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BUO - Cnapgbk 6ocunek [)keHoBe3e

- Ocimum basilicum
YxaHue Ha NIATO N Cpean3eMHOMOPCKa KyXHS

ApOMaTHUAT 6ocunek e eHa OT KpanckuTe BUNKN B KyXHATa. Herosute TbMHO3€1EHN, U3BUTU NINCTa MAT MUKaHTEH U OTANYMTENEH apOMaT, yXaell, Ha XaCMUH, Cnagbk
KOpeH v NIMMOoH. OcobeHo ACTUATa OT UTaNnaHcKkaTa NPOBMHLUMA JIurypus ce xapakTepusupaT C apomarta cu, a Hali-M3BeCTHOTO TBOPEHKe Ha Tasu KyxHs e NecTo ana
JoxeHoBese. Mexay ApyroTo, Basilico genovese Hocv neuata DOP (DOP = di origine protected) Ha 3aLMTeHOTO HaMeHOBaHVe 3a Npon3xoA. Hali-go6pe e aa 6epete
6ocuneka, AoKaTo e ole ApebHoNNCTeH. Torasa BKyCbT My € Hali-MHTeH3MBeH. bocunekbT e KynnHapHa CbCTaBKa 3a CPeAN3eMHOMOPCKMN ACTUS 1 MjeaneH NapTHLOP 3a
Aomatw, canata n cocose. M pasbupa ce e njeaneH 3a NpuroTesiHe Ha NecTo. 3a NPUroTBAHETO BU Ca HEOBXOANMM IeKO 3amneyeHn KeApoBK AaKK, bocunek, napMesaH
VNV BEreTapvaHcka anTepHaT1Ba, 3eXTVH, CKUIVAKA YeChH 1 Manko cof. Pa3buiiTe CbCTaBkUTe B MUKCEP A0 Neka NsHa 1 r1 cMeceTe B Tornnata todka. MHOro skyceH!
CnagxusaT 6ocunek [pkeHoBese CbLLO e UHTepecHa JobaBka KbM CnajkuTe JecepTu n copbeTa, KoMTo HermpeMeHHO Tpsibea ga onuTaTe. ChBeT: TBLPAYM Ce, Ye TaliHaTa
Ha bocuneka oT IMrypuiickns rpag Npa, AOMbT Ha Hall-A06pUs 6oCUNeK HKOra, € 1eKO TOPeHe C KOHCKM Top. PeoBHO NpemaxBaiiTe BbpXoBeTe Ha U3AbHKNTE, 33 Aa
oTrnejaTe KpacuBo Pa3KIOHEHO 1 XPacTOBUAHO pacTeHne. Mexay ApyroTo, He Tpsbsa Aa U3cyllasaTe MCTaTa, Thid KaTo Te rybaT apomata ci ToKoBa 6bp30.
3ampassiBaHeTo CbLLO He ce MpernopbYBa, Thil KaTo NCTaTa ca MHOTO KallaBu ciej pasmpasssaHe. EctecTBeHo mecTononoxxeHune: bocvneksT Ma CBOSi eCTecTBeH
apean B Tponuyecka Apprika 1 A3vs 1 cera Moxe Jia ce HaMepw B LieNs CPear3eMHOMOPCKM PervoH. YCnewHo oTrnexxaaHe: KynTvempaHeTo ce 13BbplLuBa Hali-
Ao6pe Ha CTbHYEBO MACTO Ha 3aKpUTO OT dpespyapu. CemeTo e ek NOKbAHVIK. PasnpbcHeTe ceMeHaTa BbPXY BaxeH KOKOCOB CybCTpaT 1 opraHnyHa 6uikosa
no4Ba 1 1IeKo HaTWCHeTe cemeHara. [MokpuiiTe cbAa C KyNTypa ¢ JOMakMHCKO GONMNO, KOETO CTe OCMrypun ¢ Aynkun. ToBa Npeanassa noysata oT 13cyllaBaHe. TpsbBsa
Zia oTcTpaHsaBaTte $oMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeku ABa 0 Tpy AHW. ToBa NpejoTBpaTsaBa 0bpasyBaHeTo Ha Myxb/ Mo 3eMsiTa. [locTaBeTe Cb/Aa C KyNTypa Ha CBET/I0 U TOM/10
npw 20 go 25° no Lienswit. MoaabpxaliTe NOBbPXHOCTTa Ha NMoyBaTa BAaxHa (Harnp. ¢ pbCckayka 3a BoAa), HO He MOKpa. B 3aBMCMMOCT OT TeMnepaTypaTta Ha
oTrnexpaaHe NbpBUTE pascaj ce NoABABAT CNej ABe A0 NeT ceaMuLn. PacTeHusaTa, OTrnexAaHy Ha 3aKpuTo, Morat Aa 6bAaT TpaHCNAaHTUPaHy Ha OTKPUTO C Luanata
KOpeHoBa ToMka OT Mali, KoraTo Beye He Ce 04aksa HOLLHa CnaHa. HalA-4o6poTo MecTonosioXKeHme: PacTeHneTo 0buya CbHLE, TOMIMHA U 3aLLMTEHO OT BATHLP
MSICTO, 3a /ja pPa3Bue Mb/IHOLEHHO apomarta cv. OnTumManHa rpuwka: BuHaru noaabpxarite noysara 1IeKo BAaxHa, HO He Mokpa. MNonnBsaiiTe BeAHara LLOM FOPHUAT
C/10/ Ha NoYBaTa U3cbxHe. He TopeTe 1306LL0 1AM CamMOo N1eKO C KOMMOCT UK opraHuyeH 6unkos Top. Tpes 3umata: 3aceliTe OTHOBO Ha CNlejBalljaTa rojnHa.

- - BIO - Sed genovesisk basilikum

Ocimum basilicum
- - Duften af sommer- og middelhavskekken

Den aromatiske basilikum er en af kekkenets kongeurter. Dens markegrenne, buede blade har en krydret og karakteristisk aroma, duftende med jasmin,
lakrids og citron. Iseer retterne fra den italienske provins Ligurien er kendetegnet ved dens duft, og den mest bergmte skabelse af dette kekken er pesto alla
genovese. Basilico genovese baerer i gvrigt DOP-seglet (DOP = di origine protected) af den beskyttede oprindelsesbetegnelse. Det er bedst at plukke basilikum,
nar den stadig er smabladet. Sa er dens smag pa sit mest intense. Basilikum er den kulinariske ingrediens til middelhavsretter og den perfekte partner til
tomater, salat og saucer. Og den er selvfglgelig ideel til at lave pesto. For at tilberede skal du bruge let ristede pinjekerner, basilikum, parmesanost eller et
vegetarisk alternativ, olivenolie, fed hvidlgg og lidt salt. Pisk ingredienserne i en reremaskine, indtil de er let skummende og bland i de varme nudler. Laekker!
Sed Genovese basilikum er ogsa en interessant tilfgjelse til sede desserter og sorbeter, som du bestemt ber preve. Tip: Hemmeligheden bag basilikum fra den
liguriske by Pra, hjemstedet for den bedste basilikum nogensinde, siges at vaere en let ggdskning med hestegadning. Fjern jeevnligt skudspidserne for at fa en
smukt forgrenet og busket plante. | @vrigt skal du ikke terre bladene, da de sa hurtigt mister deres aroma. Frysning kan heller ikke anbefales, da bladene er
meget gredede efter optening. Naturlig beliggenhed: Basilikum har sit naturlige udbredelsesomrade i tropisk Afrika og Asien og kan nu findes i hele
Middelhavsomrédet. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Freet er et let spiremiddel. Spred freene pa fugtigt
kokossubstrat eller organisk urtejord og tryk let pa freene. 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 vandforstgver), men ikke vad. Afhangigt af vaeksttemperaturen vises de ferste frgplanter efter to til
fem uger. Planter dyrket indenders kan transplanteres udenders 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 sé snart det gverste jordlag er terret. Gad slet ikke eller kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Sa igen aret efter.

BIO - Basilikum Sweet Genovese
Ocimum basilicum
Der Duft von Sommer und mediterraner Kliche

Das aromatische Basilikum ist eines der Kénigskrauter der Kiiche. Seine dunkelgriinen, gewdlbten Blatter haben ein wirziges und unverwechselbares Aroma und duften
nach Jasmin, Lakritze und Zitrone. Vor allem die Gerichte aus der italienischen Provinz Ligurien sind durch seinen Duft gepragt und die beriihmteste Kreation dieser
Kiiche ist das pesto alla genovese . Ubrigens tragt der Basilico genovese das DOP-Siegel (DOP = di origine protetta) der geschitzten Herkunftsbezeichnung. Am besten
pflicken Sie Basilikum, wenn es noch kleinblattrig ist. Dann ist sein Geschmack am intensivsten. Basilikum ist die kulinarische Zutat fir mediterrane Gerichte und der
perfekte Partner fir Tomaten, Salat und Saucen. Und natlrlich ist es ideal fur die Herstellung von Pesto. Zur Zubereitung benétigen Sie leicht angerdstet Pinienkerne,
Basilikum, Parmesankase oder eine vegetarische Alternative, Olivendl, Knoblauchzehen sowie etwas Salz. Die Zutaten in einem Mixer leicht schaumig schlagen und
unter warme Nudeln mengen. Kdstlich! Auch fir su3e Desserts und Sorbets ist das Basilikum Sweet Genovese eine interessante Erganzung, die Sie unbedingt einmal
ausprobieren sollten. Tipp: Das Geheimnis des Basilikums aus der ligurischen Stadt Pra, der Heimat des besten Basilikums Uberhaupt, soll Gbrigens eine leichte
Dungung mit Pferdedpfeln sein. Entfernen Sie regelmaRig die Triebspitzen, um eine schén verzweigte und buschige Pflanze zu ziehen. Trocknen sollten Sie die Blatter
Ubrigens nicht, da sie so schnell ihr Aroma verlieren. Auch Einfrieren ist nicht empfehlenswert, da die Blatter nach dem Auftauen sehr matschig sind. Naturstandort:
Basilikum hat sein naturliches Verbreitungsgebiet im tropischen Afrika und in Asien und ist heute im gesamten Mittelmeerraum anzutreffen. 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-
Krautererde und druicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Lochern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung
geschutzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fir 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Erde vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR hell und
warm bei 20 bis 25° Celsius. Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die
ersten Samlinge nach zwei bis funf Wochen. Im Haus vorgezogene Pflanzen kdnnen 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 Ihr Aroma voll zu
entwickeln. Pflege: Halten Sie die Erde immer leicht feucht, aber nicht nass. Wassern Sie, sobald die oberste Erdschicht abgetrocknet ist. Diingen Sie gar nicht oder nur
leicht mit Kompost oder BIO Krauterdinger. Im Winter: Sden Sie im Folgejahr neu aus.

N L7 Organic - Basil Genovese
Ocimum basilicum

1S A scent of summer and Mediterranean cuisine

The aromatic Basil Genovese is one of the supreme culinary herbs. Its curved, dark green leaves have a distinctive aroma and smell of jasmine, liquorice and lemon.
Particularly, many dishes of the Italian province Liguria are characterized by this scent, with the most famous one being the “pesto alla genovese”. Besides, the “Basilico
genovese” carries the Italian DOP label (Protected Designation of Origin). Basil is best harvested while it is still small-leaved - that's when the flavour is strongest. Basil
is the perfect ingredient for Mediterranean dishes and goes well with tomatoes, salads and dressings. Of course, it's ideal for making Pesto as well. For this you need
some slightly roasted pine nuts, basil, Parmesan cheese (or some kind of vegetarian substitute), olive oil, garlic cloves and a little salt. The ingredients are to be blended
until somewhat creamy and then added on warm pasta - delicious! Basil Sweet Genovese makes also an interesting addition to desserts and sorbets that you really
should try out sometime. A good hint: the secret of the basil that is cultivated around the Ligurian town of Pra - which is the home of the best basil there is - is said to
be a modest fertilizing with horse droppings. Regularly take off the tips to cultivate a nice branching and bushy plant. Also, 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 slushy after defrosting. Natural location: The natural
range of basil is tropical Africa and Asia. Nowadays it can be found all around the Mediterranean. 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 - magus Genovese basiilik
- Ocimum basilicum
Suve ja Vahemere ké6gi I6hn

Aromaatne basiilik on Uks k6dgi kuninglikest maitsetaimedest. Selle tumerohelised kaarduvad lehed on virtsika ja omapéarase aroomiga, mis on I6hnastatud
jasmiini, lagritsa ja sidruniga. Eriti iseloomustab Itaalia Liguuria provintsi roogasid selle I8hn ja selle k6gi kuulsaim looming on pesto alla genovese. Muide,
Basilico genovese kannab kaitstud paritolunimetuse DOP-pitsat (DOP = di origine protected). Basiilikut on kdige parem korjata siis, kui see on veel
vaikeseleheline. Siis on selle maitse kdige intensiivsem. Basiilik on Vahemere roogade kulinaarne koostisosa ning ideaalne partner tomatite, salatite ja kastmete
valmistamisel. Ja loomulikult sobib see ideaalselt pesto valmistamiseks. Valmistamiseks vajad kergelt rostitud piiniaseemneid, basiilikut, parmesani juustu voi
taimetoidu alternatiivi, oliividli, kiiislaugukldnt ja veidi soola. Vahusta ained mikseriga kergelt vahuks ja sega soojade nuudlite hulka. Maitsev! Magus Genovese
basiilik on ka huvitav lisand magusatele magustoitudele ja sorbettidele, mida tasuks kindlasti proovida. Napunaide: Liguuria Pra linnakesest, mis on kdigi
aegade parima basiiliku kodu, parit basiiliku saladus on vaidetavalt kerge vaetamine hobusesénnikuga. Kaunilt hargneva ja pd8sastiku kasvatamiseks
eemaldage regulaarselt vérseotsad. Muide, lehti ei tohiks kuivatada, kuna need kaotavad nii kiiresti oma aroomi. Samuti pole soovitatav kilmutada, kuna lehed
on parast sulatamist vaga pudrused. Looduslik asukoht: Basiiliku looduslik levila on troopilises Aafrikas ja Aasias ning nttd vdib seda leida kogu Vahemere
piirkonnas. Edukas kasvatamine: Kasvatamine on kdige parem teha paikesepaistelises kohas siseruumides alates veebruarist. Seeme on kerge idandaja.
Puista seemned niiskele kookossubstraadile v3i 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. Séltuvalt
kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud kahe kuni viie nadala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu juurepalliga due siirdada alates maikuust, mil
66kulma 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 mérg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara véeta tldse v&i ainult kergelt komposti v&i
orgaanilise taimse vaetisega. Talvel: Kllva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - Makea Genovese basilika
Ocimum basilicum
Kesdn ja Valimeren keittion tuoksu

Aromaattinen basilika on yksi keittion kuninkaallisista yrteista. Sen tummanvihreat, kaarevat lehdet ovat mausteinen ja erottuva tuoksu jasmiinilla, lakritsilla ja
sitruunalla. Erityisesti Italian Ligurian maakunnan ruoille on ominaista sen tuoksu, ja tdmén keittion tunnetuin luomus on pesto alla genovese. Basilico
genovesessa on muuten suojatun alkuperdnimityksen DOP-sinetti (DOP = di origine protected). Basilika on parasta poimia, kun se on vield pienilehtinen. Silloin
sen maku on voimakkaimmillaan. Basilika on valimerellisten ruokien kulinaarinen ainesosa ja taydellinen kumppani tomaattien, salaattien ja kastikkeiden
valmistukseen. Ja tietysti se sopii erinomaisesti peston valmistukseen. Valmistamiseen tarvitset kevyesti paahdettuja pinjansiemenia, basilikaa,
parmesaanijuustoa tai kasvisvaihtoehtoa, oliiviéljya, valkosipulinkynsia ja hieman suolaa. Vatkaa ainekset tehosekoittimessa kevyesti vaahdoksi ja sekoita
lampimien nuudeleiden joukkoon. Herkullinen! Makea Genovese basilika on my&s mielenkiintoinen lisd makeisiin jalkiruokiin ja sorbeteihin, joita kannattaa
ehdottomasti kokeilla. Vinkki: Ligurialaisesta Pran kaupungista, kaikkien aikojen parhaan basilikan kotipaikasta, peraisin olevan basilikan salaisuuden sanotaan
olevan kevyt lannoitus hevoslannalla. Poista versonkarjet saanndéllisesti, jotta kasvaa kauniisti haarautunut ja tuuhea kasvi. Muuten, sinun ei pida kuivata lehtia,
koska ne menettavat arominsa niin nopeasti. Pakastamista ei mydskaan suositella, koska lehdet ovat sulatuksen jalkeen hyvin tahmeita. Luonnollinen sijainti:
Basilikan luonnollinen levinneisyysalue on trooppisessa Afrikassa ja Aasiassa, ja sitd |6ytyy nyt kaikkialta Valimeren alueelta. 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. Peitd viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai kolmen
paivan valein. Tama estda homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja [ampimaksi 20-25 °C:seen. Pida 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 ydpakkasia ei enda ole odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, lampda ja
tuulelta suojattua paikkaa kehittadkseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pida maapera aina hieman kosteana, mutta ei markana. Kastele heti, kun
maan pintakerros on kuivunut. Ald lannoita ollenkaan tai vain kevyesti kompostilla tai luomuyrttilannoitteella. Talvella: Kylva uudelleen seuraavana vuonna.

BIO - Basilic - Génois
Ocimum basilicum
L'odeur de I'été et de la cuisine méditerranéenne

Le basilic aromatique est I'une des herbes royales de la cuisine. Ses feuilles vert foncé et courbées ont un aréme épicé et inimitable et sont parfumées de jasmin, de
réglisse et de citron. Les plats de la région italienne de Ligurie sont marqués par son odeur et la création la plus célébre de cette cuisine est le pesto alla genovese.
D'ailleurs, le basilic génois porte le label DOP (DOP = di origine protetta) de I'indication géographique protégée. Il est mieux de cueillir le basilic est lorsque ses feuilles
sont encore petites, car c'est la que son go(t est au plus intense. Le basilic est I'ingrédient pour les plats méditerranéens et est le partenaire parfait pour les tomates, la
salade, et les sauces. Evidemment, il est aussi idéal pour faire du pesto. Pour le préparer, il vous faut des pignons de pin légerement grillés, du basilic, du parmesan ou
une alternative végétarienne, de I'huile d'olive, des gousses d'ail, ainisi qu'un peu de sel. Mettez les ingrédients légerement mousseux dans un mixeur et mélangez avec
des nouilles chaudes. Délicieux ! Le basilic romain est aussi un complément intéressant aux desserts et sorbets sucrés que vous devez impérativement essayer. Conseil :
Le secret du basilic de la ville ligurienne de Pra, la patrie du meilleur basilic, est censé étre une légere fertilisation avec du fumier de cheval. Enlevez régulierement les
extrémités pour pousser une plante ramifiée et touffue. Il ne faut pas dessécher les feuilles, car elles perdent leur arbme trés rapidement. De méme, il n'est pas
conseillé de les geler, car les feuilles sont trés détrempées suite au dégel. Emplacement naturel: L'aire de répartition naturelle du basilic se situe en Afrique tropicale
et en Asie. Aujourd'hui, le basilic peut se trouver dans tout le bassin méditerranéen. 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 légérement 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 Iégérement 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 I'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Resemez I'année suivante.

BIOAOTIKO - FAukog MNevoBEdLkog BaotAtkog
Ocimum basilicum
To dpwpa Tou KaAoKaLpLoU Kat TNG HEGOYELAKNAG Koulivag

O apwpatikdg BaotAtkog eival éva amnd ta Bactitkd Bétava g koulivag. Ta okoUpa Tpactva, toEwtc’x q)L'JMa TOU €X0UV €Va TILKAVTLKO KAl SLAKPLTIKO c'lpwpa ue dpwpa ylaoepi,
yAukoptla Kat Aepdvt. ELSikd ta miata and Ty LTalkn snapxta NG Atyoupiag xapaktnpiovrat and o dpwpd Tou Kat n To 6Lacnpr] 6anoupyLa autrig tng Koulivag elvat To
pesto alla genovese. Mapepmitovtwg, To Basilico genovese épel tn oppayisa DOP (DOP = di origine protected) tng mpootateudpevng ovopaatag mpogheuans. Koo etvat va
padevete Tov BactAikd otav eivat akopa HKpOQUAAOG. TOTE N yeon Tou givat otnv Lo évtovn. O BActALKAG eival TO yaOTPOVOLKO CUCTATIKO yLa TA HECOYELAKA TILATA KAl O
TENELOG OLUVEPYATNG YLA VTOPATEG, COAATEG KAl CAATOEG. Kal uOLkd glvat LSaviko yLa TNy TIapacKEUr| TIECTO. I'ta Tnv Tipoetolpacia X peLdleote ehappd KaBoupSLopévo
Koukouvapl, Backd, Tupl tappeldva fi PLa xopTto@ayLkr) eVOANAKTLKN, EAALOAAS0, OKEALSEG OKOPSO Kat Alyo aAdTL. XTUTApE Ta UALKG oto pigep péxpL va appatedouv ehappd
Kal avakateVoupe ota {eotd VOUVTAG. Nootipo! O yAUKOG Bacthikdg Genovese elval emiong pLa evsLagépouaa TpocBikn o€ YAUKA eTLEOPTILA KAL COPUTIE TIOU TIPETTEL
OTIWOSATIOTE VA SOKLPACETE. ZUPBOUAR: To HUOTLKO Tou BactAtkol amd tnv TOAN Pra tng Atyouplag, Tnv matpida Tou KAAUTEPOU BACIALKOU GAWVY TWV EMTOXWV, AéyeTaL OTL Elvat
yLa EAa@pLa Alltavon pe KotpLld aAdyou. AQaLpECTE TAKTLKA TLG AKPEG TV BAACTWV yla va avarntuyBel éva dpopya SlakAaSLopévo kat Bapvwseg @uTtd. MapepmmToviwg, Sev
TIPETIEL VA OTEYVWOETE Ta PUANQ, KaBWG XAVouv To dpwid Toug Tdoo ypriyopa. Emiong, Sev ouviotdtat n katapugn, Kabuwg ta UAa ivat oAU UAWSN PETA TNV andPugn.
duotki toroBeaia: O BacAkdg EXEL TN PUOLKN TOU OELPA OTNV TPOTIKN APpPLKN KAl TNV Acla kat twpa propel va Bpebel o€ 6An tnv meploxr tng Meooyeiou. EmLtuxnuévn
KaAALEpyELa: H KaALEPYELA yiveTal KAAUTEPA O NALOAOUCTO CNUELO O€ ECWTEPLKOUG XWPOUG ard Tov ®eRpoudplo. O omodpog eivat éva eEhagppl BAACTAEpPL. ALAOKOPTILOTE TOUG
OTIOPOUG O UYPO UTIOCTPWHA KapVSAG i BLOAOYLKO PUTLKO XWHA KAl TILECTE TOUG OTIOPOoUG EAappd. KaAUte To Soxelo KaALEpyeLag He PePBpAavn, Tnv omola avolyete pe
TPUTIEG. AUTO TIPOCTATEVEL TO €5a(0g amd To OTEYVWHA. Oa TIPETEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO YLd 2 WPEG KABE SU0 £WG TPELG NUEPEG. AUTO aTTOTPETEL TN Snuloupyla
HoUxAag oto €8a@og. ToTloBETrOTE To Soxelo KAMLEPYELAG PWTELVO Kat {e0Td aToug 20 £wg 25° KeAalou. ALatnprioTe Tnv eMLPAVELD TOU £5GPOUG LYPH (TL.X. UE PekaoTRpa
vepoU) aAAG OxL uypr). Avdhoya Pe Tn Beppokpacia avamtugng, Ta mpwta oropouta eppavifovtat PETa amod SUo éwg TEvTe EBSOPASES. Ta pUTA TTou KaAALEpyoUvVTaL O
£0WTEPLKOUG XWPOUG UTTOPOUV Va HETAHOOXEUBOUV Ot EEWTEPLKOUG XWPOUG HE OAOKANPN TN pida amnd tov Mdlo, dtav Sev avapévetal GANOG VUXTEPLVOG TIAYETOG. H KaAUTepn
TomoBeoia: To puTO AatpeVel Tov AALO, TN {€0TAOLA KAL £Va PEPOG TIPOCTATEUHEVO Ao TOV AVEHO yLa va avamtVEeL AR PWG TO Apwpd Tou. BEATLGTN ppovtida: Alatnpeite
TAVTa To XWHA EAAPPWG UYPO aANG OxL UYpO. MoTiote apéowg POALG TO AVWTEPO OTPWHA TOU £5APOUG OTEYVWOEL, Mnv Autaivete kaBdAou i pdvo ehawpd pe Altaopa
BroAoytkd utikd Aimacpa. To XELPWVA: ZQVACTIELPETE TO EMOPEVO £TOG,.

ll&i
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ORGANACHA - Basil Genovese milis
Ocimum basilicum
Boladh ealain an tsamhraidh agus na Meanmhara

Ta an basil aramatach ar cheann de luibheanna ri na cistine. T4 aroma spicy agus sainiuil ag a duilleoga dorcha glasa, airse, le boladh jasmine, liocrais agus liomoide.
Go hairithe t4 na miasa 6 chuige na hlodaile Liguria tréithrithe ag a cumhrain agus is é an cruthd is cdilidla den ealain seo na pesto alla genovese. Teagmhasach, ta
séala DOP (DOP = di origine protected) den sonrtchan tionscnaimh faoi chosaint ar ghéineas Basilico. Is fearr basil a phiocadh nuair ata sé fés le duilleoga beaga.
Ansin té a blas ar a chuid is déine. Is é Basil an comhabhar cécaireachta do miasa na Mednmhara agus an comhphirti foirfe do thréatai, sailéad agus anlainn. Agus ar
ndoigh ta sé oiriinach le haghaidh pesto a dhéanamh. Chun ullmhd is ga duit cnénna péine résta go héadrom, basil, cais Parmesan né rogha eile vegetarian, ola
olodige, cléibh gairleog agus beagan salainn. Buail na comhabhair i meascthéir go dti go mbeidh siad clr go héadrom agus measc isteach sna nudail te. Go blasta! Is
breis suimiuil é basil Sweet Genovese freisin le milseoga milis agus sorbets ar chéir duit iarracht a dhéanamh cinnte. Leid: Deirtear gur toirchit éadrom le aoileach
capall é rin an bhasil 6 bhaile Ligurian Pra, baile an basil is fearr riamh. Bain go rialta na leideanna shoot chun planda alainne brainseach agus bushy a fhas. Dala an
scéil, nior chéir duit na duilleoga a thriom, toisc go gcaillfidh siad a n-aroma chomh tapa. Ni mholtar reo freisin, 6s rud é go bhfuil na duilleoga an-mushy tar éis lea.
Suiomh nadurtha: T4 a raon nadurtha ag Basil san Afraic trépaiceach agus san Aise agus is féidir é a fhail anois ar fud réigiun na Meadnmbhara. Saothra rathdil: Is
fearr a shaothrt i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar fhoshraith cné cécé tais né ar ithir luibheach
organach agus bruigh na siolta go héadrom. Clidaigh an soitheach cultdir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill. Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomd amach.
Ba choir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha n6 tri 14. 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 plandafi a fhastar taobh istigh a thrasphlandd 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 bred leis an bplanda an ghrian, an teas agus it ata foscadh 6n ngaoth chun a n-aroma a fhorbairt go hiomlan. Caram 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 orgéanach luibhe. Sa gheimhreadh: Créanach aris an bhliain dar gcionn.

LIFRZNT - st genovese basil
Ocimum basilicum
IlImurinn af sumar- og Midjardarhafsmatargerd

Arématisk basilika er ein af konungsjurtum eldhussins. Dékkgraen, bogadregin bl hennar hafa kryddadan og dberandi ilm, ilmandi af jasmini, lakkris og
sitronu. Sérstaklega einkennast réttir fra italska héradinu Liguria af ilm pess og fraegasta skdpun pessarar matargerdar er pesto alla genovese. Tilviljun ber
Basilico genovese DOP innsiglid (DOP = di origine protected) verndadrar upprunatadknunar. Best er ad tina basiliku pegar hin er enn smablada. ba er
bragdid i hdmarki. Basil er matreidsluefni i Midjardarhafsrétti og fullkominn félagi fyrir tdmata, salat og sésur. Og audvitad er pad tilvalid til ad bua til pesté.
Til ad undirbla parf léttristadar furuhnetur, basil, parmesanost eda graenmetisaeta, dlifuoliu, hvitlauksrif og sma salt. beytid hraefnid i hraerivél par til pad er
létt frodukennt og blandid saman vid heitar nudlurnar. Ljuffengt! Sweet Genovese basilika er lika ahugaverd vidbot vid saeta eftirrétti og sorbet sem pu eettir
orugglega ad profa. Abending: Leyndarmal basilikunnar frd baenum Pra i Liguriu, heimili bestu basilikunnar fra upphafi, er sagt vera létt frjévgun med
hrossadburdi. Fjarlaegdu sprotana reglulega til ad raekta fallega greinétta og kjarrvaxna plontu. Vid the vegur, pu aettir ekki ad purrka blédin, par sem pau
missa ilm peirra svo fljott. Ekki er heldur maelt med frystingu par sem bl6&in eru mjog mjuk eftir pidingu. Nattiruleg stadsetning: Basil & sér nattdrulega
tbreidslu i sudraeenum Afriku og Asiu og er nd ad finna um allt Misjardarhafssveedis. Arangursrik raektun: Raektun er best gerd & sélrikum stad innandyra
fra febrdar. Freeid er létt spirunarefni. Dreifid fraejunum a rakt undirlag kékoshnetu eda lifreenan jurtamold og prystid létt & fraein. Hyljid reektunarilatid med
matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu eettir ad fjarlegja alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga
fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & jérdinni. Settu raektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius. Haltu jardvegsyfirbordinu réku (t.d. med
vatnsuda) en ekki blautu. bad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tveer til fimm vikur. Pléntur sem raektadar eru innandyra ma grédursetja
utandyra med allri rétarkalunni fréd mai, pegar ekki er ad blast vid meira neeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir
vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jaréveginum alltaf orlitid rokum en ekki blautum. Vékvadu um leid og efsta lagid af jardvegi hefur
pornad. Ekki ma frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifreenum jurtadburdi. A veturna: Said aftur arid eftir.

BIO - Basilico - Dolce Genovese
Ocimum basilicum

Il profumo dell'estate e della cucina mediterranea

Il basilico aromatico € una delle regine tra le erbe utilizzate in cucina. Le sue foglie incurvate di colore verde scuro hanno un aroma speziato e inconfondibile che ricorda il
gelsomino, la liquirizia e il limone. Soprattutto i piatti dalla regione italiana della Liguria sono caratterizzati dal suo profumo, e la creazione pit famosa di questa cucina e il
pesto alla genovese . Il Basilico Genovese reca il marchio DOP (= Di Origine Protetta), una denominazione di provenienza pregiata. E meglio raccogliere il basilico quando
le foglie sono ancora piccole: cosi il suo gusto sara piu intenso. Il basilico & I'ingrediente culinario per i piatti della cucina mediterranea e il partner perfetto per pomodori,
lattuga e salse. E naturalmente, & ideale per la produzione del pesto. Per la sua preparazione sono necessari pinoli leggermente tostati, basilico, parmigiano o
un'alternativa vegetale, olio, spicchi d'aglio e sale. Frullare gli ingredienti in un frullatore fino ad ottenere un composto spumoso e versarlo sulla pasta calda. Delizioso!
Anche per dolci e sorbetti, il Basilico Dolce Genovese & un complemento interessante, assolutamente da provare. Suggerimento: Il segreto del basilico della citta ligure di
Pra, patria del miglior basilico in assoluto, € una leggera concimazione con letame di cavallo. Rimuovere regolarmente i germogli, per modellare una pianta ben ramificata
e cespugliosa. Si sconsiglia decisamente |'essiccazione delle foglie, perché perderebbero il loro aroma molto rapidamente. Anche il congelamento non & raccomandato,
perché le foglie scongelandosi diventano molto molli. Posizione naturale: La zona di diffusione naturale del basilico si trova nell'Africa tropicale e in Asia, oggi € diffuso in
tutto il Mediterraneo. 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 - slatki Genovese bosiljak
o Ocimum basilicum
Miris ljeta i mediteranske kuhinje

Aromaticni bosiljak jedna je od kraljevskih biljaka kuhinje. Njegovi tamnozeleni, lu¢ni listovi imaju pikantnu i prepoznatljivu aromu, mirisnu na jasmin, sladic¢ i
limun. Osobito su mirisom karakteristicna jela iz talijanske pokrajine Ligurije, a najpoznatija kreacija ove kuhinje je pesto alla genovese. Usput, Basilico
genovese nosi DOP pecat (DOP = di origine protected) zasti¢ene oznake izvornosti. Bosiljak je najbolje brati dok je jo$ sitnolistan. Tada mu je okus
najintenzivniji. Bosiljak je kulinarski sastojak mediteranskih jela i savrSen partner za rajcice, salate i umake. | naravno idealna je za pripremu pesta. Za
pripremu su vam potrebni lagano przZeni pinjoli, bosiljak, parmezan ili vegetarijanska alternativa, maslinovo ulje, reZnjevi ¢eSnjaka i malo soli. Sastojke
umutiti mikserom dok se lagano ne zapjene i umijesati u tople rezance. Ukusno! Slatki Genovese bosiljak takoder je zanimljiv dodatak slatkim desertima i
sorbetima koje svakako morate probati. Savjet: Tajna bosiljka iz ligurskog grada Pra, domovine najboljeg bosiljka ikada, navodno je lagana gnojidba konjskim
gnojem. Redovito uklanjajte vrhove izdanaka kako biste razvili lijepo razgranatu i grmoliku biljku. Usput, ne biste trebali susiti liS¢e, jer tako brzo gube aromu.
Zamrzavanje se takoder ne preporucuje, jer su listovi nakon odmrzavanja jako ka3asti. Zemlja porijekla: Bosiljak ima svoj prirodni rasprostranjenost u
tropskoj Africi i Aziji, a sada se moZe nadi u cijeloj mediteranskoj regiji. UspjeSan uzgoj: Uzgoj je najbolje provoditi na sun¢anom 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 &titi tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava
stvaranje plijesni na tlu. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo na 20 do 25°C. OdrZavajte povrSinu tla vlaznom (npr. rasprSivatem vode), ali ne
mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se nakon dva do 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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- BIOLOGISKI - saldais DZenoves baziliks

Ocimum basilicum
- Vasaras un Vidusjaras virtuves smarza
Aromatiskais baziliks ir viens no lielakajiem virtuves garSaugiem. Tas tumsi zalajam, izliektajam lapam ir pikants un raksturigs aromats, kas smarzo ar
jasminu, lakricu un citronu. It Tpasi &dieni no Italijas provinces Ligarijas ir raksturigi ar savu aromatu un slavenakais $is virtuves darinajums ir pesto alla
genovese. Starp citu, uz Basilico genovese ir aizsargata cilmes vietas nosaukuma DOP zZimogs (DOP = di origine protected). Vislabak baziliku plakt, kad tas vél
mazlapu. Tad ta gar3a ir visintensivaka. Baziliks ir Vidusjaras regiona édienu kulinarijas sastavdala un ideéals partneris tomatiem, salatiem un mércém. Un,
protams, tas ir ideali piemérots pesto pagatavosanai. Lai pagatavotu, nepiecieSami viegli grauzdéti prieZu rieksti, baziliks, parmezana siers vai vegetara
alternativa, olivella, kiploka daivinas un nedaudz sals. Sastavdalas saku| mikserT [1dz vieglam putam un iemaisa siltajas nddelés. Garsigi! Saldais DZenoves
baziliks ir art interesanta piedeva saldajiem desertiem un sorbetiem, ko noteikti vajadzétu izméginat. Padoms: Bazilika noslépums no Ligarijas pilsétas Pra,
kur ir bijis visu laiku labakais baziliks, ir viegla méslo3ana ar zirgu mésliem. Regulari nonemiet dzinumu galus, lai izaugtu skaisti sazarots un kupls augs. Starp
citu, lapas nevajadzétu Zaveét, jo tas tik atri zaudé savu aromatu. Nav ieteicams arT sasaldét, jo lapas péc atkauséSanas ir |oti mikstas. Dabiska vieta: Bazilika
dabiskais areals ir tropiskaja Afrika un Azija, un tagad to var atrast visa Vidusjaras regiona. Veiksmiga audzé$ana: 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 pel&juma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta temperatara 20 I1dz 25°C. Uzturiet augsnes virsmu
mitru (piemé&ram, ar ddens smidzinataju), bet ne mitru. Atkartba no augSanas temperataras pirmie stadi paradas péc divam Iidz piecam nedélam. Telpas
audzétos 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 aprape: 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 - saldusis Genovese bazilikas
- Ocimum basilicum
Vasaros ir VidurZemio juros virtuvés kvapas

Aromatingas bazilikas yra viena is karalisSkyjy virtuvés Zoleliy. Jo tamsiai Zali, iSlenkti lapai turi aStry ir savitg aromata, kvepia jazminais, saldymedZiais ir citrina.
Ypac savo kvapu pasiZzymi patiekalai i$ Italijos provincijos Ligarijos, o garsiausias Sios virtuvés karinys yra pesto alla genovese. Beje, Basilico genovese turi
saugomos kilmés vietos nuorodos DOP antspaudg (DOP = di origine protected). Geriausia bazilikg skinti, kai jis dar mazalapis. Tada jo skonis yra pats
intensyviausias. Bazilikas yra Vidurzemio jaros regiono patiekaly kulinarinis ingredientas ir puikus pomidory, saloty ir padazy partneris. Ir, Zinoma, jis puikiai
tinka pesto gamybai. ParuoSimui reikia lengvai skrudinty pusies rieSuty, baziliko, parmezano sdrio arba vegetarisko alternatyvos, alyvuogiy aliejaus, ¢esnako
skilteliy ir trupucio druskos. Ingredientus plakite mikseriu iki lengvy puty ir jmaisykite j Siltus makaronus. Skanus! Saldusis Genovese bazilikas taip pat yra
jdomus saldziyjy deserty ir Serbety priedas, kurj tikrai turétuméte paragauti. Patarimas: Baziliko i$ LigQrijos Pra miestelio, kuriame auga visy laiky geriausias
bazilikas, paslaptis yra lengvas treSimas arkliy méslu. Reguliariai nuimkite Ggliy galiukus, kad iSaugty graZiai Sakotas ir kriminis augalas. Beje, nereikéty
diovinti lapy, nes jie taip greitai praranda aromata. Saldyti taip pat nerekomenduojama, nes po atsildymo lapai bana labai purds. Natdrali vieta: Nataralus
baziliko paplitimas yra atograzy Afrikoje ir Azijoje, o dabar jy galima rasti visame VidurZzemio jaros regione. Sékmingas auginimas: Geriausia auginti
saulétoje vietoje nuo vasario mén. Sékla yra lengvas daigiklis. 13barstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba ekologisky Zoleliy dirvoZzemio ir séklas
lengvai paspauskite. Kultliros indg uZzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo isdZiGvimo. 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 Slapia. Priklausomai nuo augimo temperataros, pirmieji daigai pasirodo po dviejy - penkiy savaiciy. Patalpoje auginamus
augalus su visu Sakny gumuliu galima persodinti j laukg nuo geguzés ménesio, kai nebereikia tikétis naktiniy 3alny. Geriausia vieta: Augalas mégsta saule,
Siluma ir nuo véjo apsaugotg vieta, kad visidkai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZidira: Visada laikykite Zeme Siek tiek drégng, bet ne Slapia. Laistykite, kai
tik vir§utinis dirvoZemio sluoksnis i¥dZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy trg8omis netreskite visai arba tik nestipriai. Ziema: Kitais metais sékite dar karta.

ORGANIKU - Habaq Genovez Helu
Ocimum basilicum
Ir-riha tas-sajf u tal-k¢ina Mediterranja

likorizja u I-lumi. Specjalment il-platti mill-provin¢ja Taljana tal-Liguria huma kkaratterizzati mill-fwieha taghha u I-aktar holgien famuz ta 'din il-k¢ina huwa I-
pesto alla genovese. Inc¢identalment, il-Basilico genovese ghandu s-sigill DOP (DOP = di origine protected) tad-denominazzjoni protetta tal-origini. L-ahjar huwa
li tagbad il-habaq meta jkun ghadu bil-weraq zghir. Imbaghad it-toghma taghha hija l-aktar intensa. ll-habaq huwa I-ingredjent kulinari ghal platti Mediterranji u
s-sieheb perfett ghat-tadam, insalata u zlazi. U ovvjament huwa ideali biex isir il-pesto. Biex tipprepara ghandek bzonn arznu hafif inkaljat, habag, gobon
Parmesan jew alternattiva vegetarjana, zejt taz-zebbuga, sinniet tat-tewm u ftit melh. Habbat l-ingredjenti f'mixer sakemm ikunu ftit raghwa u hallat fit-taljarini
shun. Delicious! [-habaq helu Genovese huwa wkoll Zieda interessanti ghad-dezerti u s-sorbetti helwin li zgur ghandek tipprova. Tip: Is-sigriet tal-habaq mill-belt
ta’ Pra Ligurjana, id-dar tal-aqwa habaq li qatt sar, jinghad li huwa fertilizzazzjoni hafifa bid-demel taz-zwiemel. Nehhi regolarment il-ponot tar-rimjiet biex
tikber pjanta sabiha ramifikata u bushy. Mill-mod, m'ghandekx nixxef il-weragq, peress li jitilfu I-aroma taghhom dagshekk malajr. L-iffrizar mhuwiex
irrakkomandat ukoll, peress li -weraq huma mossi hafna wara li jinhall. Post naturali: [-habaq ghandu I-firxa naturali tieghu fl-Afrika tropikali u fl-Asja u issa
jista 'jinstab fir-regjun tal-Mediterran kollu. Kultivazzjoni b'success: ll-kultivazzjoni ssir I-ahjar fpost xemxi gewwa minn Frar. I1z-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, i 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 |-bastiment tal-kultura gawwi u shun 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-boc¢a ta 'l-gheruq
kollu minn Mejju, meta ma jkunx mistenni aktar glata bil-lejl. L-ahjar post: L-impjant ihobb ix-xemyx, is-shana u post kenn mir-rih biex jizviluppa bis-shih I-
aroma tieghu. Kura ottimali: Dejjem zomm il-hamrija kemmxejn niedja izda mhux imxarrba. Ilma 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.

[ Bio - Zoete Genovese Basilicum
Ocimum basilicum
L De geur van zomerse en mediterrane gerechten

De aromatische basilicum is een van de koninklijke kruiden in de keuken. De donkergroene, bolle bladeren hebben een kruidig en onmiskenbaar aroma en geur van
jasmijn, zoethout en citroen. Vooral de gerechten uit de Italiaanse provincie Ligurié kenmerken zich door hun geur en de bekendste creatie van deze keuken is de
pesto alla genovese. Overigens draagt de Basilico genovese het DOP-zegel (DOP = di origine protetta) van de beschermde oorsprongsbenaming. Basilicum kun je het
beste plukken als deze nog kleinbladig is. Dan is de smaak het meest intens. Basilicum is het culinaire ingrediént voor mediterrane gerechten en de perfecte partner
voor tomaten, salades en sauzen. En natuurlijk is het geweldig om pesto van te maken. Voor de bereiding heb je licht geroosterde pijnboompitten, basilicum,
Parmezaanse kaas of een vegetarisch alternatief nodig, olijfolie, knoflookteentjes en een beetje zout. Klop de ingrediénten lichtjes in een blender en meng met
warme pasta. Heerlijk! De Sweet Genovese basilicum is ook een interessante toevoeging bij zoete desserts en sorbets die je zeker moet proberen. Tip: Het geheim
van de basilicum uit de Ligurische stad Pra, de thuisbasis van de beste basilicum die er is, zou een lichte bemesting met paardenmest moeten zijn. Verwijder
regelmatig de scheutuiteinden om een mooi vertakte en bossige plant te krijgen. Je moet de bladeren overigens niet drogen, omdat ze hun aroma zo snel verliezen.
Invriezen wordt ook niet aanbevolen, omdat de bladeren na het ontdooien erg papperig zijn. Natuurlijke locatie: Basilicum heeft zijn natuurlijke
verspreidingsgebied in tropisch Afrika en Azié en is tegenwoordig in het hele Middellandse Zeegebied te vinden. 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 - Sat genovesisk basilikum
Ocimum basilicum
Duften av sommer- og middelhavsmat

Den aromatiske basilikum er en av kjgkkenets kongeurter. De merkegrgnne, buede bladene har en krydret og karakteristisk aroma, dufter med sjasmin,
lakris og sitron. Spesielt rettene fra den italienske provinsen Liguria er preget av sin duft og den mest kjente kreasjonen av dette kjokkenet er pesto alla
genovese. Basilico genovese barer for evrig DOP-seglet (DOP = di origine protected) for den beskyttede opprinnelsesbetegnelsen. Det er best & plukke
basilikum nar den fortsatt er smabladet. Da er smaken pa sitt mest intense. Basilikum er den kulinariske ingrediensen til middelhavsretter og den perfekte
partneren til tomater, salat og sauser. Og selvfalgelig er den ideell for a lage pesto. For & tilberede trenger du lett ristede pinjekjerner, basilikum,
parmesanost eller et vegetarisk alternativ, olivenolje, hvitloksfedd og litt salt. Pisk ingrediensene i en mikser til lett skummende og bland inn i de varme
nudlene. Nydelig! Set Genovese basilikum er ogsa et interessant tillegg til sgte desserter og sorbeter som du definitivt ber preve. Tips: Hemmeligheten bak
basilikumen fra den liguriske byen Pra, hjemmet til tidenes beste basilikum, sies & veere en lett gjedsling med hestegjgdsel. Fjern skuddspissene regelmessig
for & fa en vakkert forgrenet og buskete plante. Du ber forresten ikke terke bladene, da de mister aromaen sé raskt. Frysing anbefales heller ikke, da bladene
er veldig grotaktige etter tining. Naturlig beliggenhet: Basilikum har sitt naturlige utbredelsesomrade i tropisk Afrika og Asia og kan na finnes i hele
Middelhavsregionen. Vellykket dyrking: Dyrking gjgres best pa et solrikt sted innenders fra februar. Froet er et lett spiremiddel. Spred freene pa fuktig
kokosngttsubstrat eller organisk urtejord og press fraene lett. 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 bakken. Plasser kulturkaret lyst og varmt ved 20 til 25 °
Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannspreayte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de farste frgplantene etter to til fem uker.
Planter dyrket innenders kan transplanteres utenders 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 & fullt utvikle aromaen. Optimal omsorg: Hold alltid jorden litt fuktig, men ikke vat. Vann sa snart det
gverste jordlaget har torket. Ikke gjadsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren: Sa igjen aret etter.

Bio - Stodka Bazylia Genovese

- Ocimum basilicum

Zapach letniej i Srodziemnomorskiej kuchni
Aromatyczna Basil Genovese jest jednym z najlepszych ziét kulinarnych. Jego zakrzywione, ciemnozielone liscie majg charakterystyczny aromat i zapach jasminu,
lukrecji i cytryny. Szczegdlnie wiele potraw wioskiej prowincji Liguria charakteryzuje sie tym zapachem, z ktérych najstynniejszym jest ,pesto alla genovese”. Poza
tym ,Basilico genovese” posiada wtoskie oznaczenie DOP (chroniona nazwa pochodzenia). Bazylie najlepiej zbiera¢, gdy jest jeszcze drobnolistna - wtedy smak jest
najsilniejszy. Bazylia jest idealnym sktadnikiem dan $rédziemnomorskich i dobrze komponuje sie z pomidorami, satatkami i dressingami. Oczywiscie jest rowniez
idealny do robienia pesto. Do tego potrzebne sg lekko prazone orzeszki pinii, bazylia, parmezan (lub jakis$ wegetarianski substytut), oliwa z oliwek, zabki czosnku i
troche soli. Sktadniki miksujemy do uzyskania kremowej konsystencji i dodajemy na ciepty makaron - pysznie! Basil Sweet Genovese to takze ciekawy dodatek do
deseréw i sorbetéw, ktére warto kiedys sprobowac. Dobra wskazéwka: sekret bazylii uprawianej w liguryjskim miescie Pra - ktére jest domem najlepszej bazylii - to
skromne nawozenie konskimi odchodami. Regularnie zdejmuj koricédwki, aby uprawiac tadna krzewiastg i krzaczastg rosline. Nie nalezy tez suszy¢ lisci po zbiorze,
poniewaz szybko tracg one swoj smak. Nie zaleca sie réwniez zamrazania ziota, poniewaz po rozmrozeniu liscie bedg miekkie. Naturalne potozenie: Naturalny
zasieg bazylii to tropikalna Afryka i Azja. Obecnie mozna go znalez¢ w catym regionie Morza Srédziemnego. 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 przezroczysta folig, aby gleba nie wysychata, ale nie zapomnij zrobi¢ dziur w
przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzieh na okoto 2 godziny. W ten sposéb unikniesz tworzenia sie ple$ni na komposcie doniczkowym. Umie$¢
pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i utrzymuj powierzchnie ziemi w stanie wilgotnym, ale nie mokrym
(najlepiej za pomoca rozpylacza wodnego). W zaleznos$ci od temperatury rozmnazania pierwsze sadzonki wyrosng po dwéch 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¢ swoj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotna, ale nie mokra. Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gbrna warstwa ziemi.
Rosling nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogéle nie nawozi¢. W zime: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - Manjericdo Genovés Doce
Ocimum basilicum
O aroma do verao e a cozinha mediterranea

O manjericdo aromatico é uma das ervas rei da cozinha. Suas folhas verdes escuras e arqueadas tém um aroma picante e distinto, perfumado com jasmim, alcaguz e
limdo. Especialmente os pratos da provincia italiana da Liguria sdo caracterizados por sua fragrancia e a criagdo mais famosa desta culinaria é o pesto alla genovese.
Alids, o Basilico genovese ostenta o selo DOP (DOP = di origine protected) da denominac&o de origem protegida. E melhor colher o manjericdo quando ainda tem folhas
pequenas. Entdo seu sabor é mais intenso. O manjericdo é o ingrediente culinario dos pratos mediterraneos e o companheiro perfeito para tomates, saladas e molhos.
E, claro, é ideal para fazer pesto. Para preparar, vocé precisa de pinhdes levemente torrados, manjericdo, queijo parmesdo ou uma alternativa vegetariana, azeite,
dentes de alho e um pouco de sal. Bata os ingredientes na batedeira até formar uma espuma leve e misture ao macarrdo quente. Delicioso! O doce manjericdo genovés
também é uma adicdo interessante a sobremesas doces e sorvetes que vocé definitivamente deveria experimentar. Dica: Diz-se que o segredo do manjericdo da cidade
de Pra, na Liguria, lar do melhor manjericdo de todos os tempos, é uma leve fertilizacdo com esterco de cavalo. Remova regularmente as pontas dos brotos para
cultivar uma planta lindamente ramificada e espessa. A propoésito, vocé ndo deve secar as folhas, pois elas perdem o aroma muito rapidamente. O congelamento
também nao é recomendado, pois as folhas ficam muito pastosas apés o descongelamento. Localizagdo natural: O manjericio tem sua distribuico natural na Africa
tropical e na Asia e agora pode ser encontrado em toda a regido do Mediterraneo. 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 formagdo 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 4gua), 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 imido, 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 - Genovez
Ocimum basilicum
Mirosul bucatariei de vara si mediteraneana

Busuiocul aromat este una dintre ierburile regale din bucatarie. Frunzele sale verde inchis, convexe, au o aroma si miros picant si inconfundabil de iasomie, lemn
dulce si lamaie. Mai ales felurile de mancare din provincia italiana Liguria se caracterizeaza prin parfumul sdu, iar cea mai faimoasa creatie a acestei bucatarii este
pesto alla genovese. De altfel, Basilico genovese poarta sigiliul DOP (DOP = di origine protetta) al denumirii de origine protejate. Cel mai bine este sa culegi busuioc
cand este Tnca cu frunze mici. Apoi gustul sdu este cel mai intens. Busuiocul este ingredientul culinar pentru preparatele mediteraneene si partenerul perfect pentru
rosii, salate si sosuri. Si, desigur, este minunat pentru a face pesto. Pentru preparare aveti nevoie de nuci de pin prdjite usor, busuioc, branza parmezana sau o
alternativa vegetariand, ulei de masline, cdtei de usturoi si putina sare. Bateti usor ingredientele intr-un blender si amestecati cu paste calde. Delicios! Busuiocul
Genovese dulci este, de asemenea, un plus interesant pentru deserturile dulci si sorbeturi pe care ar trebui sa le ncercati cu siguranta. Sfat: Secretul busuiocului din
orasul ligurian Pra, casa celui mai bun busuioc existent, ar trebui s fie o fertilizare usoara cu gunoi de grajd. indepartati in mod regulat varfurile pentru a creste o
planta frumos ramificata si stufoasa. Apropo, nu ar trebui sa uscati frunzele, deoarece isi pierd aroma atat de repede. De asemenea, nu este recomandatd
inghetarea, deoarece frunzele sunt foarte moale dupa decongelare. Locatie naturala: Busuiocul are aria sa naturala Tn Africa tropicala si Asia si se gaseste astazi in
intreaga zona mediteraneand. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior din februarie. SSmanta este un germen usor.
Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante organice si apdsati semintele usor. Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara,
pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sa indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru
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 apa), dar nu umeda. In functie de temperatura de cultivare, primii rasaduri apar dupa doua pana la cinci sdptdmani. Plantele cultivate
n casa pot fi mutate cu intreg balotul in aer liber din luna mai, cand inghetul nocturn nu mai este de asteptat. Cea mai buna locatie: Planta iubeste soarele, cdldura
si un loc adapostit 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 ingrasaminte organice pe bazd de plante. Tniarna: Re-seméanati in anul urmator.
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- | Ekologiskt - Sweet Genovese Basilika

Ocimum basilicum
L - Doften av sommar- och medelhavsmat
Den aromatiska basilikan ar en av de kungliga érterna i kdket. Dess morkgrona, konvexa blad har en kryddig och omisskannlig doft och doft av jasmin,
lakrits och citron. Speciellt ratterna fran den italienska provinsen Ligurien kdnnetecknas av dess doft och den mest kdnda skapelsen av detta kok ar pesto
alla genovese. For 6vrigt bar Basilico genovese DOP-tatningen (DOP = di origine protetta) av den skyddade ursprungsbeteckningen. Det ar bast att plocka
basilika nar den fortfarande &r liten. D3 &r dess smak mest intensiv. Basil ar den kulinariska ingrediensen for medelhavsratter och den perfekta partnern
for tomater, sallader och séser. Och naturligtvis ar det bra att gora pesto. For beredning behéver du latt rostade pinjendtter, basilika, parmesanost eller
ett vegetariskt alternativ, olivolja, vitldksklyftor och lite salt. Vispa ingredienserna latt i en mixer och blanda med varm pasta. Utsokt! Sweet Genovese
basilika ar ocksa ett intressant tillskott till sota desserter och sorbet som du definitivt bor prova. Tips: Hemligheten med basilikan frén den liguriska
staden Pra, hem fér den basta basilikan som finns, bor vara en latt befruktning med hastgddsel. Ta regelbundet bort skotttipsen for att odla en snyggt
grenad och buskig vaxt. Forresten bor du inte torka bladen eftersom de forlorar sin arom sé snabbt. Frysning rekommenderas inte heller eftersom
bladen ar mycket grumliga efter upptining. Naturligt lage: Basilika har sitt naturliga utbud i tropiska Afrika och Asien och finns idag i hela
Medelhavsomradet. Framgangsrik odling: Odling gors bast pa en solig plats inomhus fran februari. Fréet ar en latt bakterie. Sprid frona pa fuktigt
kokosnotsubstrat 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 forhindrar 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 forvantas 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 éversta lager har torkat. Godsla inte alls eller bara latt med kompost eller organiska 6rtgddselmedel. Pa vintern: Sa igen aret efter.

BIO - Sladka genovska bazalka
a_ Ocimum basilicum
Vona leta a stredomorskej kuchyne

Aromaticka bazalka je jednou z kralovskych bylin v kuchyni. Jeho tmavozelené, klenuté listy maju korenistl a vyraznd vonu, vonajicu jazminom, sladkym
drievkom a citrénom. Najma jedld z talianskej provincie Liguria su charakteristické svojou vériou a najzndmejSim vytvorom tejto kuchyne je pesto alla genovese.
Mimochodom, Basilico genovese nesie pecat DOP (DOP = di origine protected) chrdneného oznacenia pdvodu. Bazalku je najlepSie zbierat, ked je eSte
drobnolista. Vtedy je jeho chut najintenzivnejsia. Bazalka je kulinarskou ingredienciou pre stredomorské jedla a dokonalym partnerom pre paradajky, Salaty a
omacky. A samozrejme je idedlny na vyrobu pesta. Na pripravu potrebujete jemne oprazené piniové oriesky, bazalku, parmezan alebo vegetariansku
alternativu, olivovy olej, struciky cesnaku a trochu soli. Suroviny vySlahame v mixéri do lahkej peny a vmieSame do teplych rezancov. Vynikajuce! Bazalka Sweet
Genovese je tieZ zaujimavym doplnkom sladkych dezertov a sorbetov, ktoré by ste urcite mali vyskisat. Tip: Tajomstvom bazalky z liglrskeho mesta Pra,
domova najlep3ej bazalky vobec, je vraj lahké hnojenie konskym hnojom. Pravidelne odstranujte konceky vyhonkov, aby vam vyrastla krasne rozvetvend a
hunata rastlina. Mimochodom, listy by ste nemali susit, pretoZe tak rychlo stracaju arému. Neodporulca sa ani mrazenie, pretoZe listy s po rozmrazeni velmi
kadovité. Prirodzena poloha: Bazalka mé svoj prirodzeny areal v tropickej Afrike a Azii a teraz ju moZno néjst v celej oblasti Stredozemného mora. Uspesna
kultivacia: Pestovanie sa najlepSie vykonéava na slne¢nom mieste v interiéri od februdra. Semeno je lahky kli¢i¢. Semend rozsypte na vihky kokosovy substrat
alebo organickd bylinkovl pédu a semend zlahka pritlacte. Kultivaént nddobu prikryte potravinovou féliou, ktoru opatrite otvormi. To chrani pddu pred
vysychanim. Féliu by ste mali odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tri dni. Tym sa zabrani tvorbe plesni na zemi. Kultiva¢n nddobu umiestnite na svetlt a
tepld pri teplote 20 az 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky (napriklad pomocou rozpraSovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé
sadenice objavia po dvoch azZ piatich tyZzdrioch. Rastliny pestované v interiéri mdéZeme presadzat vonku s celym koreriovym balom od méja, ked uz netreba
oCakavat nocny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chrdnené pred vetrom, aby mohla naplno rozvinudt svoju véfiu. Optimalna
starostlivost: P6du udrziavajte vzdy mierne vihky, ale nie mokru. Zalejte hned, ako vrchna vrstva pody vyschne. Nehnojte vobec alebo len jemne kompostom
alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Dal3i rok zasejte.

BIO - sladka genovska bazilika
h Ocimum basilicum
Vonj po poletju in mediteranski kuhinji

Diseca bazilika je eno izmed kraljevih zelis¢ v kuhinji. Njegovi temno zeleni, obokani listi imajo pikantno in znacilno aromo, odiSavljeno po jasminu,
sladkem korenu in limoni. Posebno diSece so jedi iz italijanske pokrajine Ligurije in najbolj znana stvaritev te kuhinje je pesto alla genovese. Mimogrede,
Basilico genovese nosi zig DOP (DOP = di origine protected) zasCitene oznacbe porekla. Baziliko je najbolje nabirati, ko je Se drobnolistna. Takrat je njegov
okus najbolj intenziven. Bazilika je kulinari¢na sestavina sredozemskih jedi in popoln partner paradizniku, solati in omakam. In seveda je idealen za
pripravo pesta. Za pripravo potrebujete rahlo prazene pinjole, baziliko, parmezan ali vegetarijansko alternativo, olivno olje, strok ¢esna in malo soli.
Sestavine z me3alnikom rahlo penasto stepemo in vmeSamo v tople rezance. Slastno! Bazilika Genovese je tudi zanimiv dodatek k sladkim sladicam in
sorbetom, ki jih vsekakor morate poskusiti. Nasvet: Skrivnost bazilike iz ligurskega mesta Pra, domovine najboljSe bazilike vseh ¢asov, naj bi bilo rahlo
gnojenje s konjskim gnojem. Redno odstranjujte vrsicke poganjkov, da zraste lepo razvejana in ko3ata rastlina. Mimogrede, listov ne smete susiti, saj tako
hitro izgubijo aromo. Tudi zamrzovanje ni priporocljivo, saj so listi po odtajanju zelo kasasti. Naravni habitat: Bazilika je naravno razsirjena v tropski
Afriki in Aziji, zdaj pa jo lahko najdemo po vsej sredozemski regiji. Navodila za gojenje: Od februarja je najbolje gojiti na son¢nem 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 izsusitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprecimo
nastanek plesni na tleh. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo na 20 do 25 °C. Povr3ino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim razprsilcem), vendar ne
mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po dveh do petih tednih. Rastline, ki jih gojimo v zaprtih prostorih, lahko od maja, ko ni
vec pri¢akovati 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 - Dulce Genovesa
& Ocimum basilicum
Olor a verano y a cocina mediterranea

La aromatica albahaca es una de las hierbas reales de la cocina. Sus hojas verdes oscuras y arqueadas tienen un aroma especiado e inconfundible y un olor a jazmin,
regalizy limén. Especialmente los platos de la provincia italiana de Liguria se caracterizan por su fragancia y la creacién mas famosa de esta cocina es el pesto alla
genovese . Ademas, el Basilico genovese lleva el sello DOP (DOP = di origine protetta) de la denominacién de origen protegida. Es mejor recoger la albahaca si todavia
tiene hojas pequefias. Entonces su gusto es muy intenso. La albahaca es el ingrediente culinario de los platos mediterraneos y el compafiero perfecto para tomates,
ensaladas y salsas. Y por supuesto es ideal para la produccién de pesto. Para la preparacién se necesitan pifiones ligeramente tostados, albahaca, queso parmesano o
una alternativa vegetariana, aceite de oliva, dientes de ajo y un poco de sal. Batir los ingredientes en una batidora hasta que estén ligeramente espumosos y mezclar con
la pasta caliente. jDelicioso! La albahaca dulce genovesa es también una interesante adicién a los postres dulces y a los sorbetes, que sin duda deberia probar. Consejo:
El secreto de la albahaca de la ciudad de Pra, en Liguria, donde se encuentra la mejor albahaca de todas, se supone que es una fertilizacién ligera con excrementos de
caballo. Retire regularmente las puntas de los brotes para que crezca una planta hermosamente ramificada y tupida. Por cierto, no hay que secar las hojas porque
pierden su aroma muy rapidamente. Tampoco se recomienda la congelacion, ya que las hojas se marchitan después de la descongelacion. Ubicaciéon natural: La
albahaca tiene su habitat natural en el Africa tropical y Asia y se puede encontrar hoy en dia en todo el Mediterraneo. 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 htmeda (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 - Sladka genovska bazalka
h Ocimum basilicum
Vané léta a stredomoiské kuchyné

Aromaticka bazalka je jednou z kralovskych bylinek v kuchyni. Jeho tmavé zelené, klenuté listy maji kofenénou a vyraznou viini, voni po jasminu, Iékofici a
citronu. Zejména pokrmy z italské provincie Ligurie se vyznacuji svou vini a nejznadmé;jsim vytvorem této kuchyné je pesto alla genovese. Mimochodem,
Basilico genovese nese pecet DOP (DOP = di origine protected) chranéného oznaceni pvodu. Bazalku je nejlepsi sbirat, kdy? je je$té drobnolista. Pak je
jeho chut nejintenzivnéjsi. Bazalka je kulindfskou ingredienci pro stfedomorska jidla a dokonalym partnerem pro rajcata, saladty a omacky. A samozfejmé je
idedlni na vyrobu pesta. K pFipravé potfebujete lehce oprazené piniové ofisky, bazalku, parmazan nebo vegetarianskou alternativu, olivovy olej, strouzky
Cesneku a trochu soli. Ingredience vyslehejte v mixéru do lehké pény a vmichejte do teplych nudli. Lahodné! Bazalka Sweet Genovese je také zajimavym
doplrikem sladkych dezertd a sorbetd, které byste rozhodné méli vyzkouset. Tip: Tajemstvim bazalky z ligurského mésta Pra, domova nejlepsi bazalky
vlbec, je pry lehké hnojeni koriskym hnojem. Pravidelné odstranujte Spicky vyhonk(, aby vyrostla krasné rozvétvena a kosata rostlina. Mimochodem, listy
byste neméli susit, protoZe tak rychle ztraceji aroma. Zmrazovani se také nedoporucuje, protoZe listy jsou po rozmrazeni velmi kaSovité. Pfirozena
poloha: Bazalka mé svilj pfirozeny areél v tropické Africe a Asii a nyni ji Ize nalézt v celé oblasti Stredomofi. Usp&3$né péstovani: Péstovani se nejlépe
provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky klici¢. Seminka rozsypte na vihky kokosovy substrat nebo organickou bylinkovou pddu a
semena lehce pfitlacte. Kultivaéni nadobu zakryjte potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani plidu pred vysychanim. Félii byste méli
odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva az tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultivacni nadobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C. UdrZujte
povrch pddy vlhky (napft. rozprasovatem 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 plIné rozvinula své aroma. Optimalni péce: PGdu udrzujte vzdy mirné vihkou, ale ne mokrou. Zalévejte,
jakmile vrchni vrstva ptdy vyschne. Nehnojte viibec nebo jen lehce kompostem nebo organickym bylinkovym hnojivem. V zimé: PFisti rok zasejte znovu.

ORGANIK - Cenevizli Tath Feslegen
C*k Ocimum basilicum
Yaz ve Akdeniz mutfaginin kokusu

Aromatik feslegen, mutfagin kral bitkilerinden biridir. Koyu yesil, kavisli yapraklari, yasemin, meyankoku ve limon kokulu, baharatl ve kendine 6zgu bir
aromaya sahiptir. Ozellikle italya'nin Liguria bdlgesinden gelen yemekler, kokulart ile karakterize edilir ve bu mutfagin en Gnli eseri pesto alla genovese'dir.
Bu arada, Basilico genovese, korunan mense taniminin DOP muhrini (DOP = di orijin korumali) tasir. Henuiz kiicuk yaprakliyken feslegen toplamak en
iyisidir. O zaman tadi en yogun halindedir. Feslegen, Akdeniz yemeklerinin mutfak malzemesidir ve domates, salata ve soslar icin mikemmel bir ortaktir. Ve
tabii ki pesto yapmak icin idealdir. Hazirlamak igin hafif kavrulmus cam fistig, feslegen, Parmesan peyniri veya vejetaryen bir alternatif, zeytinyag|, dis
sarimsak ve biraz tuza ihtiyaciniz var. Malzemeleri hafifce kdpUrene kadar bir karistiricida ¢irpin ve sicak eristelere karistirin. Lezzetli! Tath Ceneviz reyhani da
mutlaka denemeniz gereken tatli tathlar ve serbetler icin ilging bir ektir. ipucu: Simdiye kadarki en iyi feslegenin anavatani olan Ligurya'nin Pra kasabasindan
gelen feslegenin sirrinin, at glbresi ile hafif bir glibreleme oldugu séyleniyor. Glzel dalli ve gur bir bitki yetistirmek icin strgin uglarini dizenli olarak ¢ikarin.
Bu arada, aromalarini ok cabuk kaybettikleri i¢in yapraklari kurutmamalisiniz. CézuldUkten sonra yapraklar ¢ok lapa oldugu icin dondurmak da tavsiye
edilmez. Dogal konum: Feslegenin dogal aralig tropikal Afrika ve Asya'dadir ve artik Akdeniz bélgesinde bulunabilir. Bagarili yetigtirme: 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. Kilttr kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila
U¢ glinde bir 2 saat ¢cikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu énler. Kalttr kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye yerlestirin. Toprak yizeyini nemli
tutun (érn. su plskarticd ile) ancak islak tutmayin. Blyime 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 glinesi, sicakligl ve riizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Toprag daima hafif nemli tutun, ancak islak tutmayin. Topragin
Ust tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel glibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az giibreleyin. Kisin: Ertesi yil tekrar ekin.

[ BIO - Edes genovai bazsalikom
Ocimum basilicum
B A nysr és a mediterran konyha illata

Az aromas bazsalikom a konyha egyik kiraly fliszernévénye. S6tétzold, ivben ivel levelei fliszeres, jellegzetes illatlak, jazmin,
édesgyokér és citrom illatuak. Kiléndsen az olasz Liguria tartomany ételeit jellemzi illata, és ennek a konyhanak a leghiresebb
alkotasa a pesto alla genovese. A Basilico genovese egyébként az oltalom alatt all6 eredetmegjel6lés DOP pecsétjét (DOP = di
origine protected) viseli. Természetes elhelyezkedés: A bazsalikom természetes elterjedési teriilete Afrikdban és Azsidban
talalhato, és ma mar az egész Foldkozi-tenger térségében megtalalhaté. Sikeres termesztés: Februartél zart térben a legjobb
a termesztés. A mag konny( csirazé. Szorja szét a magokat nedves kdkuszdié-aljzaton vagy szerves gydgynovénytalajra, és
enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztéfoliaval, amelyet lyukakkal 14t el. Ez megvédi a talajt a
kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz6dést a talajon. Helyezze a
tenyésztéedényt vilagosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetez6vel), de ne nedvesen. A
novekedési hdmérséklettdl figgben az elsd palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A zart térben termesztett ndvényeket
majustol a teljes gydkérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor mar nem kell éjszakai fagyra szamitani. A legjobb hely: A
novény szereti a napot, a meleget és a széltdl védett helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat. Optimalis gondozas: Mindig
tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ontézzik, amint a talaj felsé rétege megszaradt. Komposzttal vagy szerves
novényi mltragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén trdgydzzon. Télen: A kovetkezd évben vesd Ujra.
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