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Ocimum basilicum
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TaiAnangckm 6ocunek

- Ocimum basilicum
BKYCHO NMNELLKO KbpY U eK30TUYHA cyna ¢ puae

TaiinaHACKUAT 6ocunnek e OCHOBHa CbCTaBka BbB BCe MO-MOMNyaspHaTa 4anekonsTovHa KyxHsl Ha TainaHa v BreTHam. Jleko cnagkusT BKyC Ha apomMaTHuUTe
NNCTa BbPXY TbMHW BLUONETOBW CTb6/1a HAMOMHS Ha aHaCOH W XXeHCKo buie. HeroBuTe U3 bHKM MOraT Aa 6b4aT NPACHO CbbpaHy Npes LANoTo AATo.
TainaHACKUAT 6ocunnek CbLLo e BM3yasHO YA0BOJICTBIE, 3aLLI0TO INCTaTa My KOHTPAcT/paT KPackBO CbC CbLiBETUSATA U TEXHUTE PO30BO-NMAaBU LiBeTS.
BKyCbT Ha TalitnaHAckns 6ocnnek ce pasnnyasa 3HauMTeIHO OT eBponenckuTe copTose. B A3ns ce 13Mon3Ba KaTo NoANpaska KbM canaTtu Uav KbM prba v
MHOFO MUELLKM ACTUS, KaKTO U KbM KbPU ACTNS C KOKOCOBO MASKO. JlncTaTa ce 406aBAT UM Lienu, Wan HapsisaHy Ha Manky napyeTa B kpast Ha BpemeTo 3a
roTseHe, 3a Ja MoraT jja pa3BusT MbJHUA C1 apomar. TailnaHgckaTa KyxHs CbLLO MO3HaBa MbPXXeHWTe INCTa KaTo MMKaHTHa rapHUTypa KbM MbpXXeHa puba,
a NKaHTHUAT BKYC Ha BUeTHaMcKaTa Cyra ¢ lopka ce 0CHOBaBa OCHOBHO Ha TalaHACKM 6ocunek. EctecTBeHO MecTomnosioXKeHue: TalinaHackuaT 6ocmnnek
MbpBOHaYanHo nasa ot TalinaHa n Manaiisus. YcnewHo oTraexxaaHe: OTriexjaHeTo Ha 3aKpUTO € Bb3MOXHO Lie/IoroAnLLIHO. HaTiCHeTe neknTe ceMeHa
CaMO MaJiko BbPXy B/IaXKHa NoyBa 3a CakCUW 1 M1 MOKPUIATE CaMo NIeKO C MOYBEHMWs CybCTpaT, ThiA KaTo CTeBUATA Ce HyX/ae OT CBETNHA, 3a Aa MOKbJIHe.
MokpuiiTe cbAa € KynTypa C JOMakUHCKO GO0, KOETO CTe OCUTypUan € Ayrku. ToBa NpeAnassa noysaTa OT U3cyllaBaHe. TpsibBa Aa oTcTpaHsBaTe GoNnMoTo
3a 2 Yaca Ha BCeku /Ba fj0 Tpu AHW. ToBa NpeAoTBpaTsaBa 06pasyBaHeTo Ha MyxbA BbPXy pacTsaLlata noysa. lNoctaBeTe CbAa C KyATypa Ha CBETNO U TOMIO
npwu 20 go 25° no Liensuii. MoaabpxaiTe NOBLPXHOCTTa Ha MoYBaTa BAaxHa (Hanp. C NpbCkayka 3a BOAA), HO He MOKpa. B 3aBUCMMOCT OT TemnepaTtypaTa Ha
oTrNexJjaHe, MbpBWTe pascaj ce NosiBABAT CNej ejHa A0 ABe ceaMuLn. HaiA-406poTo mecTononoxxeHme: TalilaHACKMAT 6ocuiek obrya CbHYEBN 0
HaCTMYHO CeHYeCT mecTa. Mopaan YyBCTBUTENHOCTTa MY KbM 3amMpb3BaHe, TPA6Ba /ja ce NOCTaBA Ha OTKPUTO CaMo B CpejaTa Ha Maii. OnTUManHa rpmxa:
He apbXTe TalinaHAckMs 6ocunek npekaneHo BaaxeH. AKO cakcmaTa ¢ 6KV e HaBBbH Mpes ISTOTo, TPSbBa peJOBHO Aa i MpoBepsiBaTe 3a Ox/10BU. Mexay
ApyroTo, He TpsAbBa Ja 13CyLlaBaTe IMCTaTa, Thil KaTo Te rybsaT apomara Cv ToNKoBa 6bP30. 3aMpassiBaHETO ChLLO He Ce NPenopbYBa, Thid KaTo ncTaTa ca
MHOrO KallaBu ciej pasmpassisaHe. [pes 3mmata: TalinaHACKMAT 60CueK e eJHOroANLLIEH U Liie yMpe BeAHara oM HaCcTbMAT 3UMHUTE MeceLn.

- - Thai basilikum

Ocimum basilicum
- - Laekre kyllingekarryretter og eksotisk nudelsuppe

Thai basilikum er en vigtig ingrediens i det stadig mere populzere fjerngstlige kekken i Thailand og Vietnam. Den lidt sgde smag af de
duftende blade pa merke, violette staengler minder om anis og lakrids. Dens skud kan hestes frisk hele sommeren. Den thailandske
basilikum er ogsa en visuel forngjelse, fordi dens blade star i smuk kontrast til blomsterstandene og deres pink-lilla blomster. Smagen af
thailandsk basilikum adskiller sig veesentligt fra de europaeiske varianter. Den bruges i Asien som krydderi i salater eller til fisk og mange
kyllingeretter samt til karryretter med kokosmaelk. Bladene tilszettes enten hele eller skaret i sma stykker i slutningen af kogetiden, sa de kan
udvikle deres fulde aroma. Det thailandske kekken kender ogsa stegte blade som et krydret tilbeher til stegt fisk, og den krydrede smag af en
vietnamesisk nudelsuppe er i det vaesentlige baseret pa thailandsk basilikum. Naturlig beliggenhed: Thai basilikum kommer oprindeligt fra
Thailand og Malaysia. Succesfuld dyrkning: Indenders dyrkning er mulig hele aret rundt. Tryk de lette frg kun lidt ned pa fugtig pottejord og
daek dem kun lidt med jordsubstratet, da steviaen skal have lys for at spire. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner
med huller. Dette beskytter jorden mod udtgrring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes
pa den voksende jord. Ger dyrkningskarret lyst ogvarm ved 20 til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstaver), men
ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de fgrste frgplanter efter en til to uger. Den bedste beliggenhed: Thai basilikum elsker
solrige til delvist skyggefulde steder. Pa grund af frostfalsomheden bgr den ferst placeres udenders i midten af maj. Optimal pleje: Hold
ikke den thailandske basilikum for fugtig. Star urtepotten udenfor om sommeren, ber du jaevnligt tjekke den for snegle. | gvrigt skal du ikke
torre bladene, da de er detmister hurtigt deres aroma. Frysning kan heller ikke anbefales, da bladene er meget grgdede efter optgning. Om
vinteren: Thai basilikum er en etarig og vil dg ud, sa snart vintermanederne satter ind.

Thai - Basilikum

- Ocimum basilicum

J Leckere Hdahnchen Currys und exotische Nudelsuppe
Thai Basilikum ist ein wesentlicher Bestandteil der immer popularer werdenden fernéstlichen Kiiche Thailands und Vietnams. Der leicht stRliche
Geschmack der an dunklen, violetten Stangeln sitzenden, duftenden Blatter erinnert an Anis und Lackritze. Seine Triebe kénnen den ganzen Sommer
Uber frisch geerntet werden. Auch optisch ist das Thai Basilikum durchaus ein Genuss, denn seine Blatter kontrastieren wunderschén mit den
Blutenstanden und ihren rosa-lila Bllten. Thai Basilikum unterscheidet sich geschmacklich deutlich von den europadischen Sorten. Man verwendet es
in Asien als Wiirze im Salat oder zu Fisch und zu vielen Hahnchengerichten sowie fir Currygerichte mit Cocosmilch. Die Blatter werden dabei ganz
oder klein geschnitten erst zum Ende der Garzeit beigefiigt, damit sie ihr volles Aroma entfalten kdnnen. Die thaildndische Kiiche kennt auch frittierte
Blatter als wurzige Beilage zu gebratenem Fisch und auch der wirzige Geschmack einer vietnamesischen Nudelsuppe basiert wesentlich auf Thai
Basilikum. Naturstandort: Thai Basilikum stammt urspringlich aus Thailand und Malaysia. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr Uber
moglich. Driicken Sie das leichte Saatgut nur ein wenig auf feuchte Anzuchterde und bedecken Sie es héchstens nur ganz wenig mit dem Erdsubstrat,
da es sich bei der Stevia um einen Lichtkeimer handelt. 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 fur 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der
Anzuchterde vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR hell und warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem
Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach ein bis zwei Wochen. Standort: Thai
Basilikum liebt sonnig bis halbschattige Standorte. Aufgrund ihrer Frostempfindlichkeit sollte sie erst Mitte Mai ins Freie gestellt werden. Pflege:
Halten Sie das Thai Basilikum nicht zu feucht. Wenn der Krautertopf im Sommer im Freien steht, sollten Sie ihn regelmafig auf Schnecken
kontrollieren. Trocknen sollten Sie die Blatter tbrigens nicht, da sie so schnell ihr Aroma verlieren. Auch Einfrieren ist nicht empfehlenswert, da die
Blatter nach dem Auftauen sehr matschig sind. Im Winter: Thai Basilikum ist einjahrig und stirbt ab, sobald die Wintermonate einsetzen.

N L7 Thai Basil
Ocimum basilicum

1S Delicious chicken curries and exotic noodle soups

The Thai Basil is a main component in the more and more popular far-eastern cuisine of Thailand and Vietnam. The light
sweet taste of the aromatic leaves that grow on dark, purple stalks, reminds one of anise and liquorice. The sprouts can
be harvested freshly throughout the summer. The plant makes also a rather pleasant sight since the leaves are beautifully
contrasting the inflorescences and the pinky-purple flowers. The Thai Basil differs greatly from the European basil species.
In Asia it is used to spice up salads and fish dishes as well as in many chicken dishes and curries with coconut milk. The
either whole or chopped leaves are added only at the end of the cooking time, so they can unfold their full flavour. In the
Thai kitchen the leaves are also been deep-fried and served with fried fish, and the herbal taste of a Vietnamese noodle
soup is mainly based on Thai Basil. Natural location: The Thai Basil originally comes from Thailand and Malaysia.
Successful cultivation: The best location: The Thai 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 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. 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: Thai Basil is an annual plant and dies off as soon as the winter starts.
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Tai basiilik
- Ocimum basilicum
Maitsvad kanakarrid ja eksootiline nuudlisupp

Tai basiilik on Tai ja Vietnami Gha populaarsemaks muutuva Kaug-lda kédgi oluline koostisosa. Tumedate, violetsete varte [6hnavate
lehtede kergelt magus maitse meenutab aniisi ja lagritsat. Selle vdrseid saab kogu suve varskelt koristada. Tai basiilik on ka visuaalne
maiuspala, sest selle lehed kontrasteerivad kaunilt disikute ja nende roosakaslillade ditega. Tai basiiliku maitse erineb oluliselt Euroopa
sortidest. Seda kasutatakse Aasias maitseainena salatites v3i kala- ja paljude kanaroogade ning kookospiimaga karriroogade juures.
Lehed lisatakse kas tervelt vdi kiipsetusaja |8pus vaikesteks tukkideks I8igatuna, et neil tekiks taielik aroom. Tai kook tunneb praelehti ka
praekala viirtsika lisandina ning Vietnami nuudlisupi virtsikas maitse pdhineb sisuliselt Tai basiilikul. Looduslik asukoht: Tai basiilik on
algselt parit Taist ja Malaisiast. Edukas kasvatamine: Toas kasvatamine on v8imalik aastaringselt. Vajutage heledaid seemneid ainult
veidi niiskele potimuldale ja katke need vaid veidi mullasubstraadiga, sest stevia vajab idanemiseks valgust. 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 Ghe kuni kahe nadala parast.
Parim asukoht: Tai basiilik armastab paikeselist kuni osaliselt varjutatud kohta. Kilmatundlikkuse t6ttu tuleks seda due panna alles mai
keskel. Optimaalne hooldus: Arge hoidke Tai basiilikut liiga niiskena. Kui trdipott on suvel véljas, tuleks seda regulaarselt kontrollida
tigude suhtes. Muide, te ei tohiks lehti kuivatada, kuna need on niikaotavad kiiresti oma aroomi. Samuti pole soovitatav kiilmutada,
kuna lehed on parast sulatamist vaga pudrused. Talvel: Tai basiilik on Gheaastane ja sureb talvekuude saabudes kohe vilja.

Thai basilika
Ocimum basilicum
Herkullisia kanacurryja ja eksoottista nuudelikeittoa

Thaimaan basilika on olennainen ainesosa Thaimaan ja Vietnamin yha suositummassa Kaukoidan keittiéssa. Tummien, violettien varsien
tuoksuvien lehtien hieman makea maku tuo mieleen aniksen ja lakritsin. Sen versot voidaan korjata tuoreena koko kesan. Thaibasilika on
myos visuaalinen herkku, silla sen lehdet erottuvat kauniisti kukintojen ja niiden vaaleanpunaisen violettien kukkien kanssa. Thaimaan
basilikan maku eroaa merkittavasti eurooppalaisista lajikkeista. Sita kaytetaan Aasiassa mausteena salaatteihin tai kala- ja monien
kanaruokien kanssa seka curryruokiin kookosmaidolla. Lehdet lisataan joko kokonaisina tai leikataan pieniksi paloiksi kypsennysajan
lopussa, jotta ne saavat tdyden arominsa. Thaimaalainen keittio tuntee my0s paistetut lehdet mausteisena lisukkeena paistetun kalan
kanssa, ja vietnamilaisen nuudelikeiton mausteinen maku perustuu paaosin thaibasilikkaan. Luonnollinen sijainti: Thaibasilika tulee alun
perin Thaimaasta ja Malesiasta. Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden. Paina vaaleita siemenia vain vahan kostealle
ruukkumultalle ja peita ne vain véhan maaperall, silla stevia tarvitsee valoa itadkseen. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia. Tama
suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estad homeen muodostumisen
kasvumaahan. Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25 astetta. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana.
Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat yhden tai kahden viikon kuluttua. Paras sijainti: Thaibasilika rakastaa aurinkoisia
tai osittain varjoisia paikkoja. Pakkasherkkyytensa vuoksi se tulisi sijoittaa ulos vasta toukokuun puolivilissé. Optimaalinen hoito: Alé pidéa
thaibasilikaa liian kosteana. Jos yrttiruukku on kesalla ulkona, kannattaa se saanndéllisesti tarkistaa etanoiden varalta. Muuten, sinun ei pitaisi
kuivata lehtia, koska ne ovat niinmenettavat nopeasti tuoksunsa. Pakastamista ei mydskaan suositella, koska lehdet ovat sulatuksen jalkeen
hyvin tahmeita. Talvella: Thaibasilika on yksivuotinen ja kuolee heti talvikuukausien tullessa.

Basilic thai
l I Ocimum basilicum

Pour des poulets au curry délicieux et des soupes aux nouilles exotiques
Le basilic thai est un ingrédient fondamental de la cuisine thailandaise et vietnamienne qui ne cessent de se répandre. Le goQt Iégérement sucrée des
feuilles parfumées, qui se trouvent sur des pédoncules violet foncé, rappelle I'anis et la réglisse. Ses rameaux peuvent étre récoltés frais pendant tout
I'été. Le basilic thai est méme un plaisir optique, car ses feuilles contrastent merveilleusement avec les inflorescences et ses fleurs rose lilas. Le basilic
thai se distingue fortement des especes européennes en termes de goQt. En Asie, on I'utilise pour épicer les salades, le poisson et beaucoup de plats
de poulet, ainsi que les plats de curry avec du lait de coco. Pour ce faire, les feuilles entiéres ou coupées sont ajoutées a la fin du cuisson pour qu'elles
puissent déployer tout leur arébme. La cuisine thailandaise connait aussi les feuilles frites comme supplément épicé pour le poisson frit et le goQt épicé
d'une soupe aux nouilles vietnamienne basée essentiellement sur le basilic thai. Emplacement naturel: Le basilic thai est originaire de la Thailande et
de la Malaisie. 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 thai aime des emplacements ensoleillés a mi-ombragés. Il doit étre mis
en plein air seulement en mi-mai en raison de sa sensibilité au gel. Soins optimaux: Maintenez le basilic thai pas trop humide. Si le pot a herbes est
en plein air en été, vous devez régulierement le contrdler pour les escargots. Il ne faut pas laisser les feuilles se dessécher, car elles pardent leur
ardbme trés rapidement. Il est aussi conseillé de ne pas les laisser geler, car les feuilles sont trés boueuses aprés le dégel. En hiver: Le basilic thai est
annuel est meurt dés que les mois d'hivers arrivent.

TaiAav8dikdog BactALKAg
Ocimum basilicum
NoéoTLpa KApL KOTOTIOUAOU Kal EEWTLKI 0OUTIA VOUVTAG

O Bao\kdg tng Taidavdng elval anapaitnto cuotatikd oTnv 6A0 Kat TiLo SNUo@Ar koudiva Tng Atw AvatoAng tng TatAavsng kat tou Bletvdap. H eEAa@pwg
YAUKLA yeUON TWV apwHaTkwy @UMwVY og okoUpa, BLoAett pioxoug Bupilel yAukdvioo kat yAukoptla. Ot BAaotol Tou Pmopouv va padeutolv QpeCKOKOMPEVA
6Ao To Kahokaipt. O Bacikdg tng TAAGvSNG elval €miong pLla oTTikn andAauon, EMELSr Ta @UANA Tou €pxovTal o dpopyn avtiBeon pe tig taflavOieg kat Ta
pol-po aven toug. H yelion tou BactAkol tng TAAAVENG SLawépeL onpAvTIKA amd TLG EUPWTIALKEG TTIOLKIALEG. XpnotpoTioteltat otnv Acta wg kapUKeupa o
oaAdteg iy pe PapLa kat TToAA TiLdta KoTOTIOUAOU KaBWG Kal yLa TiLata pe Kapu pe yeha kapudag. Ta @UAa TpootiBevtal eite oAOKANpa eite kOBovTal o€ PIKpd
KOMHATLA OTO TEAOG TOU XPOVOU HAYELPEPATOG YL VA ATIOKT 00UV TO TAAPEG ApwHA Toug. H taihavSédikn koudiva yvwpllet emiong ta Tnyavntd ¢UANA wg
TILKAVTLKO OUVOSEUTLKO yla Tyavntd Papl kat n Tikavtikn yevon plag Pletvapedikng ocoutag noodle Baoiletat ouolaotikd otov BactAtko tng TaAavéng.
duoikr) torodeoia: O BactAkog tng TAAGvSNG Ttpoépxetal apyLkd amo tnv Tailavsn kat tn Mahatoia. Emituxnpévn kaAAiépyera: H KaAALEpyeLa o
E0WTEPLKOUG XWPOUG elval Suvatr 6Ao To Xpovo. MiEate Toug eEAappoUlg oTtdpoug HOVOo Alyo og Uypo XWHA YAAOTpag Kat KAAUYTE Toug POVo EAaWpd PE TO
UTIOOTPWHA £5APOUG, KaBWG N oTERLA XpeLadeTal Ywe yla va BAaotrioel. KaAUYTE To Soxelo KaALEPYELAG PE HEPBPAVN, TNV oTola avolyete e TpUTEG. AUTO
TIPOOTATEVEL TO £50(POG ATIO TO OTEYVWHA. Oa TIPETIEL VA APALPELTE TO ANOUPLVOXAPTO yLa 2 WPEG KABE SU0 EWG TPELG NHUEPEG. AUTO ATIOTPETEL T Snuoupyla
HoUxAag 0To avamtuoodpevo €8apog. Kavte to Soxelo KaALEPYELAG PWTEWVO KAL{EoTO oToug 20 pe 25° KeAalou. ALatnprioTe TNV EMLPAVELA TOU £5APOUG UYPR
(T.X. pe Yekaotrpa vepoU) al\d dxL uypr). Avdhoya pe Tn Beppokpacia avamtugng, Ta mpwta onopdeuta ep@avifovtal Petd amo pia éwg SVo eBSopadeq. H
KaAUtepn tomoBeoia: O Bachkdg tng TAAAvSng AatpeVet TLG NALOAOUCTEG £WG PEPLKWG OKLEPEG TOTIOBEC(EG. AdYWw TNG evatobnoiag tou otov Tayeto, Ha
TIpETEL va ToToBeteltal oe eEWTePLKOUG XWPOUG HOVO ota péoa Malou. BEAtLotn ppovtida: Mnv Kpatdte tov Taithavsikd BactAkd oAU uypo. Eav n yAdotpa
elval €5w To kahokaip, Ba TIPETEL va TNV EAEYXETE TAKTLKA yLa GAALYKAPLA. MAPEPTILIITOVTWG, SEV TIPETIEL VA OTEYVWVETE TA YUAAQ, KaBwg lvat étatydvouv
ypriyopa to dpwpd toug. Emiong, Sev ouviotdtal n katdpuén, kabuwg ta @UAAa elvat oAU xUAwSN petda tnv amdPugn. To xetpwva: O BactAlKog TNG
Taihavéng eivat eTrioLog kat Ba eBAveL POALG HTIOUV OL XELPEPLVOL HIVEG.

(
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i Basil Téalainnis
Ocimum basilicum
Currai sicin delicious agus anraith noodle coimhthiocha

Is bun-chomhabhar é basil Téalainnis in ealain an Chianoirthir sa Téalainn agus i Vitneam ata ag éiri nios coitianta. Ta blas beagan milis na duilleoga
cumhra ar gais dorcha, violets i gcuimhne d'ainisi agus licorice. Is féidir a shoots a bhaint dr i rith an tsamhraidh. Is c6ir amhairc é an basil Téalainnis
freisin, toisc go bhfuil a dhuilleoga i gcodarsnacht go halainn leis na inflorescences agus a gcuid blathanna bandearg-corcra. Ta difriocht mhér idir blas
basil Téalainnis agus na cinealacha Eorpacha. Uséidtear é san Ais mar shéasr i sailéid né le héisc agus go leor miasa sicin chomh maith le miasa curai
le bainne cnd cécd. Cuirtear na duilleoga go hiomlan né gearrtha i bpiosai beaga ag deireadh an ama cécaireachta ionas gur féidir leo a n-aroma
iomlan a fhorbairt. Ta a fhios ag ealain na Téalainne duilleoga friochta freisin mar thionlacan spicy d'iasc friochta, agus ta blas spicy anraith noodle
Vitneaimis bunaithe go bunusach ar basil Téalainnis. Suiomh nadurtha: Is 6n Téalainn agus 6n Mhalaeisia a thagann basil Téalainnis ar dtus. Saothra
rathail: Is féidir saothru taobh istigh ar feadh na bliana. Bruigh na siolta solais beagan ar ithir potaithe tais agus clidaigh iad beagan leis an tsubstrait
ithreach, mar go dteastaionn solas én stevia chun péacadh. 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 dha né tri Ia. Cuireann sé seo cosc ar mhunla a fhoirmit ar an ithir
ata ag fas. Déan an soitheach culttir 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 ata ag fas, feictear na chéad sioldga tar éis seachtain amhain n6é dha sheachtain. An suiomh is fearr: Is brea le basil
Téalainnis aiteanna gréine go pairteach. Mar gheall ar a iogaireacht le sioc, nior choir é a chur lasmuigh ach amhain i Idr mhi na Bealtaine. Caram is
fearr is féidir: Na coinnigh an basil Téalainnis ré-thaise. Ma ta an pota luibh lasmuigh i rith an tsamhraidh, ba chéir duit é a sheiceail go rialta le
haghaidh seilidi. Dala an scéil, nior choéir 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. Sa gheimhreadh: Is basil Téalainnis bliantuil é agus gheobhaidh sé bas chomh luath agus a
thagann mionna an gheimhridh isteach.

o .. Teelensk basil

—-I-d Ocimum basilicum

. Ljaffengur kjaklingakarri og framandi nudlusupa

Teelensk basilika er dmissandi innihaldsefni i sifellt vinsaelli matargerd fra Austurldndum fjeer i Teelandi og Vietnam. Orlitid seett bragd ilmandi
laufanna & dékkum, fjélublaum sténglum minnir & anis og lakkris. Haegt er ad uppskera sprotana nylega allt sumarid. Tailenska basilikan er
lika sjéonreen skemmtun, vegna pess ad bl6d hennar eru i fallegri métsodgn vid blomstrandi og bleik-fjdlublaa blém peirra. Bragdid af teelenskri
basiliku er verulega frabrugdid evrépskum afbrigdum. Pad er notad i Asiu sem krydd i salét eda med fiski og morgum kjuklingaréttum sem og
i karryrétti med kékosmjélk. Laufunum er annadhvort baett vid heilum eda skornum i litla bita i lok eldunartimans svo pau fai fullan ilm.
Tailensk matargerd pekkir lika steikt lauf sem kryddadan medlaeti vid steiktan fisk og kryddbragdid af vietndmskri nadlusupu byggist i
meginatridum 4 tailenskri basiliku. Natturuleg stadsetning: Tailensk basil kemur upprunalega fra Teelandi og Malasiu. Arangursrik
raektun: Raektun innandyra er moguleg allt arid um kring. brystid ljésfraejunum adeins 4 rakan pottajardveg og hyljid pau adeins med
undirlagi jardvegsins, par sem stevian parf 1jos til ad spira. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pud Gtvegar med gétum. betta verndar
jardveginn gegn purrkun. bU eettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla
myndist & vaxandi jar&vegi. Gerdu raektunarilatid bjart oghita vid 20 til 25° & Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsida) en
ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plonturnar birtast eftir eina til tveer vikur. Besta stadsetningin: Talensk basil elskar so6lrika
stadi til ad hluta til skyggda. Vegna frostnaemis aetti hann adeins ad vera utandyra um midjan mai. Besta uménnun: Ekki halda telensku
basilikunni of rakri. Ef kryddjurtapotturinn er Uti & sumrin aettirdu ad skoda hann reglulega fyrir snigla. Vid the vegur, pu eettir ekki ad purrka
blé&in, eins og pau eru svomissa fljétt ilm peirra. Ekki er heldur maelt med frystingu par sem bldin eru mjég mjuk eftir pidingu. A veturna:
Teelensk basilika er arleg og mun deyja um leid og vetrarmanudirnir ganga i gard.

Basilico tailandese
Ocimum basilicum
Delizioso nelle ricette di pollo al curry e zuppe di nudeln

Il Basilico tailandese & un ingrediente fondamentale delle ricette divenute popolarissime della cucina del lontano Oriente, in Tailandia
e Vietnam. Il gusto leggermente dolce delle foglie profumate, che crescono sui piccioli viola scuro, ricorda I'anice e la liquirizia. | suoi
germogli possono essere raccolti freschi per tutta I'estate. Il Basilico tailandese & una delizia anche per gli occhi, perché le sue foglie
creano un meraviglioso contrasto con le infiorescenze e i loro fiori color rosa-lilla. Posizione naturale: Il Basilico tailandese
proviene dalla Tailandia e dalla Malesia. 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: |l Basilico tailandese predilige gli ambienti soleggiati, fino a mezz'ombra. A causa della
sua sensibilita al freddo, dovrebbe essere portato all'aperto solo da meta maggio. Cura ottimale: Mantenete il Basilico tailandese
non troppo umido. Quando il vaso si trova all'aperto, in estate, controllate regolarmente se sono presenti lumache. Le foglie non
andrebbero fatte essiccare, perché perdono velocemente il loro aroma. Neppure congelarle € consigliato, perché le foglie sono molto
molli dopo lo scongelamento. Ininverno: Il Basilico & annuale e muore con l'arrivo dei mesi invernali.

T Tajlandski bosiljak
o Ocimum basilicum
Ukusan piledi curry i egzoti€na juha s rezancima

Tajlandski bosiljak bitan je sastojak sve popularnije dalekoisto¢ne kuhinje Tajlanda i Vijetnama. Lagano slatki okus mirisnih listova na tamnim,
ljubi¢astim peteljkama podsjeca na anis i sladi¢. Njegovi izdanci mogu se svjeZe brati tijekom cijelog ljeta. Tajlandski bosiljak je i vizualna
poslastica, jer njegovi listovi lijepo odudaraju od cvatova i njihovih ruzicasto-ljubicastih cvjetova. Okus tajlandskog bosiljka znacajno se
razlikuje od europskih sorti. U Aziji se koristi kao zacin salatama ili uz ribu i mnoga jela od piletine, kao i za curry jela s kokosovim mlijekom.
Listovi se dodaju ili cijeli ili narezani na sitne komadice na kraju kuhanja kako bi razvili svoju punu aromu. Tajlandska kuhinja takoder poznaje
przene listove kao pikantan dodatak przenoj ribi, a pikantni okus vijetnamske juhe s rezancima u osnovi se temelji na tajlandskom bosiljku.
Zemlja porijekla: Tajlandski bosiljak izvorno dolazi iz Tajlanda i Malezije. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je tijekom
cijele godine. Lagane sjemenke samo malo pritisnite na vlaznu zemlju za posude i malo ih prekrijte zemljanim supstratom jer je steviji
potrebna svjetlost da bi proklijala. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od isuSivanja. Svaka
dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. U€inite posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20
do 25°C. Odrzavajte povrsinu tla vlaznom (npr. rasprsivacem vode), ali ne mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se
nakon tjedan do dva. Najbolja lokacija: Tajlandski bosiljak voli sun¢ana do djelomi¢no zasjenjena mjesta. Zbog osjetljivosti na mraz, na
otvorenom se smije staviti tek sredinom svibnja. Optimalna njega: Nemojte drzati tajlandski bosiljak previse viaznim. Ako je posuda s biljem
ljeti vani, trebali biste redovito provjeravati ima li u njoj puZeva. Usput, ne biste trebali suSiti liS¢e, jer su takvibrzo gube aromu. Zamrzavanje
se takoder ne preporucuje, jer su listovi nakon odmrzavanja jako kaSasti. U zimi: Tajlandski bosiljak je jednogodisnja biljka i odumrijet ¢e
¢im dodu zimski mjeseci.
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[ Taizemes baziliks

Ocimum basilicum
- Garsigs vistas karijs un eksotiska ntdelu zupa
Taizemes baziliks ir batiska sastavdala arvien popularakaja Taizemes un Vjetnamas Talo Austrumu virtuvé. SmarZigo lapu nedaudz saldena
garsa uz tumsajiem, violetajiem katiem atgadina anisu un lakricu. Tas dzinumus var svaigi novakt visu vasaru. Taizemes baziliks ir arT vizuals
gardums, jo ta lapas lieliski kontrasté ar ziedkopam un to roza violetajiem ziediem. Taizemes bazilika garSa ievérojami atSkiras no Eiropas
Skirném. Azija to izmanto ka gar3vielu salatos vai pie zivju un daudziem vistas édieniem, ka ar karija édieniem ar kokosriekstu pienu. Lapas
pievieno veselas vai sagriez mazos gabalinos gatavo3anas beigas, lai tas varétu attistit pilnu aromatu. Taizemes virtuve arT pazist ceptas lapas
ka pikantu piedevu ceptam zivim, un vjetnamieSu nade|u zupas pikantas garSas pamata galvenokart ir Taizemes baziliks. Dabiska vieta:
Taizemes baziliks sakotnéji nak no Taizemes un Malaizijas. Veiksmiga audzéSana: Audzé3Sana telpas ir iesp&jama visu gadu. Vieglas séklas
tikai nedaudz uzspiediet uz mitras stadisanas augsnes un tikai nedaudz parklajiet tas ar augsnes substratu, jo stévijai ir nepiecieSama gaisma,
lai digtu. 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 pelé&juma veido3anos augosaja augsné. Padarft kultdras trauku gaiSu
unsilts no 20 I1dz 25 gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar ddens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no
augSanas temperatdras pirmie stadi paradas péc vienas Iidz divam nedélam. Labaka atrasanas vieta: Taizemes bazilikam patik saulainas
vai dal&ji énainas vietas. Ta ka tas ir jutigs pret salu, to vajadz&tu novietot ara tikai maija vida. Optimala apriipe: Neturiet Taizemes baziliku
parak mitru. Ja garSaugu pods vasara atrodas ara, jums regulari japarbauda, vai taja nav gliemeZzu. Starp citu, lapas nevajadzétu Zavét, jo tas
ir tadasatri zaudé savu aromatu. Nav ieteicams arT sasaldét, jo lapas péc atkausésanas ir Joti mikstas. Ziema: Taizemes baziliks ir viengadigs
un izmirs, tiklidz iestasies ziemas ménesi.

Tailando bazilikas

- Ocimum basilicum

Skandus vistienos kariai ir egzotiSka makarony sriuba
Tailandietigkas bazilikas yra esminis ingredientas vis populiaréjancioje Tailando ir Vietnamo Tolimuyjy Ryty virtuvéje. Siek tiek saldus kvapniy
lapy skonis ant tamsiy, violetiniy stieby primena anyZius ir saldymedj. Jo Ggliai gali bati SvieZiai skinami visg vasara. TailandietiSkas bazilikas
taip pat yra vizualinis malonumas, nes jo lapai graZiai kontrastuoja su Ziedynais ir jy rausvai violetiniais Ziedais. TailandietiSko baziliko skonis
labai skiriasi nuo europietisky veisliy. Jis naudojamas Azijoje kaip prieskonis salotoms arba prie Zuvies ir daugelio viStienos patiekaly, taip pat
prie kario patiekaly su kokosy pienu. Lapai dedami arba sveiki, arba supjaustomi maZais gabaléliais pasibaigus kepimo laikui, kad iSgauty
visg savo aromata. Tailando virtuvéje kepti lapai taip pat Zinomi kaip astrus keptos Zuvies priedas, o vietnamietiSkos makarony sriubos astrus
skonis i3 esmés pagrjstas tailandietisSku baziliku. Natarali vieta: Tailando bazilikas kiles i$ Tailando ir Malaizijos. Sékmingas auginimas:
Auginti patalpose galima istisus metus. Sviesigsias séklas tik Siek tiek jspauskite ant drégnos vazoninés Zemés ir tik Siek tiek padenkite dirvos
substratu, nes stevijai sudygti reikia Sviesos. KultQros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo iSdZiavimo.
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 purkstuvu), bet ne $lapig. Priklausomai nuo augimo temperataros,
pirmieji daigai pasirodo po vienos ar dviejy savaiciy. Geriausia vieta: Tailando bazilikas mégsta saulétas ir iS dalies pavesyje esancias vietas.
Dél jautrumo Salciui lauke galima déti tik geguzes viduryje. Optimali prieziara: Nelaikykite tailandietiSko baziliko per drégno. Jei Zoleliy
vazonas vasarg yra lauke, turétuméte reguliariai tikrinti, ar jame néra sraigiy. Beje, neturétuméte dziovinti lapy, nes jie tokie yragreitai
praranda savo aromata. Saldyti taip pat nerekomenduojama, nes po atsildymo lapai bana labai purds. Ziema: Tailando bazilikas yra
vienmetis ir iSnyks, kai tik prasidés Ziemos ménesiai.

Habaq Tajlandiz
. Ocimum basilicum
Curries tat-tigieg Delicious u soppa tal-noodle ezotika

Il-habaq Tajlandiz huwa ingredjent essenzjali fil-k¢ina tal-Lvant Imbieghed dejjem aktar popolari tat-Tajlandja u I-Vjetnam. It-toghma kemmxejn
helwa tal-weraq fragranti fuq zkuk skuri u vjola hija reminixxenti ta 'anizetta u licorice. Ir-rimjiet tieghu jistghu jinhasdu friski matul is-sajf. II-
habagq Tajlandiz huwa wkoll kura vizwali, minhabba li [-weraq tieghu jikkuntrastaw sabif mal-fjorituri u I-fjuri roza-vjola taghhom. It-toghma tal-
habaq Tajlandiz tvarja b'mod sinifikanti mill-varjetajiet Ewropej. Jintuza fl-Asja bhala hwawar fl-insalati jew mal-hut u hafna platti tat-tigieg kif
ukoll ghal platti tal-curry bil-halib tal-gewz. ll-weraq jizdiedu jew shah jew maqtughin f'bicciet zghar fl-ahhar tal-hin tat-tisjir sabiex ikunu jistghu
jizviluppaw l-aroma shiha taghhom. Il-kc¢ina Tajlandiza taf ukoll weraq mogli bhala akkumpanjament pikkanti ghall-hut mog]li, u t-toghma pikkanti
ta 'soppa tal-noodle Vjetnamiza hija essenzjalment ibbazata fuq habaq Tajlandiz. Post naturali: Il-habaq Tajlandiz originarjament gej mit-
Tajlandja u I-Malasja. Kultivazzjoni b'success: IlI-kultivazzjoni fuq gewwa hija possibbli s-sena kollha. Aghfas iz-zrieragh ffief ftit biss fuq hamrija
tal-gsari niedja u ghattihom ftit biss bis-sottostrat tal-hamrija, peress li I-stevia tehtieg dawl biex tiggermina. 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 fugq 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 gimgha sa gimaghtejn. L-ahjar post:
Il-habaq Tajlandiz ihobb postijiet xemxija sa parzjalment oskura. Minhabba s-sensittivita tieghu ghall-glata, ghandu jitgieghed barra biss f'nofs
Mejju. Kura ottimali: Tzommx il-habaq Tajlandiz wisq niedja. Jekk il-borma tal-hxejjex tkun barra fis-sajf, ghandek tic¢ekkjaha regolarment ghall-
bebbux. Mill-mod, m'ghandekx nixxef il-weraq, peress li huma hekkmalajr jitilfu I-aroma taghhom. L-iffrizar mhuwiex irrakkomandat ukoll, peress
li -werag huma mossi hafna wara li jinhall. Fix-xitwa: Il-habaq Tajlandiz huwa annwali u se jmut hekk kif jibdew ix-xhur tax-xitwa.

[ Kruiden - Thais - Basilicum
Ocimum basilicum
L Heerlijke kipcurry's en exotische noedelsoep

Thaise basilicum is een essentieel onderdeel van de steeds populairder wordende keuken uit het Verre Oosten in Thailand en Vietnam. De lichtzoete
smaak van de geurige bladeren die op donkere, paarse stengels zitten, doet denken aan anijs en lakscheur. De scheuten kunnen de hele zomer vers
worden geoogst. De Thaise basilicum is ook visueel een genot, omdat de bladeren mooi contrasteren met de bloeiwijzen en hun roze-paarse
bloemen. De smaak van Thaise basilicum verschilt aanzienlijk van de Europese variéteiten. Het wordt in Azié gebruikt als smaakmaker in salades of
bij vis en bij veel kipgerechten en voor currygerechten met kokosmelk. De bladeren worden in hun geheel of klein gesneden en aan het einde van de
kooktijd toegevoegd zodat ze hun volle aroma kunnen ontwikkelen. De Thaise keuken kent ook gebakken bladeren als een pittige begeleiding bij
gebakken vis, en de pittige smaak van een Vietnamese noedelsoep is ook grotendeels gebaseerd op Thaise basilicum. Natuurlijke locatie: Thaise
basilicum komt oorspronkelijk uit Thailand en Maleisié. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Druk de lichte zaden een beetje
op vochtige potgrond en bedek ze slechts een klein beetje met het bodemsubstraat, want stevia is een lichte kiem. 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 één tot
twee weken. De beste locatie: Thaise basilicum houdt van zonnige tot gedeeltelijk beschaduwde locaties. Vanwege zijn vorstgevoeligheid mag hij
pas half mei buiten staan. Optimale verzorging: Bewaar de Thaise basilicum niet te vochtig. Staat de kruidenpot in de zomer buiten, controleer hem
dan regelmatig op slakken. 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: Thaise basilicum is eenjarig en sterft zodra de wintermaanden beginnen.
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Thai basilikum
Ocimum basilicum
Deilige kyllingkarriretter og eksotisk nudelsuppe

Thai basilikum er en viktig ingrediens i det stadig mer populaere kjgkkenet i Fjerngsten i Thailand og Vietnam. Den litt sgte smaken av de
velduftende bladene pa mearke, fiolette stilker minner om anis og lakris. Skuddene kan hastes fersk gijennom hele sommeren. Thai basilikum
er ogsa en visuell godbit, fordi bladene kontrasterer vakkert med blomsterstandene og deres rosa-lilla blomster. Smaken av thailandsk
basilikum skiller seg betydelig fra de europeiske variantene. Den brukes i Asia som krydder i salater eller til fisk og mange kyllingretter samt
til karriretter med kokosmelk. Bladene tilsettes enten hele eller kuttet i sma biter pa slutten av koketiden slik at de kan utvikle sin fulle aroma.
Det thailandske kjokkenet kjenner ogsa stekte blader som et krydret tilbeher til stekt fisk, og den krydrede smaken til en vietnamesisk
nudelsuppe er i hovedsak basert pa thailandsk basilikum. Naturlig beliggenhet: Thai basilikum kommer opprinnelig fra Thailand og
Malaysia. Vellykket dyrking: Innendgrs dyrking er mulig hele aret. Press de lette frgene bare litt pa fuktig pottejord og dekk dem bare litt
med jordsubstratet, da steviaen trenger lys for a spire. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a
terke ut. Du ber fierne folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa den voksende jorda. Gjer kulturkaret
lyst ogvarm ved 20 til 25 grader Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannsprayte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen
vises de farste froplantene etter en til to uker. Den beste beliggenheten: Thai basilikum elsker solrike til delvis skyggefulle steder. Pa grunn
av frostfglsomheten bgr den kun plasseres utendgrs i midten av mai. Optimal omsorg: Ikke hold den thailandske basilikumen for fuktig.
Hvis urtepotten star ute om sommeren, bar du sjekke den jevnlig for snegler. Du bgr forresten ikke terke bladene, da de er detmister raskt
aromaen. Frysing anbefales heller ikke, da bladene er veldig grotaktige etter tining. Om vinteren: Thai basilikum er en ettdrig og vil de av sa
snart vintermanedene setter inn.

Ziota - Tajski - Bazylia

- Ocimum basilicum
Pyszne curry z kurczaka i egzotyczna zupa z makaronem

Bazylia tajska jest gtbwnym sktadnikiem coraz popularniejszej dalekowschodniej kuchni Tajlandii i Wietnamu. Lekko stodki
smak aromatycznych lisci rosngcych na ciemnych, fioletowych todygach przypomina anyz i lukrecje. Kietki mozna zbiera¢ na
Swiezo przez cate lato. Roslina jest rowniez dos¢ przyjemna, poniewaz liscie pieknie kontrastujg z kwiatostanami i rézowo-
fioletowymi kwiatami. Bazylia tajska znacznie rézni sie od europejskich gatunkéw bazylii. W Azji jest uzywany do
przyprawiania satatek i dan rybnych, a takze do wielu dan z kurczaka i curry z mlekiem kokosowym. Cate lub posiekane
liscie dodaje sie dopiero pod koniec gotowania, aby mogty rozwingé swéj petny smak. W kuchni tajskiej liscie sg réwniez
smazone w gtebokim ttuszczu i podawane ze smazong rybg, a ziotowy smak wietnamskiej zupy z makaronem oparty jest
gtéwnie na tajskiej bazylii. Naturalne potozenie: Bazylia tajska pochodzi z Tajlandii i Malezji. Udana uprawa: Najlepsza
lokalizacja: Bazylia tajska lubi by¢ trzymana w stonecznym lub przynajmniej pétcienistym miejscu. Poniewaz roslina jest
dos$¢ wrazliwa na mréz, nalezy jg przenosi¢ na zewnatrz dopiero od potowy maja. Optymalna pielegnacja: Nie utrzymuj
tajskiej bazylii zbyt wilgotnej i regularnie sprawdzaj, czy nie ma $limakéw latem, kiedy garnek jest trzymany na zewnatrz.
Nawiasem moéwigc, suszenie lisci nie jest dobrym pomystem, poniewaz aromat szybko zgasnie, a po przechowywaniu ich w
zamrazarce pozostaniesz po rozmrozeniu tylko szlam. W zime: Bazylia tajska jest rosling jednoroczng i obumiera, gdy tylko
zacznie sie zima.

Manjericao tailandés
Ocimum basilicum
Curries de frango deliciosos e sopa de macarrao exética

O manjericdo tailandés é um ingrediente essencial na cada vez mais popular culinaria do Extremo Oriente da Tailandia e do Vietnd. O sabor levemente
adocicado das folhas perfumadas em hastes violetas escuras lembra o anis e o alcacuz. Seus brotos podem ser colhidos na hora durante o verdo. O
manjericao tailandés também é um deleite visual, pois suas folhas contrastam lindamente com as inflorescéncias e suas flores rosa-purpura. O sabor
do manjericdo tailandés difere significativamente das variedades europeias. E usado na Asia como tempero em saladas ou com peixes e muitos pratos
de frango, bem como para pratos de curry com leite de coco. As folhas sdo adicionadas inteiras ou cortadas em pequenos pedacos no final do tempo
de cozedura para que desenvolvam todo o seu aroma. A culinaria tailandesa também conhece folhas fritas como acompanhamento picante de peixe
frito, e o sabor picante de uma sopa de macarrdo vietnamita é essencialmente baseado no manjericdo tailandés. Localizagdo natural: O manjericdo
tailandés vem originalmente da Tailandia e da Malasia. 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, pois a estévia precisa de luz para germinar. 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 formacdo 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 uma a duas semanas. A melhor localizagdo: O manjericdo tailandés adora locais ensolarados a parcialmente
sombreados. Devido a sua sensibilidade ao gelo, sé deve ser colocado ao ar livre em meados de maio. Cuidado ideal: Ndo deixe o manjericdo
tailandés muito Umido. Se o vaso de ervas estiver do lado de fora no verdo, verifique regularmente se ha caracdis. A propésito, vocé ndo deve secar as
folhas, pois elas sdo tdoperdem rapidamente o aroma. O congelamento também nao é recomendado, pois as folhas ficam muito pastosas apés o
descongelamento. No inverno: O manjericdo tailandés é anual e morrera assim que os meses de inverno chegarem.

Lerburi - Busuioc Thailandez
l l Ocimum basilicum

Curry delicioase de pui si supa exotica de taitei
Busuiocul thailandez este o parte esentiald a bucatariei din ce in ce mai populare din Orientul indepartat din Thailanda si Vietnam. Gustul usor dulce
al frunzelor parfumate asezate pe tulpini intunecate, purpurii, aminteste de crapatul de anason si lac. Lastarii sai pot fi recoltati proaspat toata vara.
Busuiocul thailandez este, de asemenea, o placere vizuald, deoarece frunzele sale contrasteaza frumos cu inflorescentele si florile lor roz-violet. Gustul
busuiocului thailandez difera semnificativ de soiurile europene. Se foloseste in Asia ca condiment in salate sau cu peste si cu multe feluri de mancare
de pui, precum si pentru mancaruri cu curry cu lapte de cocos. Frunzele sunt taiate intregi sau mici si adaugate la sfarsitul timpului de gatit, astfel incat
sa Tsi poata dezvolta aroma completd. Bucatdria thailandeza cunoaste, de asemenea, frunzele prajite ca acompaniament picant la pestele prdjit, iar
gustul picant al unei supe de tditei vietnameza se bazeaza, de asemenea, In mare parte pe busuioc thailandez. Locatie naturala: Busuiocul thailandez
este originar din Thailanda si Malaezia. Cultivare de succes: Cultivarea in interior este posibild pe tot parcursul anului. Apasati putin semintele
usoare pe solul de ghiveci umed si acoperiti-le doar putin cu substratul solului, deoarece stevia este un germen usor. Acoperiti vasul de cultivare cu
folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doud pana la trei zile ar trebui sa indepartati
filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25
° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. in functie de temperatura de cultivare, primii
rasaduri apar dupa una pana la doua saptdamani. Cea mai buna locatie: Busuiocul thailandez iubeste locatiile insorite pana la umbrele partiale.
Datoritd sensibilititii sale la inghet, nu trebuie pus afar& pana la jumétatea lunii mai. Tngrijire optima: Nu pastrati busuiocul thailandez prea umed.
Dacd vasul cu ierburi este afara vara, ar trebui sa l verificati In mod regulat pentru a vedea daca exista melci. Apropo, nu ar trebui sa uscati frunzele,
deoarece isi pierd aroma atat de repede. De asemenea, nu se recomanda inghetarea, deoarece frunzele sunt foarte stufoase dupa decongelare. in
iarna: Busuiocul thailandez este anual si moare imediat ce au inceput lunile de iarna.
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[ Ortte - Thai - Basilika

Ocimum basilicum
L - Lackra kycklingcurry och exotisk nudelsoppa
Thailandsk basilika &r en viktig del av det alltmer populédra 6steuropeiska kdket i Thailand och Vietnam. Den lite s6ta smaken av de doftande
bladen som sitter pa morka, lila stjdlkar paminner om anis och lackspricka. Dess skott kan skérdas helt hela sommaren. Den thailandska
basilikan &r ocksa visuellt ett noje, eftersom dess I6v star i kontrast till blomstallningarna och deras rosa-lila blommor. Smaken av thailandsk
basilika skiljer sig avsevart fran de europeiska sorterna. Den anvands i Asien som kryddor i sallader eller med fisk och med manga
kycklingratter samt till curryratter med kokosmjolk. Bladen skars hela eller sma och tillsatts i slutet av tillagningstiden sa att de kan utveckla
sin fulla arom. Det thaildndska koket kdnner ocksa stekta blad som ett kryddigt komplement till stekt fisk, och den kryddiga smaken av en
vietnamesisk nudelsoppa bygger ocksa till stor del pa thailandsk basilika. Naturligt lage: Thailandsk basilika ar ursprungligen fran Thailand
och Malaysia. Framgangsrik odling: Att vaxa inomhus ar mojligt aret runt. Pressa latta fron bara lite pa fuktig krukvaxt och tack dem bara
lite med markunderlaget, eftersom stevia ar en latt bakterie. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har férsett med hal. Detta skyddar
jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta férhindrar att mogel bildas pa odlingsjorden.
Placera frobehallaren pa en latt och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius. Hall jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende
pa odlingstemperaturen visas de forsta plantorna efter en till tva veckor. Den béasta platsen: Thailandsk basilika alskar soliga till delvis
skuggade platser. Pa grund av dess kanslighet for frost bor den inte laggas ut forran i mitten av maj. Optimal vard: Forvara inte den
thailandska basilikan for fuktig. Om 6rtkrukan ar ute pa sommaren bor du regelbundet kontrollera den for sniglar. Forresten bor du inte
torka bladen eftersom de tappar sin arom sa snabbt. Frysning rekommenderas inte heller eftersom bladen ar mycket grumliga efter
upptining. Pa vintern: Thailandsk basilika ar arlig och dor sa snart vintermanaderna borijar.

Thajska bazalka

a_ Ocimum basilicum

Lahodné kuracie kari a exoticka rezancova polievka
Thajska bazalka je zakladnou ingredienciou v €oraz obltbenejsej kuchyni Dalekého vychodu Thajska a Vietnamu. Jemne sladka chut vofiavych
listov na tmavych, fialkovych stonkach pripomina aniz a sladké drievko. Jeho vyhonky je moZzné Cerstvo zbierat pocas celého leta. Thajska
bazalka je aj vizualna lahddka, pretoZe jej listy krasne kontrastuju s kvetenstvami a ich ruZovo-fialovymi kvetmi. Chut thajskej bazalky sa
vyrazne li$i od eurépskych odrod. V Azii sa pouZiva ako korenie do Zalatov alebo k rybdm a mnohym jedldm z kuracieho masa, ako aj do kari
jedal s kokosovym mliekom. Listy sa pridavaju bud celé alebo nakrajané na malé kusky na konci doby varenia, aby mohli rozvinut svoju pinu
arému. Thajska kuchyna pozna aj vyprazané listy ako pikantnu prilohu k vyprazanym rybam a pikantna chut vietnamskej rezancovej polievky
je v podstate zaloZen4 na thajskej bazalke. Prirodzena poloha: Thajské bazalka pévodne pochadza z Thajska a Malajzie. Uspe$na kultivacia:
Vnutorné pestovanie je mozné po cely rok. Svetlé semienka len trochu pritlacte na vihkd ¢repnikovi zeminu a len mierne prikryte pédnym
substratom, pretoZe stévia potrebuje na klienie svetlo. Kultivaénu nadobu prikryte potravinovou féliou, ktort opatrite otvormi. To chrani
pbdu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kaZdé dva az tri dni. To zabranuje tvorbe plesni na rastucej pdde. Urobte
kultdrnu nadobu svetlld ateplo na 20 aZz 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky (napriklad pomocou rozprasovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti
od teploty pestovania sa prvé semenaciky objavia po jednom az dvoch tyZdrioch. NajlepSie umiestnenie: Thajska bazalka miluje sine¢né az
CiastoCne zatienené miesta. Pre citlivost na mraz by sa mal umiestnit vonku az v polovici maja. Optimalna starostlivost: Nenechavajte
thajsku bazalku prili$ vihku. Ak je kvetinac s bylinkami v lete vonku, mali by ste ho pravidelne kontrolovat, ¢i sa v iom nenachadzaju slimaky.
Mimochodom, nemali by ste susit listy, pretoZe surychlo stracaju aréomu. Neodporuca sa ani mrazenie, pretoze listy st po rozmrazeni velmi
kaSovité. V zime: Thajska bazalka je jednorocna a odumrie hned, ako nastand zimné mesiace.

Tajska bazilika
h Ocimum basilicum
Okusen pis€ancji curry in eksoti¢na juha z rezanci

Tajska bazilika je bistvena sestavina vse bolj priljubljene kuhinje Daljnega vzhoda Tajske in Vietnama. Rahlo sladek okus diSecih listov
na temno vijoliastih steblih spominja na janez in sladki koren. Njegove poganjke lahko sveZze nabiramo vse poletje. Tajska bazilika je
tudi vizualna poslastica, saj so njeni listi v cudovitem kontrastu s socvetji in njihovimi roZnato vijoli¢nimi cvetovi. Okus tajske bazilike se
bistveno razlikuje od evropskih sort. V Aziji ga uporabljajo kot za¢imbo solatam ali k ribam in Stevilnim pis¢ancjim jedem ter za curry
jedi s kokosovim mlekom. Liste dodamo cele ali narezane na majhne koscke ob koncu kuhanja, da razvijejo svojo polno aromo. Tajska
kuhinja pozna tudi ocvrte liste kot pikantno prilogo k ocvrtim ribam, pikanten okus viethamske juhe z rezanci pa temelji predvsem na
tajski baziliki. Naravni habitat: Tajska bazilika izvira iz Tajske in Malezije. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih je mozno
vse leto. Rahla semena le malo pritisnemo na vlazno zemljo v lon¢kih in jih le rahlo prekrijemo z zemeljskim substratom, saj stevija za
kalitev potrebuje svetlobo. 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. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprSilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo
po enem do dveh tednih. Najbolj3a lokacija: Tajska bazilika ljubi soncne do delno sencne lege. Zaradi obZutljivosti na zmrzal ga na
prosto postavimo 3ele sredi maja. Optimalna nega: Tajska bazilika naj ne bo prevec vlazna. Ce je zeliS¢ni lonec poleti zunaj, ga redno
pregledujte, ali so polzi. Mimogrede, listov ne smete posusiti, saj so takohitro izgubijo aromo. Tudi zamrzovanje ni priporocljivo, saj so
listi po odtajanju zelo ka3asti. V zimskem €asu: Tajska bazilika je enoletnica in bo odmrla takoj, ko nastopijo zimski meseci.

[ Albahaca
A Ocimum basilicum
Pollo rico con curry y sopas exéticas de pasta

La albahaca es un componente importante de |la cada vez mas popular cocina tailandesa y vietnamita. El ligero sabor dulce,
que proviene de las hojas que se encuentran en los tallos oscuros de color morado, recuerda al anis y al regaliz. Sus brotes
pueden ser cosechados durante todos el verano. Opticamente la albahaca también es apetecible porque sus hojas
contrastan con las inflorescencias y flores de color rosa morado. El sabor de la albahaca se diferencia de otras variedades
europeas. Se utiliza en Asia como condimento en ensaladas o pescado y en muchos platos con pollo, asi como en platos
con curry y leche de coco. Las hojas se utilizan enteras o picadas al final de la coccién, para que puedan desplegar todo su
aroma. En la cocina tailandesa también se utilizan las hojas fritas como acompafiamiento de pescado horneado, y el sabor
aromatico de la albahaca es también la base de una sopa de pasta vietnamita. Ubicacién natural: La albahaca es
originaria de Tailandia y Malasia. Cultivo exitoso: La mejor ubicacién: La albahaca prefiere lugares entre soleados a semi
sombra. Al no ser tolerante a heladas no debera mantenerla en exterior hasta mediados de mayo. Cuidado éptimo: No
mantenga la albahaca demasiado humeda. Si mantiene la planta en maceta en exterior debe vigilar con regularidad si tiene
caracoles. No deseque las hojas porque si no perderan muy rapido su aroma. Tampoco se recomienda congelar las hojas
porque después de descongelarlas estaran pochas. En el invierno: La albahaca es una planta anual y muere en cuanto
empiezan los meses de invierno.
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Thajska bazalka
h Ocimum basilicum
Lahodné kufeci kari a exoticka nudlova polévka

Thajska bazalka je nezbytnou ingredienci ve stale oblibené&jsi kuchyni Dalného vychodu Thajska a Vietnamu. Mirné nasladla chut vonnych
listd na tmavych, fialkovych stoncich pripomina anyz a lékofici. Jeho vyhonky Ize Cerstvé sklizet po celé |éto. Bazalka thajska je také vizualni
lahtdkou, protoZe jeji listy krasné kontrastuji s kvétenstvimi a jejich rdZovofialovymi kvéty. Chut thajské bazalky se vyrazné lisi od evropskych
odrld. V Asii se pouziva jako koreni do salatli nebo k rybdm a mnoha kufecim pokrmdm a také ke kari pokrmim s kokosovym mlékem. Listy
se pfidavaji bud celé, nebo nakrajené na malé kousky na konci doby vafeni, aby mohly rozvinout své piné aroma. Thajska kuchyné zna i
smazené listy jako pikantni prilohu ke smaZené rybé a pikantni chut vietnamské nudlové polévky je v podstaté zaloZena na thajské bazalce.
Pfirozena poloha: Thajska bazalka pochazi plivodné z Thajska a Malajsie. Usp&$né p&stovani: P&stovani v interiéru je mozné po cely rok.
Svétla seminka jen trochu pritlacte na vihkou zeminu v kvétinaci a jen mirné zasypte pldnim substratem, protoze stévie potiebuje ke kli¢eni
svétlo. Kultivacni nadobu zakryjte potravinarskou félif, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pred vysychanim. Félii byste méli odstrarnovat
na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci ptidé. 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 rdstu se prvni sazenice objevuji po jednom az
dvou tydnech. NejlepSi umisténi: Bazalka thajska miluje slunné az ¢astec¢né zastinéna mista. Kvili citlivosti na mraz by méla byt venku
umisténa az v poloviné kvétna. Optimalni péc€e: Nenechavejte thajskou bazalku pfilis vihkou. Pokud je kvétinac s bylinkami v 1été venku, méli
byste jej pravidelné kontrolovat, zda v ném nejsou slimaci. Mimochodem, neméli byste susit listy, protoZe jsourychle ztraceji aroma.
Zmrazovani se také nedoporucuje, protoze listy jsou po rozmrazeni velmi kaSovité. V zimé: Thajska bazalka je jednoletd a zanikne, jakmile
nastanou zimni mésice.

Tayland reyhani
Ocimum basilicum
Lezzetli tavuk kérileri ve egzotik sehriye corbasi

Tay feslegen, Tayland ve Vietnam'in giderek daha populer hale gelen Uzak Dogu mutfaginin vazgecilmez bir bilesenidir. Koyu menekse
saplarindaki mis kokulu yapraklarin hafif tatli tadi, anason ve meyan kdki animsatir. Sirginleri yaz boyunca taze hasat edilebilir. Tay
feslegeni de gorsel bir ziyafet ¢linkl yapraklari cicek salkimlari ve pembe-mor cicekleriyle glizel bir tezat olusturuyor. Tayland feslegeninin
tadi, Avrupa gesitlerinden 6nemli dlctide farklidir. Asya'da salatalarda veya balik ve bir¢ok tavuk yemeginde baharat olarak ve ayrica hindistan
cevizi sutu ile kéri yemeklerinde kullanilir. Yapraklar, tam aromasini gelistirebilmeleri icin pisirme suresinin sonunda butin olarak veya ktguk
parcalar halinde eklenir. Tayland mutfagi ayrica kizarmis yapraklari kizarmis baliga baharatl bir eslik olarak bilir ve Vietnam sehriye
corbasinin baharatli tadi esas olarak Tay feslegenine dayanir. Dogal konum: Tay feslegen aslen Tayland ve Malezya'dan geliyor. Basarih
yetistirme: TUm yil boyunca i¢ mekan ekimi mimkdndur. Stevia'nin ¢cimlenmesi icin isiga ihtiyaci oldugundan, hafif tohumlari nemli saksi
topragina ¢ok az bastirin ve toprak alt tabakasiyla hafifce drttn. Kdltlr kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin
kurumasini dnler. Folyoyu her iki ila Gg glinde bir 2 saat ¢cikarmalisiniz. Bu, blytyen toprakta kif olusumunu énler. Kilttr kabini parlak hale
getirin ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak yuzeyini nemli tutun (6rn. su puskuarticu ile) ancak islak tutmayin. Buytime sicakligina bagl olarak, ilk
fideler bir ila iki hafta sonra ortaya cikar. En iyi konum: Tay feslegeni giinesli ve kismen golgeli yerleri sever. Dona karsi hassasiyetinden
dolayl sadece mayis ayinin ortalarinda agik alana konulmalidir. Optimum bakim: Tay feslegenini cok nemli tutmayin. Bitki saksisi yazin
disaridaysa salyangoz olup olmadigini dizenli olarak kontrol etmelisiniz. Bu arada, yapraklari ¢ok kuru oldugu i¢in
kurutmamalisiniz.aromalarini hizla kaybederler. Cozuldukten sonra yapraklar ¢ok lapa oldugu icin dondurmak da tavsiye edilmez. Kisin: Tay
feslegen bir yilliktir ve kis aylari baslar baslamaz dlecektir.

[ Thai bazsalikom
Ocimum basilicum
| Izletes csirke curryk és egzotikus tésztaleves

A thai bazsalikom elengedhetetlen kelléke az egyre népszerilibb thaifoldi és vietnami tavol-keleti konyhanak. A sotét, ibolya
szaron illatos levelek enyhén édes ize dnizsra és édesgyodkérre emlékeztet. Hajtasai egész nyaron frissen sziretelheték. A thai
bazsalikom vizualis csemege is, mert levelei gydnydrlien kontrasztosak a viragzattal és rézsaszines-lila virdgaikkal.
Természetes elhelyezkedés: A thai bazsalikom eredetileg Thaiféldrél és Malajziabdl szarmazik. Sikeres termesztés: A beltéri
termesztés egész évben lehetséges. A vildgos magvakat csak egy kicsit nyomja a nedves viragfoldre, és csak enyhén takarja be
Oket a talaj szubsztratumaval, mivel a stevianak fényre van sziksége a csirazashoz. Fedje le a tenyészedényt ragasztéfoliaval,
amelyet lyukakkal It el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastél. A féliat két-harom naponta 2 6érara le kell venni. Ez megakaddlyozza
a penészképz&dést a ndvekvd talajon. Tedd fényessé a kultiredényt és20-25 Celsius fokos meleg. A talaj felszinét tartsa
nedvesen (pl. vizpermetez&vel), de ne nedvesen. A novekedési hémérséklettdl fliggben egy-két hét mulva jelennek meg az elsé
palantak. A legjobb hely: A thai bazsalikom szereti a napos vagy részben arnyékos helyeket. Fagyérzékenysége miatt csak
majus kézepén szabad szabadba helyezni. Optimalis gondozas: Ne tartsa tul nedvesen a thai bazsalikomot. Ha nyaron kint
van a gyogynovényes cserep, érdemes rendszeresen ellendrizni, hogy nincs-e benne csiga. Egyébként a leveleket nem szabad
szaritani, mivel azokgyorsan elveszitik az aromajukat. A fagyasztas sem ajanlott, mivel a levelek felengedés utadn nagyon
pépesek. Télen: A thai bazsalikom egynyari ndvény, és a téli hénapok bekdszdntével elpusztul.
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XANDINL
. Ocimum basilicum
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