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BUO - 6ocunek TaiinaHackm

- Ocimum basilicum
BKYCHO MMNELLKO KbPY U eK30TUYHM cynu ¢ puge!

TaiinaHACKNAT 6ocuiek e OCHOBHa CbCTaBKa BbB BCe MO-MOMyNspHaTa Janekon3TouHa KyxHs Ha TalinaHa v BretHam. Jleko cnaakusiT BKYC Ha apomaTHuTe
INCTa BbPXY TbMHUW BMONETOBM CTbb1a HANOMHSA Ha aHACOH 1 XXeHCKo bune. Herosute n3gbHKM MoraT Aa 6bAaTt NPACHO CbbpaHu Npes UsnoTo NaTo.
TainaHACKNAT 6ocunek CbLLO e BM3yasHO y0BOCTBIE, 3aLL0TO ICTaTa My KOHTPaCcTMpaT KpacmnBo CbC CbLBETVATA U TEXHUTE PO30BO-NAaBK LBeTs. BkycbT
Ha TalinaHACkMs bocunek ce pasnnyaBa 3Ha4YMTEHO OT eBponeiicknTe coptoBe. B A3ns ce 13Mon3Ba KaTo MNoAmnpaBKka KbM canati v KbM prba 1 MHOro
NUAELLKM ACTUSA, KaKTO 1 KbM KbPW ACTUA C KOKOCOBO MAAKO. JInCTaTa ce 06aBAT AW Lienin, UNN Haps3aHW Ha Manku nap4yeTta B Kpasi Ha BpEMeTO 3a roTBeHe,
3a Jla MoraT Aa pa3BuUAT MbJHWS C1 apomar. TainaHAckaTta KyxHs CbLL0 MO3HaBa MbPXEHNTe INCTa KaTo MMKaHTHa rapHUTypa KbM MbpxeHa puba, a
NUKaHTHUAT BKYC Ha BUeTHaMCKaTa cyna ¢ topka ce 0CHOBaBa OCHOBHO Ha TainaHACKM 6ocunnek. Mexay ApyroTo, He TpsibBa Aa U3cyllaBaTe 1MCTaTa, Thil KaTo
Te ry6aT apomaTa cv ToNIKoBa 6bp30. 3aMpa3snBaHeTo CbLLO He ce NMPenopbyUBa, Thil KaTo ANCTaTa Ca MHOTO Kallasu cnej pasmpassasaHe. EctectBeHo
MecTonosioXKeHue: TalaHACKMAT 60Ccnnek MbpBOHaYaaHo UABa oT TanaHa n Manaiisvs. YenewHo oTrnexpaaHe: KynTmsupaHeTo ce U3BbpPLUBa Hall-
Ao6pe Ha CTbHYEeBO MACTO Ha 3aKpuTo OT dpeBpyapu. CemMeTo e Nek NOKbAHMK. PasnpbcHeTe ceMeHaTa BbpXy B/aXeH KOKOCOB CybCTpaT UAn opraHnyHa
6unKoBa Noysa 1 NeKo HaTUCHeTe ceMeHarta. NokpuiiTe cbaa € KynTypa ¢ AJ0MakUHCKO $OMNO, KOeTo CTe OCUrypunn ¢ Aynku. Toea npejnassa noysata oT
n3cylaeaHe. Tpabea Aa oTcTpaHaBaTe GOANOTO 3a 2 Yaca Ha BCekW Ba 40 TPy AHW. ToBa NpeAoTBpaTsABa 0bpa3yBaHETO Ha MyxbA Mo 3emaATa. MocTaBeTe
CbJa C KynTypa Ha cBeTn0 1 Tonio npu 20 Ao 25° no Liensuii. MoaabpyxkaiiTe NOBBPXHOCTTa Ha MoYBaTa BiaxkHa (Hanp. ¢ npbckayvka 3a Boga), Ho He Mokpa. B
3aBMCMMOCT OT TeMnepaTypaTa Ha OTrex/jaHe NbpBuUTe pascaj ce NosBaBaT c1ej Ase 40 neT ceaMuun. PacTeHnaTa, oTrnexjaHn Ha 3aKpuTo, Morart Aa 6baat
TPaHCNIaHTMPaHW Ha OTKPWTO C LiflaTa KOPeHOoBa TOMKa OT Mali, KoraTo Beye He ce o4akBa HoLHa ciaHa. Haii-ao6poTo mecTonosioXkeHue: PacteHneTo
obunya CbHLe, TOMIMHA U 3aLLMTEeHO OT BATLP MACTO, 3a Aa Pa3Bue NbAHOLLEHHO apomaTta cv. OnTumanHa rpumxa: BuHaru nogabpxarite noysarta neko
B/1aXHa, HO He Mokpa. MonuBaiiTe BegHara WOM rOPHUAT CNOM Ha MoYBaTa U3CbXHe. He TopeTe M306LLI0 UM CaMO 1eKO C KOMMOCT WIN OPraHnYeH 61nkos
Top. Mpe3 3umaTa: 3aceliTe OTHOBO Ha C/leABaLlaTa rognHa.

- - BIO - Basilikum Thai

Ocimum basilicum
- - Laekre kyllingekarryretter og eksotiske nudelsupper!

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 vaesentligt 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 kakken 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. | gvrigt skal du ikke tgrre bladene, da de sa hurtigt mister deres
aroma. Frysning kan heller ikke anbefales, da bladene er meget gredede efter optening. Naturlig beliggenhed: Thai basilikum kommer
oprindeligt fra Thailand og Malaysia. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Freet er et let
spiremiddel. Spred frgene pa fugtigt kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk let pa frgene. Daek dyrkningskarret til med
husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udterring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag.
Dette forhindrer mug i at dannes pa jorden. Placer dyrkningskarret lyst og varmt ved 20 til 25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med
en vandforstever), men ikke vad. Afhaengigt af vaeksttemperaturen vises de fgrste frgplanter efter to til fem uger. Planter dyrket indenders
kan transplanteres udendgrs med hele rodklumpen fra maj, hvor der ikke skal forventes mere nattefrost. Den bedste beliggenhed: Planten
elsker sol, varme og et sted i |z for vinden for fuldt ud at udvikle sin aroma. Optimal pleje: Hold altid jorden let fugtig, men ikke vad. Vand sa
snart det gverste jordlag er tarret. Ged slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Sa igen aret efter.

BIO - Basilikum Thai
- Ocimum basilicum
J Leckere Hahnchen Currys und exotische Nudelsuppen!

Thai Basilikum ist ein wesentlicher Bestandteil der immer populédrer werdenden ferndstlichen Kiiche Thailands und Vietnams. Der leicht stiBliche
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 wunderschon mit den Blutenstanden
und ihren rosa-lila Bliten. Thai Basilikum unterscheidet sich geschmacklich deutlich von den europaischen Sorten. Man verwendet es in Asien als Wirze
im Salat oder zu Fisch und zu vielen Hahnchengerichten sowie fiir Currygerichte mit Cocosmilch. Die Blatter werden dabei ganz oder klein geschnitten erst
zum Ende der Garzeit beigefligt, damit sie ihr volles Aroma entfalten kénnen. Die thaildndische Kiche kennt auch frittierte Blatter als wirzige Beilage zu
gebratenem Fisch und auch der wirzige Geschmack einer vietnamesischen Nudelsuppe basiert wesentlich auf Thai Basilikum. 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. Naturstandort: Thai Basilikum stammt urspriinglich aus Thailand und Malaysia. Anzucht: Die Anzucht erfolgt am besten an einem sonnigen Platz
im Haus ab Februar. Der Samen ist ein Lichtkeimer. Streuen Sie das Saatgut auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Krdutererde und drticken Sie die Samen
leicht an. Decken Sie das Anzuchtgefall 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 Erde 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. Abhdngig von der Anzuchttemperatur erscheinen die
ersten Samlinge nach zwei bis funf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kénnen ab Mai, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, mit dem gesamten
Ballen ins Freiland umgesetzt werden, um Stress fur die Pflanze zu vermeiden. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und einen windgeschitzten
Platz, um lhr Aroma voll zu entwickeln. Pflege: Halten Sie die Erde immer leicht feucht, aber nicht nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht
abgetrocknet ist. DUngen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krduterdiinger. Im Winter: Sden Sie im Folgejahr neu aus.

N L7 Organic - Basil Thai
Ocimum basilicum

1S Delicious chicken curries and exotic noodle soups

Thai Basil is a main ingredient in the far-eastern cuisine of Thailand and Vietnam that has become more and more popular. The slightly 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.
Besides, the plant is also a very pleasant sight as the leaves are beautifully contrasting the inflorescences and its pinky-purple flowers. The Thai Basil
differs greatly from the European basil varieties. In Asia it is used to spice up salads and fish dishes as well as an ingredient in many chicken dishes and
curries with coconut milk. The either whole or chopped leaves are added only at the end of the cooking process, so their full flavour can unfold.
Sometimes fried fish or meat is served with deep-fried basil leaves in the Thai kitchen, and the herbal taste of a Vietnamese noodle soup is also mainly
based on Thai Basil. You shouldn't dry the leaves after harvesting as they will quickly loose their flavour. Freezing the herb cannot be recommended
either, as the leaves will be very slushy after defrosting. Natural location: The Thai Basil comes originally from Thailand and Malaysia. Successful
cultivation: The best time for propagation is starting in February at a sunny place indoors as the seed is a light germinator. Scatter the seeds onto moist
coconut substrate or organic herbal soil and slightly press them on. Cover the seed container with clear film to prevent the soil from drying out, but don’t
forget to make some holes in the clear film and take it every second or third day completely off for about 2 hours. That way you avoid mold formation on
the potting compost. Place the seed container somewhere bright and warm with a temperature between 20°C and 25° Celsius and keep the surface of
the earth moist, but not wet (ideally using a water sprayer). Depending on the propagation temperature the first seedlings will come up after two to five
weeks. Seedlings that are already raised indoors can be planted out with beginning of May. As soon as there is no more night frost expected, you can
move the seedling with its complete root ball, to avoid stress for the plant. The best location: The plant needs the sun, warmth and a wind-sheltered
place to produce its full aroma. Optimal care: Keep the soil always moist, but not wet. Water your plant as soon as the top layer of the earth has dried
out. Fertilize the plant either very modest with compost or organic fertilizer for herbs, or don't fertilize at all. In the winter: Sow again the next year.
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ORGAANILINE - basiilik Tai
- Ocimum basilicum

Maitsvad kanakarrid ja eksootilised nuudlisupid!

Tai basiilik on Tai ja Vietnami Giha populaarsemaks muutuva Kaug-lda kéogi oluline koostisosa. Tumedate, violetsete varte I6hnavate lehtede
kergelt magus maitse meenutab aniisi ja lagritsat. Selle vorseid saab kogu suve varskelt koristada. Tai basiilik on ka visuaalne maiuspala, sest
selle lehed kontrasteerivad kaunilt disikute ja nende roosakaslillade Sitega. Tai basiiliku maitse erineb oluliselt Euroopa sortidest. Seda
kasutatakse Aasias maitseainena salatites v8i kala- ja paljude kanaroogade ning kookospiimaga karriroogade juures. Lehed lisatakse kas
tervelt vdi kipsetusaja I6pus vaikesteks tikkideks Idigatuna, et neil tekiks taielik aroom. Tai kéok tunneb praelehti ka praekala vurtsika
lisandina ning Vietnami nuudlisupi virtsikas maitse p&hineb sisuliselt Tai basiilikul. Muide, lehti ei tohiks kuivatada, kuna need kaotavad nii
kiiresti oma aroomi. Samuti pole soovitatav kiilmutada, kuna lehed on parast sulatamist vaga pudrused. Looduslik asukoht: Tai basiilik on
algselt parit Taist ja Malaisiast. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates
veebruarist. Seeme on kerge idandaja. Puista seemned niiskele kookossubstraadile vdi orgaanilisele Grdimullale ja suru seemnetele kergelt
peale. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks
iga kahe kuni kolme paeva jarel. See hoiab ara hallituse tekke maapinnal. Asetage kultiveerimisndu heledaks ja soojaks temperatuurile 20-25
°C. Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. S8ltuvalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni viie
nadala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil 66kilma enam oodata pole. Parim asukoht:
Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma aroom taielikult valja té6tada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati
veidi niiske, kuid mitte méarg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara vieta (ldse v&i ainult kergelt komposti v6i orgaanilise
taimse vaetisega. Talvel: Kiilva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - Basil Thai
Ocimum basilicum
Herkullisia kanacurryja ja eksoottisia nuudelikeittoja!

Thaimaan basilika on olennainen ainesosa Thaimaan ja Vietnamin yha suositummassa Kaukoidan keittidssa. Tummien, violettien varsien
tuoksuvien lehtien hieman makea maku tuo mieleen aniksen ja lakritsin. Sen versot voidaan korjata tuoreena koko kesan. Thaibasilika on myds
visuaalinen herkku, silld sen lehdet erottuvat kauniisti kukintojen ja niiden vaaleanpunaisen violettien kukkien kanssa. Thaimaan basilikan maku
eroaa merkittavasti eurooppalaisista lajikkeista. Sita kdytetdan 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 tayden
arominsa. Thaimaalainen keittid tuntee myds paistetut lehdet mausteisena lisukkeena paistetun kalan kanssa, ja vietnamilaisen nuudelikeiton
mausteinen maku perustuu paadosin thaibasilikkaan. Muuten, sinun ei pida kuivata lehtid, koska ne menettavat arominsa niin nopeasti.
Pakastamista ei mydskaan suositella, koska lehdet ovat sulatuksen jalkeen hyvin tahmeita. Luonnollinen sijainti: Thaibasilika tulee alun perin
Thaimaasta ja Malesiasta. Onnistunut viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itaa.
Sirottele siemenet kostealle kookossubstraatille tai luomuyrttimaalle ja paina siemenia kevyesti. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikia.
Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estaa homeen muodostumisen maahan.
Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 20-25 °C:seen. Pidd maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta
riippuen ensimmaiset taimet ilmestyvat kahden tai viiden viikon kuluttua. Sisatiloissa kasvatetut kasvit voidaan istuttaa ulos koko juuripallolla
toukokuusta alkaen, jolloin yopakkasia ei enda ole odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, lampda ja tuulelta suojattua paikkaa
kehittddkseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pidd maapera aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun maan pintakerros
on kuivunut. Al3 lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Kylvé uudelleen seuraavana vuonna.

BIO - Basilic - Thai
Ocimum basilicum
Des currys au poulet délicieux et des soupes aux nouilles exotiques !

Le basilic thai est une composante importante de la cuisine orientale de la Thailande et du Vietnam, qui devient de plus en plus populaire. Le go(t légerement
sucré des feuilles aromatisées et qui se trouvent sur des tiges violet foncé rappelle I'anis et la réglisse. Ses bourgeons peuvent étre récoltés pendant tout I'été.
Le basilic thai est aussi un plaisir pour les yeux, car ses feuilles forment un contraste merveilleux avec les inflorescences et ses pétales rose-lilas. Le basilic thai
se distingue clairement du basilic européen au niveau du go(t. Il est utilisé en Asie comme épice dans des salades ou avec du poisson et de nombreux plats au
poulet, ainsi que dans des plats au curry avec du lait de coco. Les feuilles sont entiérement coupées ou coupées en petits morceaux et ajoutées seulement a la
fin du temps de cuisson afin de déployer tout I'ardme. La cuisine thailandaise utiliser aussi des feuilles frites comme supplément épicé a du poisson réti et le
go(t épicé d'une soupe aux nouilles vietnamienne se base sur le basilic thai. Il ne faut pas dessécher les feuilles, car elles perdent leur aréme trés rapidement.
De méme, il n'est pas conseillé de les geler, car les feuilles sont trés détrempées suite au dégel. Emplacement naturel: Le basilic thai est originaire de la
Thailande et de la Malaisie. Culture réussie: La culture se fait dans un endroit ensoleillé a la maison a partir de février. La graine a besoin de lumiére pour
germer. Parsemez la semence sur un substrat de coco humide ou sur du terreau BIO et appuyez Iégérement sur les graines. Couvrez le récipient avec une
feuille transparente sur laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du dessechement. Vous devez enlever la feuille pendant deux 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°. Gardez le
terrau humide (avec de I'eau pulverisée, par example) mais pas mouillé. En fonction de la température de culture, les premiers semis apparaissent au bout de
deux a cing semaines. Les plantes cultivées a la maison peuvent étre mises a I'extérieur avec toute la balle a partir de mai, lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne a
prévoir, afin d'éviter le stress pour la plante. Le meilleur emplacement: La plante aime le soleil, le chaud, et un endroit protégé du vent pour développer son
arébme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau légérement humide, mais pas mouillé. Arrosez dés que la couche supérieure de terreau se desséche.
N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de |'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Resemez I'année suivante.

BIOAOTIKO - BaolALKOG TatAavsag
Ocimum basilicum
NoéoTLpa KApL KOTOTIOUAOU Kal EEWTLKEG COUTIEG PE XUAOTILTEG!

O Bao\kog Tng TAtAavdng elval amapaitnto cucTatikod otny 6Ao Kat o Snpo@ir) kouiva tng Artw AvatoArg tng TatAdvdng kat Tou Bletvap. H eha@pwg
YAUKLE yEUON TWV dpWHATIKWY QUMWY o€ okoUpa, BloAeti ploxoug Bupilel yAukavioo kat yAukdpiZa. Ot BAactol tou propolv va JaleutolV QpecKOKOUEVA
OAo To kaAokaipt. O BacAkdg tng TaAavdng elvat emiong pLa omttikr amdAauon, €MeLSH ta UAAA Tou épxovtal o dpopen avtibeon pe TG taglavbieg kal ta pol-
HoB aven toug. H yebon tou BactAkol tng TANAVENG SLa@épel onUAavTIKA amd TLG eUpWTIALKEG TTOKIAEG. XpnotpoTioteital otnv Acla w¢ KapUKEUPA O GOANATEG I
He YapLa Kat TIOAA TILATA KOTOTIOUAOU KaBWGE KAl yLa TILATa e KApU P yAAa kaplsag. Ta @UAa TipootiBevtal eite oOAOKANpa lte KOBovTaAL O PLKPA KOPUATLa
0TO TENOG TOU XPOVOU PAYELPEUATOC YL VA ATIOKTACOUV TO TIANPES ApwHA TouG. H Tathavseqikn kouliva yvwpilet emiong ta TnyavnTtd @UANA WG TILKAVTLKO
OUVOSEUTLKO yLa TNyavnto Ydpt Kat n TIKAVTLKN yevon plag Bletvapédkng ooumag noodle Baciletal ouoLlaoTika otov BactAtko tng TANAvENG. MapePTILTTOVTIWG,
Sev TIPETTIEL VA OTEYVWOETE TA QUAAQ, KaBWE XAvouv To dpwid Toug tdoo ypriyopa. Emtiong, Sev cuviotatat n katdPuin, kabwg ta UM eivat TTOAU XUAWSN PETA
v anougn. Puctkn tomodesia: O Bacikdg tng TANAVENG TTpoépxeTal apyLka amd tnv Talhdvén kat tn Mahatoia. Emituxnpévn KaAALépyeta: H
Ka)\)\ts'pysta y'LvstaL Ka)\L')tspa o€ n)\Lé)\ouoto onuelo og sowtspLKqu xtbpouc and tov PeBpoudpto. O omtdpog eivat éva ehappl BAaoTdpL. ALACKOpTILOTE Toug
cmopouq o€ uypo UTIOoTPWHA quu&qq 1 BLoAoyLko LPUtLKO pra KaL TILEOTE TOUG cnopouq eAappa. KaAute to 60xeLo KaALEPYELAG pe pepoavr], v omola
avowsts HE TPUTIEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £80POG ATIO TO OTEYVWHA. Oa TIPETIEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO yla 2 WPEG KABE U0 EWG TPELG NUEPEG. AUTO
QTOTPETEL TN SNpLloupyia poUXAAGg oto €6a@og. ToToBeTroTe TO SoXElo KAAALEPYELAG YWTELVO Kal {eoTd oToug 20 €wg 25° KeAalou. ALaTnprjoTE TNV EMLPAVELA TOU
£8Apoug uypn (TL.. Pe Yekaotrpa vepol) ald OxL uypr). AvaAoya pe Tt Beppokpacia avamtugng, Ta mpwta otopdputa epaviovtal Petd amnd Vo €wg TEVTe
€BSOUASEG. Ta (PUTA TTOU KAAALEPYOUVTAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG UTIOPOUV va PETAPooxeUBoUv o€ eEWTEPLKOUG XWPOUG He 0OAOKANPN TN pida amd tov Mdlo, étav
Sev avapévetal GANOG VUXTEPLVOG TTAyETOG. H KaAUTtepn tomtoBeaia: To puTO Aatpelel Tov NALO, TN {E0TAOLA KAl €Va PEPOG TIPOOTATEUPEVO ATIO TOV AVEHO yla va
avamntugeL TARPWG TO ApWHA Tou. BEATLGTN PPOVTILSA: ALATNPELTE TTAVTA TO XWHA EAQPPWG UYPO OAAG OxL LYPO. MoTioTe APEoWE HOALG TO AQVWTEPO GTPWHA TOU
£8Apoug oteyvwoel. Mnv Aurtaivete kaBdAou 1) pévo ehagpd pe Alltacpa ri BLOAOYLKO GUTLKO AlTtaopa. To XELPWVA: ZAVACTIELPETE TO EMTOPEVO £TOG,.

(
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73  ORGANACHA - Basil Téalainnis
Ocimum basilicum
Cuirini sicin blasta agus anraithi nudail 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. Déla an scéil, nior chéir duit na duilleoga a thriomd, toisc go gcaillfidh siad a n-aroma chomh
tapa. Ni mholtar reo freisin, és rud é go bhfuil na duilleoga an-mushy tar éis lea. Suiomh nadartha: Is 6n Téalainn agus 6n Mhalaeisia a thagann basil
Téalainnis ar dtus. Saothru rathuil: Is fearr a shaothru i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta
ar fhoshraith cné c6c6 tais né ar ithir luibheach organach agus bruigh na siolta go héadrom. Clidaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a
sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir é thriomu amach. Ba choir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha n6 tri 1. Coscann sé
seo munla 6 fhoirmiu ar an talamh. Cuir an soitheach cultuir geal agus te 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 sioléga tar éis dha go cuig seachtaine. Is féidir plandai a fhastar taobh
istigh a thrasphlandu lasmuigh leis an liathréid fréimhe iomlan 6 mhi na Bealtaine, nuair nach mbeifear ag suil le sioc oiche nios mé. An suiomh is
fearr: Is brea leis an bplanda an ghrian, an teas agus ait ata foscadh 6n ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Ciram is fearr is féidir:
Coinnigh an ithir i gconai beagan tais ach ni fliuch. Uisce chomh luath agus a bheidh an ciseal barr ithreach triomaithe. Na fertilize ar chor ar bith né
amhain go héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Cranach aris an bhliain dar gcionn.

LIFRZNT - Basil Thai
Ocimum basilicum
Ljaffengur kjaklingakarri og framandi nadélusupur!

Teelensk basilika er dmissandi innihaldsefni i sifellt vinsaelli matargerd fra Austurldondum 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 sjonraen 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 nadlustpu byggist i
meginatridum & tailenskri basiliku. Vid the vegur, pu attir ekki ad purrka blédin, par sem pau missa ilm peirra svo fljétt. Ekki er heldur maelt
me3 frystingu par sem bl8in eru mjog mjuk eftir pidingu. Nattaruleg stadsetning: Tailensk basil kemur upprunalega fra Taelandi og
Malasiu. Arangursrik raktun: Raektun er best gerd & sélrikum stad innandyra fra februar. Fraeid er 1étt spirunarefni. Dreifid fraejunum & rakt
undirlag kékoshnetu eda lifreenan jurtamold og prystid 1étt & fraein. Hyljid raektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta
verndar jardveginn gegn purrkun. bu aettir ad fjarleegja dlpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. Petta kemur { veg fyrir ad
mygla myndist a jordinni. Settu reektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsuda) en ekki
blautu. bad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plonturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Pléntur sem reektadar eru innandyra mé grédursetja
utandyra me3 allri rétarkdlunni frd mai, pegar ekki er ad buast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Pléntan elskar sél, hlyju og stad i
skjoli fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta umdénnun: Haltu jardveginum alltaf &rlitid rokum en ekki blautum. Vékvadu um leid og
efsta lagid af jardvegi hefur pornad. Ekki méa frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Said aftur rid eftir.

BIO - Basilico tailandese
I I Ocimum basilicum
Delizioso pollo al curry ed esotiche zuppe di noodle!

Il basilico tailandese &€ un componente fondamentale della sempre pil popolare cucina dell'Estremo Oriente della Thailandia e del Vietnam. Il sapore
leggermente dolce delle foglie profumate sugli steli scuri e violacei ricorda I'anice e la liquirizia. | suoi germogli possono essere raccolti freschi tutta I'estate.
Anche visivamente il basilico tailandese & davvero gradevole, perché le foglie contrastano meravigliosamente con le infiorescenze e con i fiori, sui toni del rosa
e del lilla. Il sapore del basilico tailandese si distingue notevolmente dalle varieta europee. Esso viene utilizzato in Asia come condimento nelle insalate, oppure
sul pesce e in molti piatti a base di pollo e di curry, con latte di cocco. Le foglie vengono aggiunte intere oppure tagliate finemente solo alla fine del tempo di
cottura, in modo che sprigionino a pieno il loro aroma. La cucina tailandese utilizza anche le foglie fritte come contorno saporito al pesce fritto e anche il gusto
speziato di una zuppa vietnamita di noodle si deve essenzialmente al basilico tailandese. Si sconsiglia decisamente I'essiccazione delle foglie, perché
perderebbero il loro aroma molto rapidamente. Anche il congelamento non € raccomandato, perché le foglie diventano molto molli una volta scongelate.
Posizione naturale: Il basilico tailandese proviene originariamente dalla Tailandia e dalla Malesia. Coltivazione riuscita: La coltivazione produce i migliori
risultati in un luogo soleggiato in casa, a partire da febbraio. Il seme ha bisogno di luce per germinare. Cospargere i semi sul substrato di cocco umido o sulla
terra per erbe aromatiche BIO ed esercitare una leggera pressione sui semi. Coprire il recipiente di coltura con pellicola trasparente, sulla quale praticherete
dei fori. In questo modo si evitera che la terra si secchi. Ogni due o tre giorni € necessario rimuovere la pellicola per 2 ore. Questo impedira la crescita di muffe
sulla terra. Posizionare il recipiente di coltura in un punto caldo e luminoso, tra i 20° e i 25° C. Mantenere la superficie della terra umida, ma non bagnata (ad
esempio con uno spruzzino d'acqua). Le prime piantine appariranno, a seconda della temperatura di coltivazione, tra due e cinque settimane dopo. A partire
dal mese di maggio, quando dovrebbero cessare le gelate notturne, le piante coltivate in casa possono essere spostate all'esterno, insieme all'intero pane di
terra, per evitare stress alla pianta. La posizione migliore: Questa pianta ama il sole, il calore e predilige i luoghi riparati per sviluppare pienamente il suo
aroma. Cura ottimale: Mantenere sempre il terreno leggermente umido, ma non bagnato. Innaffiare quando lo strato di terra in superficie & asciutto. Non
concimare, oppure concimare solo leggermente con compost o con fertilizzante BIO per erbe. In inverno: Seminare nuovamente I'anno successivo.

T ORGANSKI - Tajlandski bosiljak
o Ocimum basilicum
Ukusni piledi curry i egzoticne juhe 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.
Usput, ne biste trebali susiti liS¢e, jer tako brzo gube aromu. Zamrzavanje se takoder ne preporucuje, jer su listovi nakon odmrzavanja jako
kasasti. Zemlja porijekla: Tajlandski bosiljak izvorno dolazi iz Tajlanda i Malezije. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sunéanom
mjestu u zatvorenom prostoru od veljace. Sjeme je lagana klijalica. Posipajte sjemenke po vlaznom supstratu od kokosa ili organskom
biljnom tlu i lagano ih pritisnite. 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 sprjeava stvaranje plijesni na tlu. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo 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 pet tjedana. Biljke koje se uzgajaju u zatvorenom prostoru mogu se presaditi na otvoreno s cijelom korijenskom balom od svibnja, kada
viSe ne treba ocekivati no¢ne mrazove. Najbolja lokacija: Biljka voli sunce, toplinu i mjesto zasti¢eno od vjetra kako bi u potpunosti razvila
svoju aromu. Optimalna njega: Tlo uvijek odrZavajte blago vlaznim, ali ne mokrim. Zalijevajte ¢im se gornji sloj zemlje osusi. Ne gnojite
uopce ili samo malo gnojite kompostom ili organskim biljnim gnojivom. U zimi: Sljedece godine ponovno sijati.
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[ BIOLOGISKA - Baziliks Thai

Ocimum basilicum
- Garsigi vistas karijs un eksotiskas niadelu zupas!
Taizemes baziliks ir batiska sastavdala arvien popularakaja Taizemes un Vjetnamas Talo Austrumu virtuvé. SmarZzigo 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. Starp citu, lapas
nevajadzé&tu Zavét, jo tas tik atri zaudé savu aromatu. Nav ieteicams arT sasaldét, jo lapas péc atkausé3anas ir |oti mikstas. Dabiska vieta:
Taizemes baziliks sakotnéji nak no Taizemes un Malaizijas. Veiksmiga audzé&Sana: AudzéSanu vislabak veikt saulaina vieta telpas no
februara. Sékla ir viegla digtspéja. Izkaisiet séklas uz mitra kokosriekstu substrata vai organisko augu augsni un viegli piespiediet séklas.
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 uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta
temperatdra 20 Iidz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar idens smidzinataju), bet ne mitru. Atkariba no aug3anas
temperatdras pirmie stadi paradas péc divam I1dz piecam nedé&lam. Telpas audz&tos augus ar visu saknu kamolu var parstadit ara no maija,
kad vairs nav gaidamas nakts salnas. Labaka atraSanas vieta: Augs mil sauli, siltumu un no véja aizsargatu vietu, lai pilniba attistitu savu
aromatu. Optimala apripe: Vienmér turiet augsni nedaudz mitru, bet ne mitru. Laistiet, tiklidz augsnes augséjais slanis ir noZuvis.
Nebarojiet vispar vai tikai nedaudz ar kompostu vai organisko augu méslojumu. Ziema: Nakamaja gada séjiet vélreiz.

EKOLOGISKAS - Bazilikas Thai

- Ocimum basilicum

Skanus viStienos kariai ir egzotiSkos makarony sriubos!
TailandietiZkas 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 saldymed;. Jo Ggliai gali bati SvieZiai skinami visg vasarg. 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 virtuveje kepti lapai taip pat Zinomi kaip aStrus keptos Zuvies priedas, o vietnamietiSkos makarony sriubos astrus skonis i$
esmés pagrjstas tailandietigku baziliku. Beje, nereikéty dZiovinti lapy, nes jie taip greitai praranda aromata. Saldyti taip pat nerekomenduojama,
nes po atSildymo lapai bana labai purds. Natdrali vieta: Tailando bazilikas kiles i$ Tailando ir Malaizijos. Sékmingas auginimas: Geriausia
auginti saulétoje vietoje nuo vasario mén. Sékla yra lengvas daigiklis. ISbarstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy
dirvoZemio ir séklas lengvai paspauskite. Kultdros indg uZzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdzZitvimo. Kas dvi
ar tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant Zemés. Kultivavimo indg pastatykite Sviesiai ir Siltai 20-25 °C
temperatdroje. Dirvos pavirsiy laikykite drégng (pvz., vandens purkstuvu), bet ne $lapia. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai
pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy. Patalpoje auginamus augalus su visu $akny gumuliu galima persodinti j laukg nuo geguzés meénesio, kai
nebereikia tiketis naktiniy Salny. Geriausia vieta: Augalas megsta saule, Silumga ir nuo vejo apsaugotg vieta, kad visiSkai iSvystyty savo aromata.
Optimali prieZiara: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégna, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik virSutinis dirvozemio sluoksnis iSdZius. Kompostu ar
organinémis Zoleliy tragSomis netredkite visai arba tik nestipriai. Ziema: Kitais metais sékite dar karta.

Ocimum basilicum
Curries tat-tigieg Delicious u sopop tal-noodles ezotici!

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. [l-habaq Tajlandiz
huwa wkoll kura vizwali, minhabba li I-weraq tieghu jikkuntrastaw sabih 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 magqtughin f'bicciet zghar fl-ahhar tal-hin tat-tisjir sabiex ikunu jistghu jizviluppaw I-aroma shiha
taghhom. ll-k¢ina Tajlandiza taf ukoll weraq moqli bhala akkumpanjament pikkanti ghall-hut moqli, u t-toghma pikkanti ta 'soppa tal-noodle
Vjetnamiza hija essenzjalment ibbazata fugq habaq Tajlandiz. Mill-mod, m'ghandekx nixxef il-weraq, peress li jitilfu l-aroma taghhom dagshekk malajr.
L-iffrizar mhuwiex irrakkomandat ukoll, peress li l-werag huma mossi hafna wara li jinhall. Post naturali: [-habaq Tajlandiz originarjament gej mit-
Tajlandja u I-Malasja. Kultivazzjoni b'success: Il-kultivazzjoni ssir I-ahjar f'post xemxi gewwa minn Frar. 1z-zerriegha hija germinatur hafif. Ferrex iz-
zrieragh fuq sottostrat niedja tal-gewz jew hamrija organika tal-hxejjex u aghfas iz-zrieragh hafif. Ghatti I-bastiment tal-kultura b'cling film, li inti
tipprovdi b'togob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi |-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli
tifforma fuq l-art. Poggi I-bastiment tal-kultura gawwi u shun f'20 sa 25 ° Celsius. Zomm il-wic¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux
imxarrab. Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel nebbieta jidhru wara gimaghtejn sa hames gimghat. Pjanti mkabbra gewwa jistghu jigu trapjantati
barra bil-bocca ta 'l-gheruq kollu minn Mejju, meta ma jkunx mistenni aktar glata bil-lejl. L-ahjar post: L-impjant ihobb ix-xemx, is-shana u post kenn
mir-rifh biex jizviluppa bis-shih I-aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. llma hekk kif is-saff ta
'fuq tal-hamrija jkun nixef. Ma fertilize xejn jew hafif biss b'kompost jew fertilizzant organiku tal-hxejjex. Fix-xitwa: Erga’ hanzira s-sena ta' wara.

. ORGANICI - Basile Tajlandiz

[ Bio - Thaise Basilicum
Ocimum basilicum
L Heerlijke kipcurry's en exotische noedelsoepen!

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. Je moet de bladeren overigens
niet drogen, omdat ze hun aroma zo snel verliezen. Invriezen wordt ook niet aanbevolen, omdat de bladeren na het ontdooien erg papperig zijn.
Natuurlijke locatie: Thaise basilicum komt oorspronkelijk uit Thailand en Maleisié. Succesvolle teelt: Het kweken kan het beste vanaf februari op
een zonnige plaats binnen gebeuren. Het zaadje is een lichte kiem. Strooi de zaden over een vochtig kokossubstraat of biologische kruidengrond en
druk de zaden licht aan. 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 aarde. 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 vijf weken. In huis gekweekte planten kunnen vanaf mei, wanneer geen nachtvorst meer te verwachten is,
met de hele baal naar buiten. De beste locatie: De plant houdt van zon, warmte en een beschutte plek om zijn aroma volledig te ontwikkelen.
Optimale verzorging: Houd de grond altijd licht vochtig, maar niet nat. Geef water zodra de bovenste laag aarde is opgedroogd. Bemest niet of
slechts licht met compost of organische kruidenmeststoffen. In de winter: Het volgende jaar opnieuw zaaien.
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@KOLOGISK - Basilikum Thai
Ocimum basilicum
Deilige kyllingkarriretter og eksotiske nudelsupper!

Thai basilikum er en viktig ingrediens i det stadig mer populare 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. Du ber forresten ikke terke bladene, da de mister aromaen sa raskt. Frysing
anbefales heller ikke, da bladene er veldig grotaktige etter tining. Naturlig beliggenhet: Thai basilikum kommer opprinnelig fra Thailand og
Malaysia. Vellykket dyrking: Dyrking gjores best pa et solrikt sted innenders fra februar. Freet er et lett spiremiddel. Spred freene pa fuktig
kokosngttsubstrat eller organisk urtejord og press frgene lett. 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 bakken. Plasser
kulturkaret lyst og varmt ved 20 til 25 ° Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannsprgyte), men ikke vat. Avhengig av
veksttemperaturen vises de forste frgplantene etter to til fem uker. Planter dyrket innenders kan transplanteres utendgrs med hele
rotklumpen fra mai, da det ikke er & forvente mer nattefrost. Den beste beliggenheten: Planten elsker sol, varme og et sted i ly for vinden
for a fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det gverste jordlaget har terket. Ikke
gjedsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjedsel. Om vinteren: S3 igjen aret etter.

Bio - Tajska Bazylia

- Ocimum basilicum
Pyszne curry z kurczaka i egzotyczne zupy z makaronem!

Bazylia tajska jest gtéwnym sktadnikiem dalekowschodniej kuchni Tajlandii i Wietnamu, ktéra staje sie coraz bardziej popularna. Lekko stodki smak
aromatycznych lisci wyrastajgcych na ciemnych, fioletowych todygach przypomina anyz i lukrecje. Kietki mozna zbiera¢ na Swiezo przez cate lato. Poza
tym roslina jest réwniez bardzo przyjemna, poniewaz liscie pieknie kontrastujg z kwiatostanami i rézowo-fioletowymi kwiatami. Bazylia tajska znacznie
rézni sie od europejskich odmian bazylii. W Azji jest uzywany do przyprawiania satatek i dan rybnych, a takze jako sktadnik wielu dan z kurczaka i curry
z mlekiem kokosowym. Cate lub posiekane liscie dodaje sie dopiero pod koniec procesu gotowania, aby uzyska¢ petny smak. Czasami w tajskiej kuchni
podaje sie smazong rybe lub mieso z gteboko smazonymi lis¢mi bazylii, a ziotowy smak wietnamskiej zupy z makaronem réwniez opiera sie gtéwnie na
tajskiej bazylii. Nie nalezy suszy¢ lisci po zbiorze, poniewaz szybko tracg one swéj smak. Nie zaleca sie réwniez zamrazania ziota, poniewaz liscie po
rozmrozeniu bedg bardzo miekkie. Naturalne potozenie: Bazylia tajska pochodzi z Tajlandii i Malezji. Udana uprawa: Najlepszy czas na rozmnazanie
rozpoczyna sie w lutym w stonecznym miejscu w pomieszczeniu, poniewaz nasiona sg lekkimi kietkujgcymi. Rozsyp nasiona na wilgotnym podtozu
kokosowym lub organicznej ziemi ziotowej i lekko je docisnij. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczystg folig, aby gleba nie wysychata, ale nie
zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzien na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie plesni na
komposcie doniczkowym. Umie$¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj powierzchnie
ziemi w stanie wilgotnym, ale nie mokrym (najlepiej za pomocga rozpylacza wodnego). W zaleznosci od temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki
wyrosng po dwoéch do pieciu tygodni. Sadzonki, ktére sg juz wyhodowane w pomieszczeniu, mozna sadzi¢ na poczatku maja. Najlepsza lokalizacja:
Roslina potrzebuje stonca, ciepta i miejsca ostonietego od wiatru, aby wydoby¢ swéj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze
wilgotng, ale nie mokrg. Podlewaj rosling, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Rosline nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub
organicznym nawozem do zi6ét lub w ogoéle nie nawozi¢. W zime: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - Manjericdo Tailandés
Ocimum basilicum
Curries de frango deliciosos e sopas de macarrdo exéticas!

O manjericdo tailandés é um ingrediente essencial na cada vez mais popular culinaria do Extremo Oriente da Tailandia e do Vietna. O sabor levemente
adocicado das folhas perfumadas em hastes violetas escuras lembra o anis e o alcaguz. Seus brotos podem ser colhidos na hora durante o verdo. O
manjericdo 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 europelas 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. A propésito, vocé ndo deve secar as folhas, pois elas perdem o aroma
muito rapidamente. O congelamento também nédo é recomendado, pois as folhas ficam muito pastosas apés o descongelamento. Localizagdo natural: O
manjericdo tailandés vem originalmente da Tailandia e da Malasia. Cultivo bem sucedido: O cultivo é melhor feito em um local ensolarado dentro de casa a
partir de fevereiro. A semente é um germinador leve. Espalhe as sementes em substrato de coco Umido ou solo de ervas organicas e pressione as sementes
levemente. 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 chdo. Coloque o recipiente de cultura brilhante e quente entre 20 e 25° Celsius.
Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo, com um pulverizador de dgua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura crescente, as primeiras
mudas aparecem ap6s duas a cinco semanas. As plantas cultivadas dentro de casa podem ser transplantadas para fora com toda a raiz a partir de maio,
quando ndo se espera mais geada noturna. A melhor localizagdo: A planta adora sol, calor e um local abrigado do vento para desenvolver plenamente seu
aroma. Cuidado ideal: Sempre mantenha o solo levemente Umido, mas ndo molhado. Regue assim que a camada superior do solo secar. Ndo fertilize de
forma alguma ou apenas levemente com composto ou fertilizante organico a base de ervas. No inverno: Semear novamente no ano seguinte.

Ecologic - Busuioc Thailandez
Ocimum basilicum

Delicioase curry de pui si supe exotice de taitei!
Busuiocul thailandez este o parte esentiala 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 vizuala, 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 n 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 isi poata dezvolta aroma completd. Bucdtaria thailandeza cunoaste, de asemenea, frunzele prajite ca acompaniament picant la pestele prajit, iar
gustul picant al unei supe de tditei vietnameza se bazeaza, de asemenea, in mare parte pe busuioc thailandez. Apropo, nu ar trebui sa uscati frunzele,
deoarece isi pierd aroma atat de repede. De asemenea, nu este recomandata inghetarea, deoarece frunzele sunt foarte moale dupa decongelare.
Locatie naturala: Busuiocul thailandez este originar din Thailanda si Malaezia. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit
n interior din februarie. Sdmanta este un germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante organice si
apadsati semintele usor. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevdzut-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 impiedica formarea mucegaiului pe pamant. Asezati recipientul
pentru seminte intr-un loc usor si cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator de apad), dar nu umeda.
In functie de temperatura de cultivare, primii rasaduri apar dupa doua pana la cinci sdptamani. Plantele cultivate Tn casa pot fi mutate cu intreg balotul
n aer liber din luna mai, cdnd inghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai buna locatie: Planta iubeste soarele, caldura si un loc adépostit
pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. Ingrijire optima: Pastrati intotdeauna solul usor umed, dar nu umed. Apa imediat ce stratul superior al solului
s-a uscat. Nu fertilizati deloc sau doar usor cu compost sau ingrdsaminte organice pe baza de plante. Tn iarna: Re-semanati in anul urmétor.
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- | Ekologiskt - Thailandsk Basilika

Ocimum basilicum
L - Lackra kycklingcurry och exotiska nudelsoppor!
Thailandsk basilika ar en viktig del av det alltmer populédra steuropeiska 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 sé 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. Férresten bor du inte torka bladen eftersom de férlorar sin arom sa
snabbt. Frysning rekommenderas inte heller eftersom bladen ar mycket grumliga efter upptining. Naturligt lage: Thailandsk basilika ar
ursprungligen fran Thailand och Malaysia. Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Fréet ar en latt
bakterie. Sprid frona pa fuktigt kokosnétsubstrat eller organisk ortjord och tryck latt pa frona. 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
mogeltillvaxt pa jorden. 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 upptrader de forsta plantorna efter tva till fem veckor. Vaxter som odlas inomhus kan flyttas
ut med hela balen fran maj, da det inte langre kan férvantas nattfrost. Den basta platsen: Vaxten alskar sol, varme och en skyddad plats for
att fullt ut utveckla sin arom. Optimal vard: Hall alltid jorden lite fuktig men inte vat. Vatten sa snart jordens Gversta lager har torkat. Godsla
inte alls eller bara l&tt med kompost eller organiska értgddselmedel. Pa vintern: Sa igen aret efter.

BIO - Bazalka thajska
a_ Ocimum basilicum
Lahodné kuracie kari a exotické rezancové polievky!

Thajska bazalka je zakladnou ingredienciou v ¢oraz obltbenejej kuchyni Dalekého vychodu Thajska a Vietnamu. Jemne sladka chut vofavych
listov na tmavych, fialkovych stonkach pripomina aniz a sladké drievko. Jeho vyhonky je mozné 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 IiSi od
eurépskych odréd. V Azii sa pouZiva ako korenie do 3alatov 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 pInd arému. Thajska
kuchyna pozna aj vyprazané listy ako pikantnu prilohu k vypraZzanym rybam a pikantna chut vietnamskej rezancovej polievky je v podstate
zaloZena na thajskej bazalke. Mimochodom, listy by ste nemali susit, pretoZe tak rychlo stracaju arému. Neodporuca sa ani mrazenie, pretoze
listy st po rozmrazeni velmi kaovité. Prirodzena poloha: Thajska bazalka pévodne pochidza z Thajska a Malajzie. Uspe$na kultivacia:
Pestovanie sa najlepSie vykonava na slne€nom mieste v interiéri od februara. Semeno je lahky klic¢ic. Semena rozsypte na vihky kokosovy substrat
alebo organickd bylinkovd pédu a semena zlahka pritlacte. Kultivacnd nadobu prikryte potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To chrani
pb&du pred vysychanim. Foliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultiva¢nd nadobu
umiestnite na svetll a teplu pri teplote 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pody vihky (napriklad pomocou rozpraSovaca vody), ale nie mokry. V
zavislosti od teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch az piatich tyZzdnoch. Rastliny pestované v interiéri mézeme presadzat vonku s
celym koreriovym balom od maja, ked uz netreba o€akavat nocny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chranené
pred vetrom, aby mohla naplno rozvinut svoju vénu. Optimalna starostlivost: P6du udrziavajte vzdy mierne vihkd, ale nie mokru. Zalejte hned,
ako vrchné vrstva pddy vyschne. Nehnojte vébec alebo len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Dalsi rok zasejte.

BIO - tajska bazilika
h Ocimum basilicum
Okusni pis€andji kariji in eksoti€ne juhe z rezanci!

Tajska bazilika je bistvena sestavina vse bolj priljubljene kuhinje Daljnega vzhoda Tajske in Vietnama. Rahlo sladek okus disecih listov na
temno vijolicastih steblih spominja na janeZ in sladki koren. Njegove poganjke lahko sveZe 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 kosScke 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. Mimogrede,
listov ne smete susiti, saj tako hitro izgubijo aromo. Tudi zamrzovanje ni priporocljivo, saj so listi po odtajanju zelo ka3asti. Naravni habitat:
Tajska bazilika izvira iz Tajske in Malezije. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na sonénem mestu v zaprtih prostorih. Seme je
lahek kalilec. Semena raztrosite po vlaznem kokosovem substratu ali organski zelis¢ni zemlji in semena rahlo potlacite. 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 preprec¢imo
nastanek plesni na tleh. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo na 20 do 25 °C. PovrSino tal naj bo vlaZna (npr. z vodnim razprsilcem),
vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih,
lahko od maja, ko ni vec pricakovati no¢ne zmrzali, presajamo na prosto s celotno koreninsko grudo. NajboljSa lokacija: Rastlina oboZuje
sonce, toploto in prostor, zasciten pred vetrom, da popolnoma razvije svojo aromo. Optimalna nega: Tla naj bodo vedno rahlo vlazna,
vendar ne mokra. Zalivajte takoj, ko se zgornja plast zemlje posusi. Sploh ne gnojite ali le malo gnojite s kompostom ali organskim zelis¢nim
gnojilom. V zimskem €asu: Naslednje leto ponovno sejemo.

] Ecolégico - Albahaca tailandesa
Ak Ocimum basilicum
iDeliciosos currys para sazonar pollo y exéticas sopas de fideos!

La albahaca tailandesa es una parte esencial de la cada vez mas popular cocina del Lejano Oriente de Tailandia y Vietnam. El sabor ligeramente dulzén de las
hojas fragantes, que se asientan sobre tallos violetas oscuros, recuerda al anis y al regaliz. Sus brotes se pueden cosechar frescos durante todo el verano. La
albahaca tailandesa también es un placer para la vista, porque sus hojas contrastan maravillosamente con las inflorescencias y sus flores de color rosa
purpura. La albahaca tailandesa tiene un sabor claramente diferente al de las variedades europeas. Se utiliza en Asia como condimento en ensaladas o con
pescados y muchos platos de pollo, asi como para platos de curry con leche de coco. Las hojas se cortan enteras o en trozos pequefios y se afiaden al final de
la coccién para que puedan desarrollar todo su aroma. La cocina tailandesa también conoce las hojas fritas como acompafiamiento especiado del pescado
frito, y el sabor a especias de una sopa de fideos vietnamita se basa esencialmente en la albahaca tailandesa. Por cierto, no hay que secar las hojas porque
pierden su aroma rapidamente. Tampoco se recomienda la congelacién, ya que las hojas se quedan marchitadas después de descongelarse. Ubicacion
natural: La albahaca tailandesa es originaria de Tailandia y Malasia. Cultivo exitoso: El mejor lugar para el cultivo es un lugar soleado en el interior a partir de
febrero. La semilla es un cubo ligero. Espolvoree las semillas sobre sustrato de coco himedo o tierra para hierbas organicas y presione ligeramente las
semillas. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto protege el suelo de la desecacion. Cada dos o tres dias
debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la formacién de moho en la tierra. Coloque el recipiente de cultivo brillante y caliente a una temperatura de
20 a 25° Celsius. Mantenga la superficie himeda (por ejemplo, con un rocio de agua), pero no mojada. Dependiendo de la temperatura de crecimiento, las
primeras plantulas aparecen después de dos a cinco semanas. Las plantas crecidas en interiores pueden trasladarse al exterior con todo el fardo a partir de
mayo, cuando ya no es de esperar que se produzcan heladas nocturnas, para evitar que la planta se estrese. La mejor ubicacién: La planta ama el sol, el calor
y un lugar protegido para desarrollar plenamente su aroma. Cuidado 6ptimo: Mantenga siempre la tierra ligeramente himeda, pero no mojada. Riegue tan
pronto como la capa superior de la tierra esté seca. No fertilice en absoluto o sélo ligeramente con abono organico o fertilizante herbario BIO. En el invierno:
Sembrar de nuevo al afio siguiente.
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BIO - Bazalka thajska
h Ocimum basilicum
Lahodné kufeci kari a exotické nudlové polévky!

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 lékorici. 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 pridavaji bud celé, nebo nakrajené na malé kousky na konci doby vafeni, aby mohly rozvinout své piné aroma. Thajska kuchyné znd i
smazené listy jako pikantni prilohu ke smaZené rybé a pikantni chut vietnamské nudlové polévky je v podstaté zaloZena na thajské bazalce.
Mimochodem, listy byste neméli susit, protoZe tak rychle ztraceji aroma. Zmrazovani se také nedoporucuje, protoZe listy jsou po rozmrazeni
velmi ka3ovité. PFirozena poloha: Thajska bazalka pochazi pdvodné z Thajska a Malajsie. Usp&sné péstovani: P&stovani se nejlépe provadi
na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vlhky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou
pldu a semena lehce pritlacte. Kultivacni nadobu zakryjte potravinarskou folif, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pred vysychanim. Folii
byste méli odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva aZ tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultivacni nddobu umistéte na svétlou a teplou
pfi 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pady vlhky (napt. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté rlstu se prvni sazenice objevuji
po dvou az péti tydnech. Rostliny péstované uvnitf je mozné presazovat ven s celym kofenovym balem od kvétna, kdy jiZ nelze oCekavat
no¢ni mraziky. NejlepSi umisténi: Rostlina miluje slunce, teplo a misto chranéné pred vétrem, aby pIné rozvinula své aroma. Optimalni
péce: PUdu udrzujte vZzdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte, jakmile vrchni vrstva pldy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen lehce
kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé: PFisti rok zasejte znovu.

ORGANIK - Feslegen Tay
Ocimum basilicum

Lezzetli tavuk kérileri ve egzotik eriste corbalari!
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. Sirglnleri yaz boyunca taze hasat edilebilir. Tay feslegeni
de gorsel bir ziyafet cinku yapraklari cicek salkimlari ve pembe-mor gicekleriyle glizel bir tezat olusturuyor. Tayland feslegeninin tadi, Avrupa
cesitlerinden 6nemli dlctide farklidir. Asya'da salatalarda veya balik ve bir¢ok tavuk yemeginde baharat olarak ve ayrica hindistan cevizi st
ile kori yemeklerinde kullanilir. Yapraklar, tam aromasini gelistirebilmeleri i¢in pisirme stresinin sonunda butln olarak veya kiguk parcalar
halinde eklenir. Tayland mutfagi ayrica kizarmis yapraklari kizarmis baliga baharatli bir eslik olarak bilir ve Vietnam sehriye corbasinin
baharatli tadi esas olarak Tay feslegenine dayanir. Bu arada, aromalarini ¢ok ¢abuk kaybettikleri i¢in yapraklari kurutmamalisiniz. CozuldUkten
sonra yapraklar ¢cok lapa oldugu i¢in dondurmak da tavsiye edilmez. Dogal konum: Tay feslegen aslen Tayland ve Malezya'dan geliyor.
Basarili yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren glinesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir cimlendiricidir. Tohumlari nemli
hindistancevizi alt tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafifce bastirin. Kultar kabinin Gzerini delikler agtiginiz streg
film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila U¢ gtinde bir 2 saat ¢cikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu 6nler. Kultar
kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su paskirtici ile) ancak islak tutmayin. Blyume
sicakligina bagli olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya ¢ikar. I¢ mekanda yetistirilen bitkiler, daha fazla gece donunun beklenmedigi
Mayis ayindan itibaren tim kok topuyla birlikte dis mekana nakledilebilir. En iyi konum: Bitki, aromasini tam olarak gelistirmek icin guinesi,
sicakligi ve rizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi
kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ gibreleme yapmayin veya ¢ok az giibreleyin. Kigin: Ertesi yil tekrar ekin.

[ BIO - Bazsalikom Thai
Ocimum basilicum
| Izletes csirke curryk és egzotikus tésztalevesek!

A thai bazsalikom elengedhetetlen kelléke az egyre népszer(ibb thaiféldi és vietnami tavol-keleti konyhanak. A sétét, ibolya
szaron illatos levelek enyhén édes ize anizsra és édesgyokérre emlékeztet. Hajtasai egész nyaron frissen szlretelheték. A
thai bazsalikom vizudlis csemege is, mert levelei gydnydriien kontrasztosak a viragzattal és rézsaszines-lila virdgaikkal.
Természetes elhelyezkedés: A thai bazsalikom eredetileg Thaifoldrél és Malajziabol szarmazik. Sikeres termesztés:
Februartél zart térben a legjobb a termesztés. A mag konnyl csirdzé. Szoérja szét a magokat nedves kdkuszdié-aljzaton vagy
szerves gyogyndvénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztofolidval, amelyet lyukakkal
lat el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastoél. A foliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a
penészképz6édést a talajon. Helyezze a tenyésztéedényt vildgosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen
(pl. vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A ndvekedési h6mérséklettdl figgben az elsd palantak két-6t hét mulva jelennek
meg. A zart térben termesztett ndvényeket majustél a teljes gyokérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor mar nem kell
éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A nOvény szereti a napot, a meleget és a széIt6l védett helyet, hogy teljesen
kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontozzik, amint a talaj
felsé rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves névényi mitragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon.
Télen: A kovetkez8 évben vesd Ujra.
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F—=HZvo - RANDIL
. Ocimum basilicum
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