie die
Blatter immer erst kurz vor dem Ende des Kochvorgangs hinzu, damit das volle Aroma erhalten bleibt. Naturstandort: Urspringlich ist das Zimt Basilikum in
Mexiko heimisch. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr Uber méglich. Driicken Sie das leichte Saatgut nur ein wenig auf feuchte Anzuchterde und
bedecken Sie es héchstens nur ganz wenig mit dem Erdsubstrat. Decken Sie das Anzuchtgefal3 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.
Abhéangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Sdmlinge 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: Halten Sie
Basilikum nicht zu feucht. Wenn der Krautertopf im Sommer im Freien steht, sollten Sie ihn regelmaRig auf Schnecken kontrollieren. Entfernen Sie regelmaRig
die Triebspitzen, um eine schon verzweigte und buschige Pflanze zu ziehen. Trocknen sollten Sie die Blatter Ubrigens nicht, da sie so schnell ihr Aroma
verlieren. Auch Einfrieren ist nicht empfehlenswert, da die Blatter nach dem Auftauen sehr matschig sind. Im Winter: Basilikum wird normalerweise
einjahrig gezogen. Sie kénnen aber versuchen, die Pflanze hell und zugfrei bei Temperaturen zwischen 15° und 20° Celsius zu Gberwintern.

N L7 Cinnamon Basil
Ocimum basilicum cinnamon

1S Ideal for herbal teas and Christmas cookies

Cinnamon basil, also known as Mexican spice basil, grows rather bushy and productive about 30 cm tall and has a spicy, cinnamon-
fragrant aroma. It contains methyl cinnamate, the same chemical that gives cinnamon its flavour. Cinnamon basil is somewhat
narrower than the common variety, and has slightly serrated, dark green, shiny leaves with reddish-purple veins. From July to
September it produces decorative, dark-purple inflorescences. Cinnamon Basil is well suited for giving herbal teas a warm and full
flavour. Just douse a teaspoon of chopped leaves with 250 ml of boiling water and let the tea simmer for about 10 minutes. The herb
goes also well in pastries, like cookies and pies, as well as in herbal sauces, pastas and salads. It can also nicely be used to give
aroma to oil and vinegar. Shortly before blossoming, the leaves have the most intense and best aroma. Only add the leaves close to
the end of the cooking to retain the full flavour. Natural location: The Cinnamon Basil comes originally from Mexico. Successful
cultivation: The best location: The Cinnamon Basil likes to be kept in 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: Don't keep the
Thai Basil too moist, and check regularly for slugs during summer, when the pot is kept outdoors. Cut the shoot tips regularly to get
a nice bushy and branched plant. 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. 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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Kaneeli basiilik
Ocimum basilicum cinnamon

Ideaalne kaaslane taimeteede ja joulukiipsetiste kdrvale

Kaneeli basiilik, tuntud ka kui Mehhiko virtsbasiilik, kasvab umbes 30 sentimeetri kdrguseks, kasvab pddsas ja saagikas ning sellel on virtsikas
kaneelildhnaline aroom. See sisaldab metudltsinnamaati, mis annab ka kaneelile selle maitse. Kaneeli basiilik on veidi kitsam kui harilik basiilik ja
selle kergelt sakilised, laikivad tumerohelised lehed naitavad punakaslillasid sooni. Sellel on juulist septembrini dekoratiivsed tumelillad &isikud.
Kaneeli basiilik toimib hasti sooja ja taidlase maitsena taimeteedes. Valage lihtsalt Uks Uletl hakitud lehti 250 ml keeva veega ja lase teel kimme
minutit tdmmata. See sobib ideaalselt ka kiipsetistesse, nagu kipsised ja koogid, Urdikastmetesse, pastadesse ja salatitesse. Seda saab vaga hasti
kasutada ka 6li ja aadika maitsestamiseks. Vahetult enne &itsemist saavutavad lehed k&ige intensiivsema ja parima aroomi. Lisage lehed alati
vahetult enne klipsetusprotsessi [6ppu, et sailiks taielik maitse. Looduslik asukoht: Kaneeli basiilik on parit Mehhikost. Edukas kasvatamine: Toas
kasvatamine on vdimalik 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 t&ttu tuleks taim panna due tuule eest kaitstud kohta alles mai keskpaigast.
Optimaalne hooldus: Arge hoidke basiilikut liiga niiskena. Kui tirdipott on suvel véljas, tuleks seda regulaarselt kontrollida tigude suhtes.Kaunilt
hargneva ja pd&sastiku kasvatamiseks eemaldage regulaarselt vorseotsad. Muide, te ei tohiks lehti kuivatada, kuna need on niikaotavad kiiresti
oma aroomi. Samuti pole soovitatav kilmutada, kuna lehed on péarast sulatamist vaga pudrused. Talvel: Basiilikut kasvatatakse tavaliselt
Uheaastasena. Kull aga vdib proovida taime talvitada valguskullases ja tuuletdmbuseta kohas temperatuuril 15-20 °C.

Kaneli basilika
Ocimum basilicum cinnamon
Ihanteellinen kumppani yrttiteetille ja joululeivonnaisille

Kanelibasilika, joka tunnetaan myos nimella meksikolainen maustebasilika, kasvaa noin 30 senttimetrin korkeuteen, kasvaa tuuheaksi ja tuottavaksi ja
silla on mausteinen, kanelin tuoksuinen aromi. Se sisaltaa metyylisinnamaattia, joka myds antaa kanelille sen maun. Kanelibasilika on hieman
kapeampaa kuin tavallinen basilika, ja sen hieman sahalaitaisissa, kiiltavissa tummanvihreissa lehdissa on punertavan violetteja suonia. Se nayttaa
koristeellisia, tumman violetteja kukintoja heindkuusta syyskuuhun. Kanelibasilika toimii hyvin lampimana, tayteldisena makuna yrttiteetissa. Kaada
vain yksi paalletl hienonnettuja lehtia 250 ml:lla kiehuvaa vetta ja anna teen hautua kymmenen minuuttia. Se sopii erinomaisesti myos leivonnaisiin,
kuten kekseihin ja kakkuihin, yrttikastikkeisiin, pastaan ja salaatteihin. Sita voidaan kayttaa erittain hyvin myds 6ljyn ja etikan maustamiseen. Juuri
ennen kukintaa lehdet saavuttavat voimakkaimman ja parhaan arominsa. Lisaa lehdet aina juuri ennen kypsennysprosessin loppua, jotta tayteldinen
maku sailyy. Luonnollinen sijainti: Kanelibasilika on kotoisin Meksikosta. Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden. Paina vaaleita
siemenia vain vahan kostealle ruukkumultalle ja peitd ne vain vahan maaperalla. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tama suojaa
maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estdaa homeen muodostumisen kasvumaahan. Tee
viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25 astetta. Pidd maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvuldampatilasta 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 puolivélista alkaen. Optimaalinen hoito: Alé pida
basilikaa lilan kosteana. Jos yrttiruukku on kesalla ulkona, kannattaa se saannéllisesti tarkistaa etanoiden varalta.Poista versonkarjet saanndllisesti,
jotta kasvaa kauniisti haarautunut ja tuuhea kasvi. Muuten, sinun ei pitdisi kuivata lehtid, koska ne ovat niinmenettavat nopeasti tuoksunsa.
Pakastamista ei mydskaan suositella, koska lehdet ovat sulatuksen jalkeen hyvin tahmeita. Talvella: Basilikaa kasvatetaan yleensa yksivuotisena. Voit
kuitenkin yrittaa talvehtia kasvin valoisassa ja vedottomassa paikassa 15-20 asteen lampétilassa.

Basilic cannelle
Ocimum basilicum cinnamon

L'accompagnateur idéal pour les infusions les gateaux de Noél

Le basilic cannelle, aussi appelé basilic mexicain, atteint une hauteur de maximale de 30 centimétres, grandit en forme de touffe, est productif, et a un aréme
épicé de cannelle. Le basilic cannelle contient du cinnamate de méthyle, ce qui lui donne son aréme de cannelle. Le basilic cannelle est un peu plus minces que
le basilic habituel, et ses feuilles brillantes, Iégérement hachées, et vert foncé, montrent des veines rouges violettes. Il montre des inflorescences décoratives et
violet foncé de juillet a septembre. Le basilic cannelle donne un go(t affiné aux tisanes. Versez une cuillerée de feuilles tranchées avec 250 ml d'eau bouillante
et laissez le thé infuser pendant 10 minutes. Il est aussi idéal dans les patisseries comme les biscuits et les gateaux, dans les sauces aux herbes, dans les pates,
et dans les salades. Il peut aussi trés bien aromatiser I'huile et le vinaigre. Les feuilles atteignent leur meilleur et plus intense aréme peu de temps avant la
floraison. Ajoutez les feuilles seulement peu de temps avant la fin du cuisson pour que tout I'aréme reste. Emplacement naturel: Le basilic cannelle est
originaire du Mexique. 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 desséchement. 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 trois semaines en fonction de la
température. Le meilleur emplacement: Le basilic aime des emplacements ensoleillés a mi-ombragés. La plante doit &tre 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: Maintenez le basilic 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. Il ne faut pas laisser les feuilles se dessécher, car elles pardent leur aréme trés rapidement. Il est aussi conseillé de ne pas les laisser geler, car les
feuilles sont trés boueuses apres le dégel. 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.

BAGLALKOG KAVEAQG
Ocimum basilicum cinnamon
O L8aviLKoG cUVTPOWOG yLa apePripata amoé Botava Kat XPLOTOUYEVVLATLKA APTOCKEVAGHATA

O Bac\kdG KavEAAG, yVWoTOG Kal WG HEELKAVLIKOG BAGIALKOG PTIAX APLKWY, HEYAAWVEL o UG TIEPLTIOU 30 EKATOOTWY, HEYOAWVEL Bapvwsng Kat TtapaywyLkog Kat ExeL
£V0 TILKAVTLIKO ApwHa PE Apwpa KaveAdG. MePLEXEL KLWapLKkO HEBUAEOTEPQ, TToU elval emtiong autd Tou Sivel otnv Kavéla tn yeuon tg. O BactAtkog kavéhag elvat
ENAPPLIG OTEVOTEPOG ATIO TOV KOO BAGIALKO KAl TA EAAPPWG 0S0VTWTY, YUOALOTEPA OKOUPA TIPAcLva @UANA TOU EPQavi{ouV KOKKLVWTTEG-HOR YAERES. Eppavilel
SLAKOOHNTLKEG, OKOUPEG PO taglavBieg amd tov loVALo £wg Tov ZemtéuPpLo. O BacAkdg KavéAag AeLtoupyel KaAd wg {eotr, yepAtn yelon o€ agedrjpata ano Botava.
ATAWG pi&te Evakoutaldkt Tou YAUKoU PrAokoppéva @UAMa pe 250 ml Bpacto vepd kat agrioTe To TodL va Bpdacel yia Seka Aerttd. Elval emiong tdavikod o€
OPTOOKEVACHATA OTIWG UTILOKATA KaL KELK, OE GAATOEG HUPWSLKWY, UUAPLKA Kat COAATEG. MTIopEL emiong va xpnotporotnBel oAU KOAG yLa va apwpatioet To AdsL kat
o §USL. Alyo TipLv TV avBopopia, Ta QUANA PTAVOULV TO TILO EVTOVO Kal KAAUTEPO APWHA TouG. MNavta va TipoobETete Ta PUANa Alyo TipLv To TéAoG tng Stadikaotag
HAyELPEPATOG, WOTE va Statnpeitat n MARPNG yevon. Pucikn tomobesia: O Bachikdg kavéhag katdyetatl amd to Me&iko. Emituxnpévn KaAAépyeia: H kalépyela
0€ ECWTEPLKOUG XWPOUG elval Suvatr) OAo to xpovo. MEate Toug EAappoUs oTIOPOUG HOVO Alyo o€ Uypo XWwHA YAAOTpag Kat KAAUYPTE TOUG HOVO EAAWPA HE TO
untdoTpwHa £5Aoug. KaAUYte To Soxelo KaAALEPYELAG PE HEPBPAVN, TNV OTtola avolyeTe HE TPUTIEG. AUTO TTIPOCTATEVEL TO £5A@OC a6 TO OTEYVWHA. O TIPETEL VA
apatpeiTe To AAOUPLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE SU0 WG TPELG NUEPEG. AUTO amOTPETEL TN SnpLoupyla HoUXAAG OTO avantuoodpevo £5apog. Kavte to Soxeio
KAALEPYELAG PWTELVO KAL{ETTO 0TOoUG 20 pE 25° KeEAoiou. ALatnprioTe TNV EMUPAVELD TOU E5APOUG LYPH (TT.X. HE Pekaatrpa vepol) ald dxL uypr). Avdhoya e Tn
Beppokpacia avantuéng, ta mpwta omopoYuta epavidovtat PETa amnod SUo £wg TpeLg RSouades. H kaAUtepn tomoBeaia: O BaciAng Aatpelel TG NALOAOUOTES €W
HEPLKWG OKLEPEG TOTIOBEDLEG. Adyw TNG EVALOONGLAG TOU OTOV TIAYETO, TO PUTO Ba TIPETEL Va ToTIoBETETAL HOVO OF EEWTEPLKO XWPO OE TIPOOTATEUHEVO ATIO TOV AVEHO
pépog amnd ta péoa Malou. BEAtiatn @povtida: Mnv kpatdte Tov BactAtkd TToAL uypd. EGv n yAdotpa sivat £€w Tto kahokaipl, Ba TIPETEL va TNV EAEYXETE TAKTIKA yLd
OOALYKAPLALAQPALPEDTE TAKTIKA TLG AKPEG TwV BAACTWV yLa va avarntuyBel éva dpoppa SLakAaSLopéVo Kat Bapvwseg euTO. MapePTILITTOVTWG, SEV TIPETEL VA OTEYVWVETE
Ta PUAQ, kKabwg elval €Toyavouv ypriyopa To apwpd toug. Emiong, Sev ouviotdtal n katdypuln, kabwg ta pUAa eilvat TToAD xUAWSN HeTd tnv amouén. To XeLpwva:
O Bao\kdg KaMLepyeital ouVABWE WG £T1OLOG. QOTA0O, PTIOPELTE Va TIPOCTIABNOETE Va EEXELLWVLACETE TO PUTO OF VA PWTELVO Kal XWpLG peUpa Pépog oe
Beppokpaoteg petagy 15° kat 20° Kehotou.

(
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i Basil cainéil
Ocimum basilicum cinnamon
An companach idéalach le haghaidh taenna luibhe agus earrai bacailte Nollag

Fasann basil cainéil, ar a dtugtar basil spiosrai Mheicsiceo freisin, go dti airde de thart ar 30 ceintiméadar, fdsann bushy agus tairgidil agus tad aroma spicy,
boladh cainéal. T4 cinnamate meitile ann, agus is é sin freisin a thugann blas do chainéil. T4 basil cainéil beagan nios clinge na an basil coitianta agus
léirionn a duilleoga glasa dorcha snasta ata beagan serrated, veins reddish-corcra. Taispednann sé inflorescences corcra maisitil, dorcha 6 IGil go Mean
Fémbhair. Oibrionn cainéil Basil go maith mar blas te, iomlan i taenna luibhe. Just a Doirt ceann amhdin os a chionnduilleoga teaspoon mionghearrtha le
250ml fiuchphointe uisce agus lig an tae géar ar feadh deich néiméad. T4 sé iontach freisin in earrai bacailte cosuil le brioscai agus cacai, i anlainn luibhe,
pasta agus sailéid. Is féidir é a Usaid go han-mhaith freisin chun ola agus finéagar a bhlaistit. Direach roimh blathanna, sroicheann na duilleoga a n-aroma
is déine agus is fearr. Cuir na duilleoga i gconai direach roimh dheireadh an phréisis chécaireachta ionas go gcoimeddtar an blas iomlan. Suiomh
naddrtha: Is as Meicsiceo 6 dhlchas é basil cainéil. Saothru rathil: Is féidir saothrud 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 td le poill. Cosnaionn
sé seo an ithir 6 thriomu amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri 1a. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmid 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 atd ag fas, feictear na chéad sioléga tar éis dha né tri seachtaine. An suiomh is fearr: Is brea le Basil diteanna gréine go pairteach.
Mar gheall ar a iogaireacht le sioc, nior chéir an gléasra a chur ach taobh amuigh in it gaoithe-chosaint 6 1ar mhi na Bealtaine. Ciram is fearr is féidir: Na
coinnigh basil ré-thaise. Ma ta an pota luibh lasmuigh i rith an tsamhraidh, ba chéir duit é a sheicedil go rialta le haghaidh seilidi.Bain go rialta na leideanna
shoot chun planda alainne brainseach agus bushy a fhas. Dala an scéil, nior chéir duit na duilleoga a thriomu, mar até siad amhlaidhchailleadh go tapa a
n-aroma. Ni mholtar reo freisin, 6s rud é go bhfuil na duilleoga an-mushy tar éis led. 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.

Kanill basil
Ocimum basilicum cinnamon
Tilvalinn félagi fyrir jurtate og jélabakst

Das auch als Mexikanisches GewtUrzbasilikum bekannte Zimt Basilikum wird etwa 30 Zentimeter grol3, wachst buschig und ertragreich und hat ein
wirziges, nach Zimt duftendes Aroma. Es enthalt Methylcinnamat, das auch Zimt sein Aroma gibt. Zimt Basilikum ist etwas schmaler als das ubliche
Basilikum und seine leicht gezackten, dunkelgriin glanzenden Blatter zeigen rotlich-violette Adern. Von Juli bis September zeigt es dekorative,
dunkel violette Blutenstande. Kanillbasil virkar vel sem heitt, fullt bragd i jurtate. Helltu bara einu yfirteskeid s6xud laufbl6d med 250ml sjédandi
vatni og 1atid teid draga i tiu minutur. pPad er lika tilvalid i bakkelsi eins og kex og kokur, i kryddjurtasésur, pasta og salot. bad er lika haegt ad nota
pad mjog vel til ad bragdbeeta oliu og edik. Rétt fyrir blémgun na blddin sinum sterkasta og besta ilm. Bzetid alltaf laufunum Ut i rétt d4dur en
eldunarferlinu lykur svo ad fullt bragdia haldist. Nattaruleg stadsetning: Urspriinglich ist das Zimt Basilikum in Mexiko heimisch. Arangursrik
raektun: Raektun innandyra er moguleg allt &rid um kring. Prystu ljésu freejunum adeins & rakan pottajardveg og hyldu pau adeins med
jardveginum. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu zettir ad fjarlaegja
alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir a8 mygla myndist & vaxandi jardvegi. Gerdu raektunarilatid bjart
oghita vid 20 til 25° & Celsius. Haltu jarévegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnsuda) en ekki blautu. Pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast
eftir tveer til prjar vikur. Besta stadsetningin: Basil elskar solrika til hluta skyggda stadi. Vegna frostnaemis a pldntuna adeins ad setja utandyra a
vindverndudum stad fra midjum mai. Besta uménnun: Ekki hafa basilikuna of raka. Ef kryddjurtapotturinn er Gti & sumrin eettirdu ad skoda hann
reglulega fyrir snigla.Fjarleegdu sprotana reglulega til ad reekta fallega greinétta og kjarrvaxna plontu. Vié the vegur, pu aettir ekki ad purrka blédin,
eins og pau eru svomissa fljétt ilm peirra. Ekki er heldur maelt med frystingu par sem bl6din eru mjég mjik eftir pidingu. A veturna: Basil er
venjulega reektud sem arleg. Hins vegar ma reyna ad yfirvetra plontuna a léttum og draglausum stad vid hitastig a bilinu 15° til 20° a Celsius.

Basilico cannella
Ocimum basilicum cinnamon

Ingrediente ideale per tisane di erbe e dolci di Natale

Il Basilico cannella, conosciuto anche come Basilico messicano, cresce fino a 30 centimetri, con una fitta forma a cespuglio e un aroma
speziato che ricorda la cannella. Contiene metilcinnamato, che conferisce aroma anche alla Cannella. Il Basilico cannella & un po' piu sottile
del Basilico comune, le sue foglie leggermente frastagliate color verde scuro brillante presentano venature rosso-violacee. Da luglio a
settembre produce infiorescenze decorative di color viola scuro. Posizione naturale: Il Basiclico cannella ¢ originario del Messico.
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: || 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, scegliendo una
collocazione al riparo dal vento. Cura ottimale: Mantenete il Basilico 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. Non fate essiccare le foglie, poiché perdono velocemente il loro aroma. Anche congelare le foglie & sconsigliato, poiché
gueste sono molto blande una volta scongelate. In inverno: 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 Bosiljak s cimetom
o Ocimum basilicum cinnamon

Idealan suputnik za biljne cajeve i boZi¢ne kolace

Bosiljak od cimeta, poznat i kao meksicki zacinski bosiljak, naraste do visine od oko 30 centimetara, raste grmolik i plodan je i ima pikantnu aromu s
mirisom cimeta. Sadrzi metil cinamat, koji takoder daje okus cimetu. Cimetni bosiljak nesto je uzi od obi¢nog bosiljka, a njegovi blago nazubljeni,
sjajni tamnozeleni listovi pokazuju crvenkasto-ljubicaste Zile. Od srpnja do rujna pokazuje ukrasne tamnoljubicaste cvatove. Bosiljak s cimetom
dobro djeluje kao topli, puni okus u biljnim ¢ajevima. Samo prelijte jednuZli¢icu nasjeckanog liS¢a prelijte s 250 ml kipuce vode i ostavite da se €aj
kuha deset minuta. Takoder je idealan u pekarskim proizvodima poput keksa i kolaca, u umacima od zacinskog bilja, tjestenini i salatama. Takoder
se moze vrlo dobro koristiti za aromatiziranje ulja i octa. Neposredno prije cvatnje listovi postiZzu najintenzivniju i najbolju aromu. Listove uvijek
dodajte pred kraj kuhanja kako bi se zadrZala punoca okusa. Zemlja porijekla: Cimet bosiljak porijeklom je iz Meksika. 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. U¢inite posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20 do 25°C. OdrZavajte
povrsinu tla vlaznom (npr. rasprsivacem vode), ali ne mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do tri tjedna.
Najbolja lokacija: Bosiljak voli sun¢ana do djelomi¢no zasjenjena mjesta. Zbog osjetljivosti na mraz, biljku tek od sredine svibnja smijete staviti vani
na mjesto zasticeno od vjetra. Optimalna njega: Nemojte drzati bosiljak previSe vlaznim. 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. Usput, ne biste trebali
susiti liSce, jer su takvibrzo gube aromu. Zamrzavanje se takoder ne preporucuje, jer su listovi nakon odmrzavanja jako kasasti. U zimi: Bosiljak se
obi¢no uzgaja kao jednogodisnja biljka. No, biljku mozete pokusati prezimiti na svijetlom i bez propuha na temperaturama izmedu 15° i 20° Celzija.
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- Kanéla baziliks

Ocimum basilicum cinnamon
- Ideéls sabiedrotais zaJu t&jam un Ziemassvétku konditorejas izstradajumiem

Kanéla baziliks, pazistams arT ka meksikanu garSvielu baziliks, izaug I1dz aptuveni 30 centimetru augstumam, aug kupls un razigs, un tam ir pikants,
péc kanéla smarzas aromats. Tas satur metilcinamatu, kas arT pieskir kanélim ta garSu. Kanéla baziliks ir nedaudz Sauraks par parasto baziliku, un ta
nedaudz zobainas, spidigi tumsi zalajas lapas ir sarkanigi purpursarkanas dzislas. Tas parada dekorativas, tumsi violetas ziedkopas no jalija Iidz
septembrim. Kanéla baziliks labi darbojas ka silts, pilnigs aromats zalu téjam. Vienkarsi parlejiet vienutéjkaroti sasmalcinatu lapu ar 250 ml verdo3a
adens un laujiet téjai ievilkties desmit mindtes. Tas ir ideali piemérots arT ceptiem izstradajumiem, piemé&ram, cepumiem un kakam, garSaugu meércés,
makaronos un salatos. To var |oti labi izmantot arT ellas un etika aromatizé3anai. TieSi pirms ziedéSanas lapas sasniedz visintensivako un labako
aromatu. Vienmér pievienojiet lapas tieSi pirms gatavoSanas procesa beigam, lai saglabatu pilnigu garSu. Dabiska vieta: Kanéla baziliks sakotnégji ir no
Meksikas. 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 I1dz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos augosaja augsné. Padarit
kultdras trauku gaiSu unsilts no 20 I1dz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu mitru (piemé&ram, ar ddens smidzinataju), bet ne mitru.
AtkarTba no augSanas temperataras pirmie stadi paradas péc divam Iidz trim nedélam. Labaka atraSanas vieta: Baziliks mi1l saulainas vai dalé&ji
&nainas vietas. Ta ka augs ir jutigs pret salu, to drikst novietot ara véja aizsargata vieta tikai no maija vidus. Optimala apriipe: Neturiet baziliku 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. Starp citu, lapas nevajadzé&tu zaveét, jo tas ir tadasatri zaudé savu aromatu. Nav ieteicams arf sasaldét, jo lapas péc
atkausésanas ir |oti mikstas. Ziema: Baziliku parasti audzé ka viengadigu. Tomér jas varat méginat parziemot augu gaisa un bez caurvéja vieta ar
temperatdru no 15° [1dz 20° péc Celsija.

Cinamoninis bazilikas
- Ocimum basilicum cinnamon
Idealus kompanionas prie Zoleliy arbatos ir kalédiniy kepiniy

Cinamoninis bazilikas, dar Zinomas kaip meksikietiskas prieskoninis bazilikas, uzauga iki mazdaug 30 centimetry auks¢io, uzauga kraminis ir
produktyvus bei turi astry, cinamonu kvepiantj aromatg. Jame yra metilcinamato, kuris taip pat suteikia cinamono skonj. Cinamoninis bazilikas yra Siek
tiek siauresnis nei paprastasis, o jo Siek tiek dantyti, blizgls tamsiai Zali lapai rodo rausvai violetines gysleles. Jis rodo dekoratyvius, tamsiai violetinius
Ziedynus nuo liepos iki rugséjo. Cinamoninis bazilikas puikiai tinka kaip Siltas, visavertis Zoleliy arbatos skonis. Tiesiog uZpilkite viengarbatinj Saukstelj
susmulkinty lapy uZpilkite 250 ml verdancio vandens ir palikite 10 minuciy nusistovéti. Jis taip pat puikiai tinka kepiniams, pavyzdZiui, sausainiams ir
pyragams, Zoleliy padazams, makaronams ir salotoms. Taip pat labai gerai gali bati naudojamas aliejui ir actui pagardinti. PrieS pat Zzydéjima lapai
pasiekia intensyviausig ir geriausig aromata. Visada jdékite lapus prie$ pat virimo proceso pabaiga, kad islikty visas skonis. Natarali vieta:
Cinamoninis bazilikas yra kiles i§ Meksikos. Sékmingas auginimas: Auginti patalpose galima i$tisus metus. Sviesiasias séklas tik Siek tiek jspauskite
ant dregnos vazonineés zemes ir tik Siek tiek padenkite dirvos substratu. Kultdros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva
nuo isdzidvimo. Kas dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai neleidzia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padarykite kultdros indg Sviesy
irSilta nuo 20 iki 25 laipsniy Celsijaus. Dirvos pavirsiy laikykite drégng (pvz., vandens purk3stuvu), 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 Sal€iui augalg
galima deti j lauka nuo véjo apsaugotoje vietoje tik nuo geguzés vidurio. Optimali prieZiara: Nelaikykite baziliko per drégno. Jei Zoleliy vazonas vasara
yra lauke, turetuméte reguliariai tikrinti, ar jame néra sraigiy.Reguliariai nuimkite Ggliy galiukus, kad iSaugty graziai Sakotas ir kriminis augalas. Beje,
neturétuméte dZiovinti lapy, nes jie tokie yragreitai praranda savo aromata. Saldyti taip pat nerekomenduojama, nes po at3ildymo lapai bana labai
purds. Ziema: Bazilikas daZniausiai auginamas kaip vienmetis. Tagiau galite pabandyti augala perziemoti $viesioje ir be skersvéjo vietoje, 15-20 °C
temperataroje.

Habaq Kannella

Ocimum basilicum cinnamon

Il-kumpann ideali ghall-infuzjonijiet tal-hxejjex u I-prodotti mohmija tal-Milied
Il-habaq tal-kannella, maghruf ukoll bhala habaq tal-hwawar Messikani, jikber sa gholi ta 'madwar 30 ¢entimetru, jikber bushy u produttiv u ghandu
riha pikkanti u riha ta' kannella. Fiha methyl cinnamate, li huwa wkoll dak li jaghti lill-kannella t-toghma taghha. Il-habagq tal-kannella huwa kemmxejn
idjag mill-habaqg komuni u l-weraq ahdar skur tleqq tieghu kemmxejn bis-snien juru vini hamrani-vjola. Juri fjorituri dekorattivi u vjola skur minn Lulju
sa Settembru. Il-habagq tal-kannella jahdem tajjeb bhala toghma shuna u shiha fit-tejiet tal-hxejjex. Just pour wiehed fugkuccarina weraq imgatta 'ma’
250ml ilma jaghli u halli t-te wieqaf ghal ghaxar minuti. Huwa wkoll ideali fi prodotti mohmija bhal gallettini u kejkijiet, fi zlazi tal-hxejjex, ghagin u
insalati. Jista 'jintuza wkoll tajjeb hafna biex jaghti toghma taz-zejt u I-hall. Ezatt gabel il-fjur, il-weraq jilhqu I-aktar aroma intensa u l-agwa taghhom.
Dejjem zid il-weraq ezatt gabel it-tmiem tal-process tat-tisjir sabiex tinzamm it-toghma shiha. Post naturali: [l-habagq tal-kannella huwa originarjament
mill-Messiku. Kultivazzjoni b'suééess: Il-kultivazzjoni fug gewwa hija possibbli s-sena kollha. Aghfas iz-zrieragh hfief ftit biss fug hamrija tal-gsari
niedja u ghattihom ftit biss bis-sottostrat tal-hamrija. Ghatti l-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 f'20 sa 25 ° Celsius. Zomm il-wi¢¢ 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-rii minn nofs Mejju. Kura ottimali: Zommx il-
habaq wisq niedja. Jekk il-borma tal-hxejjex tkun barra fis-sajf, ghandek tic¢ekkjaha regolarment ghall-bebbux.Nehhi regolarment il-ponot tar-rimjiet
biex tikber pjanta sabifa ramifikata u bushy. Mill-mod, m'ghandekx nixxef il-weraq, peress li huma hekkmalajr jitilfu I-aroma taghhom. L-iffrizar
mhuwiex irrakkomandat ukoll, peress li I-weraq huma mossi hafna wara li jinhall. Fix-xitwa: ll-habaq 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 - Kaneelbasilicum
Ocimum basilicum cinnamon
L De ideale metgezel voor kruidenthee en kerstgebak

De kaneelbasilicum, ook wel bekend als de Mexicaanse kruidenbasilicum, is ongeveer 30 centimeter lang, is bossig en productief en heeft een kruidig
aroma dat naar kaneel ruikt. Het bevat methylcinnamaat, wat ook de smaak van kaneel geeft. Kaneelbasilicum is iets smaller dan de gebruikelijke
basilicum en de licht gekartelde, donkergroene, glanzende bladeren vertonen roodpaarse aderen. Van juli tot september vertoont hij decoratieve,
donkerpaarse bloeiwijzen. Kaneelbasilicum werkt goed als een warme, volle smaak in kruidenthee. Giet gewoon 250 ml kokend water over een
theelepel gehakte bladeren en laat de thee tien minuten trekken. Het is ook ideaal in gebakken producten zoals koekjes en cakes, in kruidensauzen,
pasta's en salades. Het kan ook heel goed worden gebruikt om olie en azijn op smaak te brengen. Net voor de bloei krijgen de bladeren het meest
intense en beste aroma. Voeg de bladeren altijd vlak voor het einde van het kookproces toe, zodat het volle aroma behouden blijft. Natuurlijke
locatie: De kaneelbasilicum komt oorspronkelijk uit Mexico. 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: Houd basilicum 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. 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. 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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Kanel basilikum
Ocimum basilicum cinnamon
Den ideelle folgesvennen for urtete og julebakst

Kanelbasilikum, ogsa kjent som meksikansk krydderbasilikum, vokser til en hgyde pa omtrent 30 centimeter, blir buskete og produktiv og har
en krydret, kanelduftende aroma. Den inneholder metylkanel, som ogsa er det som gir kanel smaken. Kanelbasilikum er litt smalere enn vanlig
basilikum, og dens lett taggete, blanke markegranne blader viser rgdlilla rer. Den viser dekorative, merke lilla blomsterstander fra juli til
september. Kanelbasilikum fungerer godt som en varm, fyldig smak i urtete. Bare hell en overteskje hakkede blader med 250ml kokende vann
og la teen trekke i ti minutter. Den er ogsa ideell i bakevarer som kjeks og kaker, i urtesauser, pasta og salater. Den kan ogsa fint brukes til
smaksette olje og eddik. Rett fgr blomstring nar bladene sin mest intense og beste aroma. Tilsett alltid bladene rett fer slutten av
kokeprosessen slik at den fulle smaken beholdes. Naturlig beliggenhet: Kanelbasilikum kommer opprinnelig fra Mexico. Vellykket dyrking:
Innenders dyrking er mulig hele aret. Press de lette fraene 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 vannsprayte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de forste freplantene etter to til tre uker. Den beste
beliggenheten: Basilikum elsker solfylte til delvis skyggefulle steder. Pa grunn av frostfglsomheten ber planten kun plasseres ute pa et
vindbeskyttet sted fra midten av mai. Optimal omsorg: Ikke hold basilikum 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. Du ber forresten ikke terke bladene,
da de er detmister raskt aromaen. Frysing anbefales heller ikke, da bladene er veldig grotaktige etter tining. Om vinteren: Basilikum dyrkes
vanligvis som en arlig. Du kan imidlertid preve a overvintre planten pa et lett og trekkfritt sted ved temperaturer mellom 15° og 20° Celsius.

Ziota - Bazylia Cynamonowa

- Ocimum basilicum cinnamon

Idealny towarzysz do herbat ziotowych i Swigtecznych wypiekéw
Cynamonowa bazylia, znana rowniez jako meksykanska bazylia przyprawowa, rosnie dos¢ krzaczasto i wydajnie okoto 30 cm wysokosci i
ma ostry, cynamonowy aromat. Zawiera cynamonian metylu, ten sam zwigzek chemiczny, ktéry nadaje cynamonowi jego smak. Bazylia
cynamonowa jest nieco wezsza niz zwykta odmiana i ma lekko zgbkowane, ciemnozielone, btyszczace liscie z czerwono-fioletowymi
zytkami. Od lipca do wrzesnia produkuje ozdobne, ciemnofioletowe kwiatostany. Cynamonowa bazylia doskonale nadaje sie do
nadawania herbatom ziotowym cieptego i petnego smaku. Zalej tylko tyzeczke posiekanych lisci 250 ml wrzacej wody i pozostaw herbate
na wolnym ogniu przez okoto 10 minut. Zioto dobrze komponuje sie rowniez w wypiekach, takich jak ciastka i ciasta, a takze w sosach
ziotowych, makaronach i satatkach. Swietnie nadaje sie réwniez do nadania aromatu olejowi i ocetowi. Tuz przed kwitnieniem liscie maja
najbardziej intensywny i najlepszy aromat. Liscie dodaj tylko pod koniec gotowania, aby zachowa¢ petny smak. Naturalne potozenie:
Bazylia cynamonowa pochodzi z Meksyku. Udana uprawa: Najlepsza lokalizacja: Bazylia cynamonowa 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: Nie utrzymuj tajskiej bazylii zbyt wilgotnej i regularnie sprawdzaj, czy nie ma
Slimakow latem, kiedy garnek jest trzymany na zewnatrz. Regularnie obcinaj koncowki pedéw, aby uzyskaé tadng krzaczastg i rozgateziong
rosline. Nawiasem méwigc, suszenie lisci nie jest dobrym pomystem, poniewaz aromat szybko zgasnie, a po przechowywaniu ich w
zamrazarce pozostaniesz po rozmrozeniu tylko szlam. W zime: Bazylia jest zwykle uprawiana jako roslina jednoroczna. Mozesz jednak
prébowac hibernowac rosline w jasnym i wolnym od przeciggu miejscu o temperaturze od 15 ° do 20 ° Celsjusza.

Zimt-Basilikum
Ocimum basilicum cinnamon
Idealer Begleiter fiir Krautertees und weihnachtliche Backwaren

Das auch als Mexikanisches Gewdirzbasilikum bekannte Zimt Basilikum wird etwa 30 Zentimeter groB, wachst buschig und ertragreich und hat ein wirziges,
nach Zimt duftendes Aroma. Es enthalt Methylcinnamat, das auch Zimt sein Aroma gibt. Zimt Basilikum ist etwas schmaler als das Ubliche Basilikum und seine
leicht gezackten, dunkelgriin glanzenden Blatter zeigen roétlich-violette Adern. Von Juli bis September zeigt es dekorative, dunkel violette Blitenstande. O
manjericdo com canela funciona bem como um sabor quente e completo em chds de ervas. Basta derramar um sobrecolher de cha de folhas picadas com
250ml de 4gua fervente e deixe o chd em infusdo por dez minutos. Também é ideal em produtos de panificagdo, como biscoitos e bolos, em molhos de ervas,
massas e saladas. Também pode ser usado muito bem para aromatizar azeite e vinagre. Pouco antes da floracdo, as folhas atingem o seu aroma mais intenso
e melhor. Sempre adicione as folhas pouco antes do final do processo de cozimento para que o sabor seja mantido. Localizag@o natural: Urspringlich ist das
Zimt Basilikum in Mexiko heimisch. Cultivo bem sucedido: 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 héchstens nur ganz wenig mit dem Erdsubstrat. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit
Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer
Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal 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. A melhor
localizagdo: Basil adora locais ensolarados a parcialmente sombreados. Devido a sua sensibilidade ao gelo, a planta sé deve ser colocada ao ar livre em local
protegido do vento a partir de meados de maio. Cuidado ideal: Ndo deixe o manjericdo muito Umido. Se o vaso de ervas estiver do lado de fora no verdo,
verifique regularmente se ha caracéis.Remova regularmente as pontas dos brotos para cultivar uma planta lindamente ramificada e espessa. 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
apds o descongelamento. 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 Scortisoara
Ocimum basilicum cinnamon
Insotitorul ideal pentru ceaiuri de plante si produse de patiserie de Craciun

Busuiocul de scortisoard, cunoscut si sub numele de busuioc condimentat mexican, creste pana la aproximativ 30 de centimetri, este stufos si productiv si are o
aroma picanta care miroase a scortisoara. Contine cinamat de metil, care este, de asemenea, ceea ce conferd scortisoarei aroma sa. Busuiocul de scortisoard
este usor mai ingust decat busuiocul obisnuit si frunzele sale usor zimtate, verde inchis, lucioase prezinta vene rosu-violet. Din iulie pana in septembrie
prezintd inflorescente decorative, violet inchis. Busuiocul de scortisoara functioneaza bine ca o nota calda si plina de aroma in ceaiurile din plante. Pur si simplu
turnati 250 ml de apa clocotita peste o lingurita de frunze maruntite si ldsati ceaiul sa se absoarba timp de zece minute. Este, de asemenea, ideal in produse de
patiserie, cum ar fi biscuiti si prajituri, in sosuri de plante, paste si salate. De asemenea, poate fi folosit foarte bine pentru aromatizarea uleiului si a otetului.
Chiar Tnainte de inflorire, frunzele ating cea mai intensa si cea mai buna aroma. Addugati intotdeauna frunzele chiar Tnainte de sfarsitul procesului de gatit,
astfel Tncat aroma completa sa fie pastrata. Locatie naturala: Busuiocul de scortisoara este originar din Mexic. Cultivare de succes: Cultivarea in interior este
posibila pe tot parcursul anului. Apasati 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 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 pdmantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. In functie de temperatura de cultivare, primii rasaduri
apar dupa doud pana la trei sdptdamani. Cea mai buna locatie: Busuiocul iubeste locatiile insorite pana la umbrele partiale. Datorita sensibilitatii sale la inghet,
planta trebuie asezat in aer liber doar intr-un loc protejat de la mijlocul lunii mai. Tngrijire optima: Nu pastrati busuiocul prea umed. Daca vasul cu ierburi
este afaré vara, ar trebui si 1l verificati in mod regulat pentru melci. indepértati in mod regulat varfurile pentru a creste o plant& frumos ramificata si stufoasa.
Apropo, nu ar trebui sa uscati frunzele, deoarece Tsi pierd aroma atat de repede. De asemenea, nu este recomandata inghetarea, deoarece frunzele sunt foarte
moale dupa decongelare. In iarna: Busuiocul este cultivat de obicei ca anual. Dar puteti incerca sd iernam planta intr-un mediu usor si fara curenti, la
temperaturi cuprinse intre 15 ° si 20 ° Celsius.
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[ Orter - Kanel Basilika
Ocimum basilicum cinnamon
L - Den perfekta foljeslagaren fér drtteer och julbakade varor

Kanelbasilikan, daven kand som mexikansk krydda basilika, ar cirka 30 centimeter lang, buskig och produktiv och har en kryddig doft som luktar
kanel. Den innehaller metylkanel, vilket ocksa ger kanel sin smak. Kanelbasilikan &r lite smalare an den vanliga basilikan och dess lite taggade,
morkgrona, glansiga blad visar rodlila vener. Fran juli till september visar den dekorativa, mérklila blommor. Kanel basilika fungerar bra som
en varm, full smak anteckning i 6rtteer. Hall bara 250 ml kokande vatten éver en tesked hackade blad och I3t teet branta i tio minuter. Det ar
ocksa perfekt i bakverk som kex och kakor, i 6rtsaser, pasta och sallader. Det kan ocksad anvandas for att smaka pa olja och vinager. Strax fore
blomningen uppnar bladen den mest intensiva och basta aromen. Tillsatt alltid bladen strax fore slutet av tillagningsprocessen sa att hela
aromen bibehalls. Naturligt lage: Kanelbasilikan &r ursprungligen hemma i Mexiko. Framgangsrik odling: Att vaxa inomhus ar mojligt aret
runt. Pressa latta fron bara pa fuktig krukvaxt 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 férhindrar 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 bésta platsen: Basil
alskar soliga till delvis skuggade platser. Pa grund av sin kanslighet for frost bor vaxten endast placeras utomhus pa en skyddad plats fran
mitten av maj. Optimal vard: Hall inte basilika for fuktig. Om 6rtkrukan ar ute pa sommaren bér du regelbundet kontrollera den for sniglar. Ta
regelbundet bort skotttipsen for att odla en snyggt grenad och buskig vaxt. Férresten bor du inte torka bladen eftersom de férlorar sin arom
sa snabbt. Frysning rekommenderas inte heller eftersom bladen ar mycket grumliga efter upptining. Pa vintern: Basilika odlas vanligtvis som
en arlig. Men du kan férséka évervintra plantans ljus och dragfri vid temperaturer mellan 15 © och 20 ° Celsius.

Bazalka sSkoricova

a_ Ocimum basilicum cinnamon

Idealny spoloc¢nik na bylinkové €aje a viano¢né pecivo
Bazalka Skoricova, znama aj ako mexicka korenista bazalka, dorasta do vy3ky asi 30 centimetrov, je hunata a produktivna a ma korenistd vonu s voriou
Skorice. Obsahuje metylcinnamat, ktory tiez dodava Skorici jej chut. Bazalka Skoricova je o nieco uz3ia ako bazalka obycajna a jej mierne zibkované,
lesklé tmavozelené listy vykazuju Eervenofialové Zilky. Od jula do septembra vykazuje dekorativne, tmavofialové sukvetia. Skoricova bazalka funguje
dobre ako tepl4, plna chut v bylinkovych ¢ajoch. Staci jeden preliatlyZicku nasekanych listkov zalejte 250 ml vriacej vody a nechajte luhovat desat
minut. Je tiez idealny do peciva, ako su susienky a kolace, do bylinkovych omacok, cestovin a Salatov. Velmi dobre sa da pouzit aj na dochutenie oleja a
octu. Tesne pred kvitnutim dosahuju listy svoju najintenzivnejSiu a najlepSiu vonu. Listy pridajte vzdy tesne pred koncom varenia, aby sa zachovala
plna chut. Prirodzena poloha: Skoricova bazalka je pdvodom z Mexika. Uspe$na kultivacia: Vndtorné pestovanie je mozné po cely rok. Svetlé
semena len trochu pritlacte na vlihkd ¢repnikovid zeminu a len mierne prikryte pddnym substratom. Kultivaénd nadobu prikryte potravinovou féliou,
ktoru opatrite otvormi. To chrani pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. To zabranuje tvorbe plesni na
rastucej péde. Urobte kultdrnu nddobu 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 tyZzdfioch. NajlepSie umiestnenie: Bazalka miluje sine¢né 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: Neuchovavajte bazalku prilis vihkd. Ak je kvetind¢ s bylinkami v lete vonku, mali by ste ho pravidelne kontrolovat, & sa v
fnom nenachadzaju slimaky.Pravidelne odstrafiujte konceky vyhonkov, aby vdm vyrastla krdsne rozvetvena a hunata rastlina. Mimochodom, nemali by
ste susit listy, pretoZe surychlo stracaju arému. Neodporuca sa ani mrazenie, pretoze listy si po rozmrazeni velmi kaSovité. V zime: Bazalka sa
zvyCajne pestuje ako jednoroc¢na. Rastlinu vSak mdZete skusit prezimovat na svetlom mieste bez prievanu pri teplotach medzi 15° az 20° Celzia.

Bazilika s cimetom
h Ocimum basilicum cinnamon

Idealen spremljevalec zeliS¢nih €ajev in boZi€nega peciva
Cimetova bazilika, znana tudi kot mehiska zacimbna bazilika, zraste do viSine priblizno 30 centimetrov, je grmicasta in plodna ter ima
pikantno aromo po cimetu. Vsebuje metil cinamat, ki daje cimetu tudi okus. Cimetova bazilika je nekoliko o0Zja od navadne bazilike in njeni
rahlo nazobcani, bleSeci temno zeleni listi kaZejo rdeckasto-vijoli¢ne Zile. Od julija do septembra kaZe okrasna, temno Skrlatna socvetja.
Bazilika s cimetom se dobro obnese kot topel, poln okus v zeli$¢nih &ajih. Prelijte enoZlicko sesekljanih listov prelijte z 250 ml vrele vode in
pustite Caj stati deset minut. Idealen je tudi v pekovskih izdelkih, kot so piskoti in torte, v zeliS¢nih omakah, testeninah in solatah. Zelo dobro
se lahko uporablja tudi za aromatiziranje olja in kisa. Tik pred cvetenjem listi doseZejo svojo najbolj intenzivno in najboljSo aromo. Liste
vedno dodajte tik pred koncem kuhanja, da ohranite poln okus. Naravni habitat: Cimetova bazilika izvira iz Mehike. Navodila za gojenje:
Gojenje v zaprtih prostorih je moZno vse leto. Lahka semena le malo pritisnemo na vlazno zemljo v lon¢kih in jih le rahlo prekrijemo z
zemeljskim substratom. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To &€iti tla pred izsusSitvijo. 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. Povr3ino tal
naj bo vlazna (npr. z vodnim razprsilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do treh tednih.
NajboljSa 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: Bazilika naj ne bo preve¢ viazna. Ce je zeli¥¢ni lonec poleti zunaj, ga redno pregleduite, ali
so polzi.Redno odstranjujte vrSicke poganjkov, da zraste lepo razvejana in koSata rastlina. Mimogrede, listov ne smete posusiti, saj so
takohitro izgubijo aromo. Tudi zamrzovanje ni priporocljivo, saj so listi po odtajanju zelo kasasti. V zimskem €asu: Baziliko obi¢ajno gojimo
kot enoletnico. Lahko pa poskusite rastlino prezimiti na svetlem in brez prepiha pri temperaturah med 15° in 20° Celzija.

[ | Albahaca canela
& Ocimum basilicum cinnamon
Condimento ideal para té verde y pasteleria de Navidad

La albahaca canela alcanza una altura de aproximadamente 30 centimetros, crece espesa, es productiva y tiene una fragancia
aromatica a canela. Contiene methoxycinnamate lo que le otorga el aroma a canela. La albahaca canela es un poco mas delgada que
la albahaca normal y tiene unas hojas ligeramente dentadas de color verde oscuro con vetas de color rojo morado. De julio a
septiembre muestra su inflorescencia decorativa de color morado oscuro. La albahaca canela es muy apropiada para otorgar al té
verde un toque calido. Vierta 250 ml de agua hirviendo sobre una cucharada de hojas y deje reposar el té durante 10 minutos.
También es idénea para pasteleria, como tartas o galletas, en salsas de hierbas, pasta y ensaladas. Ademas es ideal para aromatizar
aceite o vinagre, Un poco antes de la inflorescencia las hojas alcanzan su sabor mas intenso y mejor aroma. Introduzca las hojas
siempre al final de la coccion porque la coccidn puede matar el sabor. Ubicacién natural: La albahaca canela es originaria de
Méjico. Cultivo exitoso: La mejor ubicacién: La albahaca prefiere lugares entre soleados a semi sombra. Al no ser tolerante a
heladas no debera mantenerla en un lugar protegido del viento, en exterior, hasta mediados de mayo. Cuidado éptimo: No
mantenga la albahaca demasiado himeda. Si mantiene la planta en maceta en exterior debe vigilar con regularidad si tiene
caracoles. Retire los brotes nuevos con regularidad para obtener una planta frondosa y ramificada. No deseque las hojas porque si
no perderan muy rapido su aroma. Tampoco se recomienda congelar las hojas porque después de descongelarlas hojas estaran
pochas. En elinvierno: La planta es normalmente anual, pero puede intentar mantenerla en un lugar luminoso con temperaturas
de entre 15y 20 grados y sin corriente de aire.
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Skoficova bazalka
h Ocimum basilicum cinnamon

Idealni spolec¢nik do bylinkovych €aji a vanoéniho peciva
Bazalka skoficova, zndma také jako mexicka koreni bazalka, dorlista do vysky asi 30 centimetr(, roste kefovité a produktivné a ma korenité aroma
s vUni skofice. Obsahuje methyl cinnamat, ktery také dodava skofici jeji chut. Skoficova bazalka je o néco uzsi nez bazalka obecna a jeji mirné
pilovité, lesklé tmavé zelené listy vykazuji Cervenofialové Zilky. Od Cervence do zafi vykazuje dekorativni, tmaveé fialova kvétenstvi. Skoficova bazalka
funguje dobre jako tepld, plna chut v bylinnych ¢ajich. Staci jeden prelitéajovou IZicku nasekanych listkl zalijte 250 ml vrouci vody a nechte deset
minut louhovat. Je také ideaIni do peciva, jako jsou suSenky a kolace, do bylinkovych omacek, téstovin a salatl. Velmi dobre se da pouzit i k
dochuceni oleje a octa. Tésné pred rozkvétem dosahuiji listy svého nejintenzivnéjsiho a nejlepSiho aroma. Listy pridavejte vzdy tésné pred koncem
vareni, aby zstala zachovéna plna chut. PFirozena poloha: Skoficové bazalka je plvodem z Mexika. Usp&§né péstovani: Péstovani v interiéru je
mozné po cely rok. Svétla seminka jen trochu pfitlacte na vihkou zeminu a jen mirné zasypte pddnim substratem. Kultivacni nadobu zakryjte
potravinafskou félii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pred vysychanim. Félii byste méli odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az t¥i dny. Tim se
zabrani tvorbé plisni na rostouci pddé. Udélejte nddobu s kulturou svétlou ateplo na 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pUdy vihky (napf. rozpraSovacem
vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rlistu se prvni sazenice objevuji po dvou aZ tfech tydnech. Nejlepsi umisténi: Bazalka miluje slunna az
Castecné zastinéna mista. Rostlina by se kvdli jeji citlivosti na mraz méla od poloviny kvétna umistovat jen ven na misto chranéné pred vétrem.
Optimalni péce: Bazalku neuchovavejte pfilis vihkou. Pokud je kvétina¢ s bylinkami v 1été venku, méli byste jej pravidelné kontrolovat, zda v ném
nejsou slimaci.Pravidelné odstranujte Spicky vyhonk(, aby vyrostla krasné rozvétvend a kosata rostlina. Mimochodem, neméli byste susit listy,
protoZe jsourychle ztraceji aroma. Zmrazovani se také nedoporucuje, protoZe listy jsou po rozmrazeni velmi kasovité. V zimé: Bazalka se obvykle
péstuje jako jednoletad. MUzZete vak zkusit rostlinu pfezimovat na svétlém misté bez privanu pti teplotdch mezi 15° a 20° Celsia.

Tarcinli feslegen
Ocimum basilicum cinnamon

Bitki caylari ve Noel unlu mamulleri icin ideal arkadas
Meksika baharatl feslegen olarak da bilinen tarcinli feslegen, yaklasik 30 santimetre ylkseklige kadar buyur, calimsi ve verimli buyur ve baharatli,
tarcin kokulu bir aromaya sahiptir. Targina lezzetini veren de metil sinnamat igerir. Tarcinh feslegen, siradan feslegenden biraz daha dardir ve hafif
tirtikh, parlak koyu yesil yapraklari kirmizimsi-mor damarlar goésterir. Temmuz'dan Eylil'e kadar dekoratif, koyu mor gicek salkimlari gésterir. Targinl
Feslegen, bitki caylarinda sicak, tam bir tat olarak iyi ¢alisir. Sadece bir tane dékiingay kasig kiyilmis yapraklari 250 ml kaynar su ile karistirin ve ¢ayin
on dakika demlenmesine izin verin. Bisklvi ve kek gibi unlu mamullerde, bitki soslarinda, makarna ve salatalarda da idealdir. Yag ve sirkeyi
tatlandirmak icin de ¢ok iyi kullanilabilir. Ciceklenmeden hemen &nce yapraklar en yogun ve en iyi aromalarina ulasir. Tam lezzetin korunmasi igin
yapraklari her zaman pisirme isleminin bitiminden hemen dnce ekleyin. Dogal konum: Tar¢inl feslegen aslen Meksika'dandir. Basarili yetistirme:
Tum yil boyunca i¢ mekan ekimi mimkuandur. Hafif tohumlari nemli saksi topragi Gzerine sadece biraz bastirin ve toprak substrati ile Gzerlerini sadece
hafifce ortun. Kiltar kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ glinde bir 2 saat
cikarmalisiniz. Bu, blyUyen toprakta kif olusumunu énler. Kilttr kabini parlak hale getirin ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn.
su puskurticu ile) ancak islak tutmayin. Buylme sicakligina bagl olarak, ilk fideler iki ila G¢ hafta sonra ortaya ¢ikar. En iyi konum: Feslegen glinesli ve
kismen golgeli yerleri sever. Donmaya karsi hassasiyeti nedeniyle, bitki sadece Mayis ortasindan itibaren riizgardan korunan bir yere yerlestiriimelidir.
Optimum bakim: Feslegeni cok nemli tutmayin. Bitki saksisi yazin disaridaysa salyangoz olup olmadigini diizenli olarak kontrol etmelisiniz.Guzel dalli
ve glr bir bitki yetistirmek icin stirgtin uglarini duzenli olarak ¢ikarin. Bu arada, yapraklari gok kuru oldugu i¢in kurutmamalisiniz.aromalarini hizla
kaybederler. Cozuldikten sonra yapraklar ¢cok lapa oldugu icin dondurmak da tavsiye edilmez. Kisin: Feslegen genellikle yillik olarak yetistirilir.
Bununla birlikte, bitkiyi 15° ila 20° Celsius arasindaki sicakliklarda, hafif ve hava cereyani olmayan bir yerde kislamayi deneyebilirsiniz.

[ Fahéjas bazsalikom
Ocimum basilicum cinnamon
| Idealis tars gyogyteakhoz és karacsonyi pékarukhoz

A fahéjas bazsalikom, vagy mas néven mexikéi fliszeres bazsalikom kérulbelll 30 centiméter magasra nd, bokros és termékeny,
flszeres, fahéj illatd aromaju. Metil-cinnamatot tartalmaz, ez adja a fahéj izét is. A fahéjas bazsalikom valamivel keskenyebb, mint a
kdzodnséges bazsalikom, enyhén fogazott, fényes sététzold levelei vordses-lilds ereket mutatnak. Juliustél szeptemberig dekorativ,
sotétlila virdgzatot mutat. Természetes elhelyezkedés: A fahéjas bazsalikom eredetileg Mexikobol szarmazik. Sikeres termesztés:
A beltéri termesztés egész évben lehetséges. A vildgos magvakat csak egy kicsit nyomja a nedves viragfoldre, és csak enyhén takarja
be ket a talaj aljzataval. Fedje le a tenyészedényt ragasztofoliaval, amelyet lyukakkal |at el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastél. A
foliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképzddést a ndvekvd talajon. Tedd fényessé a
kultdredényt és20-25 Celsius fokos meleg. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetez&vel), de ne nedvesen. A névekedési
hémérséklettdl figgden két-harom hét mulva jelennek meg az elsé palantak. A legjobb hely: A bazsalikom szereti a napos vagy
részben arnyékos helyeket. A novényt fagyérzékenysége miatt csak majus kozepétdl szabad kihelyezni szélvédett helyre. Optimalis
gondozas: Ne tartsa tul nedvesen a bazsalikomot. Ha nyaron kint van a gyégynovényes cserep, érdemes rendszeresen ellendrizni,
hogy nincs-e benne csiga.Rendszeresen tavolitsa el a hajtasvégeket, hogy gyonyorlien eldgazo és bokros névény néjon ki. Egyébként
a leveleket nem szabad szaritani, mivel azokgyorsan elveszitik az aromajukat. A fagyasztas sem ajanlott, mivel a levelek felengedés
utan nagyon pépesek. Télen: A bazsalikomot altalaban egynyari névényként termesztik. Megprébalhatja azonban a névényt vildgos
és huzatmentes helyen attelelni, 15°C és 20°C koz6tti hémérsékleten.
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. Ocimum basilicum cinnamon
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