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BNO - YepBeH 6ocnnek

- Ocimum basilicum
BKyCHa fleKopaLus C UHTEH3UBHa Urpa Ha LiBeToBe

ApOMaTHUAT Bocunek e efHa OT KPanckmte 6BUNKK B KyXHATa. VI3BUTUTe My IMCTa MMAT NMKAHTEH U OTIVYMTENeH apoMaT, yXaeLl, Ha KacMUH, CNabk KOPeH 1 JIMOH.
OcobeHo ACTUATa OT MTanMaHckaTa NPOBUHLMS JINryprs ce xapakTepmsunpaT C apomaTa Cv 1 Haii-M3BeCcTHOTO TBOPEHMe Ha Tasu KyxHsi e nectoTo alla Genovese.
TpaanLMOHHO ce NpaBu CbC 3e/1eH 6ocnnek [pkeHoBe3e, HO e MOAXOASLLA U KyNTuBMpaHaTa dopMa Ha YepBeHus 6ocunek. OcBeH TOBa McTaTa Ha YepBeHKs bocunek ca
LBeTHa yKpaca Ha Bcsika unHus. Haii-aobpe e ja bepete 6ocuneka, AOKaTo e olle ApebHONNCTeH. Torasa BKYCbT My € Hali-MHTeH3MBeH. bocnneksbT e KyMHapHa CbCTaBka
3a CpeAn3eMHOMOPCKM ACTVS 1 nAeaneH NapTHLOP 3a AOMaTw, canata 1 cocose. M pasbupa ce e njgeaneH 3a NPUroTBAHe Ha NecTo. 3a NPUroTBAHETO B Ca HEOOXOAMMU
NIeKo 3aneyeHn KeApoBu AKN, 6ocuiek, NapMe3aH UV BereTapnaHcka anTepHaT1Ba, 3eXTUH, CKUIVAKN YeCbH 1 Masnko conl. Pa3buiiTe cbCcTaBkuTe B MUKCEp A0 N1eKa
NsHa 1 rn cMeceTe B Tonnata topka. MHoro BkyceH! bocuneksT [keHoBe3e CbLLO e MHTepecHa AobaBKa KbM CNajKu AecepTu 1 copbeTa, KOUTO HenpeMeHHo Tpsbea Aa
onuTate. CbBeT: TBbPAM Ce, Ye TallHaTa Ha 6ocuneka oT nUrypuiickms rpag Mpa, JOMbT Ha Hall-06prs bocunek HAKOra, e 1eKo TOPeHe C KOHCKM Top. PeloBHO
npemaxsariTe BbPXOBeTe Ha U3AbHKINTE, 3a fja OTr/1eAate KpacMBo PaskNOHEHO 1 XPacTOBUAHO pacTeHve. Mexay ApyroTo, He TpsibBa Ja n3cyllaBaTe incTaTa, Thil KaTo Te
rybsT apomara cv Tonkosa 6bp30. 3ampassBaHeTo CbLUO He ce MPenopbYBa, Thid KaTo McTaTa ca MHOrO Kallasu cie pasmpasasaHe. EcTecTBeHO MecTonosioXkeHue:
bBocunekbT MMa CBOS ecTecTBeH apean B Tponunyecka Appurika 1 Ans 1 cera Moxe a ce HaMepw B LieINsi CPeAn3eMHOMOPCKM PErvioH. YCNeLHo oTrnexaaHe:
KynTrBrpaHeToO ce 13BbPLUBA Hali-406pe Ha CMbHYEBO MSACTO Ha 3akpuTo oT deBpyapu. CeMeTo e ek NOKBbAHMK. Pa3npbCcHeTe ceMeHaTa BbpXy BaXeH KOKOCOB
cybCTpaT nnm opraHnyHa 6r1KoBa NoYBa W 1eko HaTUCHeTe cemMeHaTa. MokpuiiTe Cbaa € KynTypa ¢ AOMaKMHCKO GONNO, KOETO CTe OCUTYPUAN C Aynku. ToBa Npejnassa
nousaTa oOT u3cyLlaBaHe. TpsbBa Aa oTcTpaHsaBaTe GpONMOTO 3a 2 Yaca Ha BCeku ABa A0 Tpu AHW. ToBa NpejoTBpaTsBa 06pasyBaHeTo Ha Myxb/ Mo 3emsTa. lMocTaBeTe
CbAa C KynTypa Ha ceeTno 1 Tornno npu 20 go 25° no Liensuii. MoagbpxariTe NOBbPXHOCTTA Ha MoYBaTa BAaXHa (Hanp. ¢ mpbckayka 3a BoAa), HO He Mokpa. B 3aBucrmoct
OT TemnepaTypaTa Ha OTr/IeXjaHe MbpBUTE pPa3caj ce NoaBaBaT Clej 4Be 40 NeT ceaMuLn. PacTeHnsTa, oTraeXaaHn Ha 3aKpUTO, MOraT Aa 6baT TPAHCMNaHTUPaHN Ha
OTKPUTO C LifinaTa kKopeHoBa Torka OT Maii, Korato Beye He ce o4aksa HOLHa ciaHa. Haii-A06poTo MecTononoXeHune: PacTeHeTo 06v4a CbHLE, TOMNANHA U 3aLlUMTeHo
OT BATBP MSCTO, 33 Aa Pa3BMe MbAHOLEHHO apoMaTa c1. OnTUMasHa rpma: BuHaru nogabpxaiiTe nousaTa 1eko BAaxHa, HO He Mokpa. [MonnBaiiTe BegHara LLOM
FOPHUAT CNOli Ha NoYBaTa U3CbXHe. He TopeTe 1306LL0 1AM CaMo 1eko C KOMMOCT UK opraHnyeH 6unkos Top. lpes 3MmaTa: 3aceliTe 0THOBO Ha C/leABaLLaTa roAnHa.

- - BIO - Red basilikum

- - Ocimum basilicum

Laekker dekoration med et intensivt farvespil
Den aromatiske basilikum er en af kekkenets kongeurter. Dens 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 kgkken er pesto alla Genovese.
Traditionelt er den lavet med gren genovesisk basilikum, men den dyrkede form for red basilikum er ogsa velegnet. Derudover er bladene af den rede
basilikum en farverig dekoration pa hver tallerken. 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 hvidlag og lidt salt. Pisk
ingredienserne i en reremaskine, indtil de er let skummende og bland i de varme nudler. Laekker! 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 veere en let gadskning med hestegadning. Fjern jeevnligt skudspidserne for at fa en smukt forgrenet og busket plante. | gvrigt skal du ikke
terre bladene, da de sa hurtigt mister deres aroma. Frysning kan heller ikke anbefales, da bladene er meget gradede efter optgning. Naturlig beliggenhed:
Basilikum har sit naturlige udbredelsesomrade i tropisk Afrika og Asien og kan nu findes i hele Middelhavsomradet. Succesfuld dyrkning: Dyrkning foregar
bedst pa et solrigt sted indenders fra februar. Frget 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 farste 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 lae 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. Gad slet ikke eller
kun let med kompost eller organisk naturgedning. Om vinteren: Sa igen aret efter.

BIO - Rotes Basilikum
Ocimum basilicum
Leckere Dekoration mit intensivem Farbenspiel

Das aromatische Basilikum ist eines der Konigskrauter der Kuche. Seine 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. Traditionell wird es mit griinem Basilikum Genovese hergestellt, aber auch die Zuchtform des Roten Basilikums ist dafiir geeignet. Zudem sind die
Blatter des Roten Basilikums eine farbintensive Dekoration auf jedem Teller. Am besten pfliicken 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 naturlich ist es ideal fir die
Herstellung von Pesto. Zur Zubereitung benétigen Sie leicht angerdstet Pinienkerne, Basilikum, Parmesankése oder eine vegetarische Alternative, Olivendl,
Knoblauchzehen sowie etwas Salz. Die Zutaten in einem Mixer leicht schaumig schlagen und unter warme Nudeln mengen. Kostlich! Auch fir siRe Desserts und Sorbets
ist das Basilikum Genovese eine interessante Ergdnzung, die Sie unbedingt einmal ausprobieren sollten. Tipp: Das Geheimnis des Basilikums aus der ligurischen Stadt
Pra, der Heimat des besten Basilikums Uberhaupt, soll Ubrigens eine leichte Dingung mit Pferdeapfeln sein. Entfernen Sie regelmaRig die Triebspitzen, um eine schon
verzweigte und buschige Pflanze zu ziehen. Trocknen sollten Sie die Blatter Gbrigens nicht, da sie so schnell ihr Aroma verlieren. Auch Einfrieren ist nicht empfehlenswert,
da die Blatter nach dem Auftauen sehr matschig sind. Naturstandort: Basilikum hat sein natirliches 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 driicken Sie die Samen leicht an. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit
Lochern 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 Wasserspriiher), aber nicht nass.
Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die ersten Samlinge nach zwei bis finf 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 fir die Pflanze zu vermeiden. Standort: Die Pflanze liebt Sonne, Warme und
einen windgeschutzten 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. Dingen Sie gar nicht oder nur leicht mit Kompost oder BIO Krauterdinger. Im Winter: Sden Sie im Folgejahr neu aus.

N L7 Organic - Basil Red
Ocimum basilicum

1S Tasty garnish with an intense play of colour

The aromatic Red Basil is one of the supreme culinary herbs. Its curved leaves possess a spicy and distinctive aroma and smell of jasmine, liquorice and lemon.
Particularly, many dishes in the Italian province Liguria are characterized by this scent, with the most famous one being the “pesto alla genovese”. Traditionally, this dish
is prepared using the green Basil Genovese. However, the cultivated variety Red Basil is suited for that as well. Besides, the leaves of the Red Basil make a colourful
garnish on every plate. 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! Red Basil 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: Tropical Africa and Asia are the natural range of basil, and 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 - punane basiilik
- Ocimum basilicum

Maitsev kaunistus intensiivse varvideméanguga

Aromaatne basiilik on Uks k66gi kuninglikest maitsetaimedest. Selle kaarduvatel lehtedel on virtsikas ja iseloomulik aroom, mis on I8hnastatud jasmiini,
lagritsa ja sidruniga. Eriti iseloomustab Itaalia Liguuria provintsi roogasid selle I6hn ja selle kdogi kuulsaim looming on pesto alla Genovese. Traditsiooniliselt
valmistatakse seda rohelise Genovese basiilikuga, kuid sobib ka punase basiiliku kultiveeritud vorm. Lisaks on punase basiiliku lehed varviline kaunistus igal
taldrikul. Basiilikut on k&ige parem korjata siis, kui see on veel vaikeseleheline. Siis on selle maitse k&ige 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 réstitud piiniaseemneid, basiilikut, parmesani juustu v3i taimetoidu alternatiivi, oliiviéli, kiUslauguktint ja veidi soola. Vahusta ained mikseriga kergelt
vahuks ja sega soojade nuudlite hulka. Maitsev! 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
hobusesdnnikuga. Kaunilt hargneva ja p6dsastiku kasvatamiseks eemaldage regulaarselt vérseotsad. 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: Basiiliku looduslik levila on
troopilises Aafrikas ja Aasias ning nutid v8ib 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 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 péeva 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 nddala parast. Toas kasvatatud taimi saab kogu
juurepalliga 6ue siirdada alates maikuust, mil 6kilma enam oodata pole. Parim asukoht: Taim armastab paikest, soojust ja tuulte eest kaitstud kohta, et oma
aroom taielikult vélja tddtada. Optimaalne hooldus: Hoidke muld alati veidi niiske, kuid mitte mérg. Kasta niipea, kui pealmine mullakiht on kuivanud. Ara
vaeta Uldse v&i ainult kergelt komposti v8i orgaanilise taimse vaetisega. Talvel: Kilva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - Punainen basilika
Ocimum basilicum
Herkullinen sisustus intensiivisella varien leikilla

Aromaattinen basilika on yksi keittion kuninkaallisista yrteista. Sen kaarevilla lehdilla on mausteinen ja omaleimainen tuoksu, jasmiinilla, lakritsilla ja sitruunalla.
Erityisesti Italian Ligurian maakunnan ruoille on ominaista sen tuoksu, ja tdman keittién tunnetuin luomus on pesto alla Genovese. Perinteisesti se on valmistettu
vihreasta Genovese basilikasta, mutta myds punaisen basilikan viljelty muoto sopii. Lisaksi punaisen basilikan lehdet ovat varikas koriste joka lautasella. Basilika on
parasta poimia, kun se on viela 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, oliividljya, valkosipulinkynsia ja hieman suolaa. Vatkaa ainekset tehosekoittimessa
kevyesti vaahdoksi ja sekoita ldmpimien nuudeleiden joukkoon. Herkullinen! Genovese basilika on my&s mielenkiintoinen lisa 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 versonkérjet saannéllisesti, jotta kasvaa kauniisti haarautunut ja tuuhea kasvi. Muuten, sinun ei
pida kuivata lehtia, koska ne menettavat arominsa niin nopeasti. Pakastamista ei myoskaan suositella, koska lehdet ovat sulatuksen jalkeen hyvin tahmeita.
Luonnollinen sijainti: Basilikan luonnollinen levinneisyysalue on trooppisessa Afrikassa ja Aasiassa, ja sita 18ytyy nyt kaikkialta Valimeren alueelta. Onnistunut
viljely: Viljely on parasta tehda aurinkoisella paikalla sisatiloissa helmikuusta alkaen. Siemen on kevyt itda. Sirottele siemenet kostealle kookossubstraatille tai
luomuyrttimaalle ja paina siemenia kevyesti. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tdma suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi
kahden tai kolmen paivan valein. Tama estdd homeen muodostumisen maahan. Aseta viljelyastia kirkkaaksi ja lampimaksi 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 yépakkasia ei enada ole odotettavissa. Paras sijainti: Kasvi rakastaa aurinkoa, lampda ja
tuulelta suojattua paikkaa kehittaakseen taysin aromiaan. Optimaalinen hoito: Pida 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 - Pourpre
Ocimum basilicum
Décoration délicieuse avec un jeu de couleurs intense

Le basilic aromatique est I'une des herbes royales de la cuisine. Ses feuilles 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 célebre de cette cuisine est le pesto alla genovese. Traditionnellement, il est
fabriqué avec du basilic vert génois, mais la variété rouge du basilic est aussi adaptée pour sa préparation. De plus, les feuilles du basilic rouge sont une décoration colorées
sur tout plat. Il est mieux de cueillir le basilic est lorsque ses feuilles sont encore petites, car c'est la que son goQt 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 légérement 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
légérement mousseux dans un mixeur et mélangez avec des nouilles chaudes. Délicieux ! Le basilic pourpre 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
aréme tres 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 aréme. Soins optimaux: Gardez toujours le terreau légérement humide, mais pas mouillé. Arrosez dés que la couche supérieure de terreau se desseche.
N'engraissez pas du tout ou engraissez un petit peu avec du compost ou avec de I'engrais pour plantes aromatiques. En hiver: Resemez |'année suivante.

BIOAOTIKO - KOKKLvoG BaolALkog

Ocimum basilicum

I\axtaptotr] SLGKOGMI]O'I] ME EvVTOvO TEGI.XVLSI. XPWHATWYV

O apWHATIKOG BacL)\LKoc elvat éva and ta chn)\u«l Botava ™mg kougivag. Ta tofwtd <pu}\)\a TOU £X0UV €va TIKAVTLKO KaL SLAKPLTLKO apwpa HE dpwpa yLaoepL yAukoptla Kat
Aepdvt. ELSikd ta mdra anod Y LTAALKN enapxm ™G Atyoupiag xapaktnpifovtat and To dpwpd Tou Kat N Lo SLaoqpq 5r]pLoupch1 autng tng kouZivag eival to pesto alla
Genovese. I'Iapaéiocnam (PTLAYVETAL PE TIPAGLVO BaolJ\LKo Genovese, AMA tatptadet kat n Ka)\)\Lepyoupevr] pop(pr] TOU KOKKLVOU BactAtkol. ETiLAEov, Ta PUANA TOU KOKKLVOU
Bao\koU glval pLa TToAUxXpwin SLaKoopnon o€ kaBe TiLdro. Kad eivat va padevete tov BuoL)xLKo otav elvat akdpa PkpOPUAOG. TOTE N ysuon Tou glvat otnv Lo évtovn. O
BAotAtkoG €ivat TO YAOTPOVOHLKG GUCTATIKO YLa T ECOYELOKA TILATA KAl O TEAELOG GUVEPYATNG YLa VTOHATEG, COAGTEG KAt GAATGEG. Kalt uGLKA Efval LEaVLKO yia TV TIAPAsKEUN
TéoTo. [a tnv Tipostolpacia xpsLa{sots €AaPPA KaBoupSLOPEVO KOUKOUVAPL, BuoL)\LKo Tupl Tappedava ) gla XopTopayLkr) EVOANAKTLKY, EAALOAASO, OKEALSEG OKOPSO Kat Alyo
OAQTL. XTUTTAPE Ta UALKA 0TO Piep péxpL va appatéPouv eEhappd Kat avakateVoupe ota {eotd vouvtAg. Nootipo! O Baotkdg Genovese glval emtiong pLa evdlagépouoa
TIPOCONKN Og YAUKA ETILEOPTILA KaL ooppns’ TIoU npéna OTIWOSATIOTE VA SOKLPACETE. ZupBouN’] To JUOTLKO TOU Buol)\LKOL'J amd tnv OAN Pra g Atyouplag, tnv nutpi&l Tou
KAAUTEPOU BACIAKOU OAWV TWV snoxwv )\Eystm ot elvat pa eAappLa )\Lnuvcn HE KOTTpLd ahdyou. A(pQLpEO'EE TAKTLKA TLG aKpsg wv B}\aotwv ylava uvantuxea €va opopypa
SLAKAASLOPEVO Kal BApPVWSES PUTO. I'Iapspmmovtwq Sev TIPETTEL VA OTEYVWOETE T PUANG, KABWG Xavouv 0 apwpa Toug TOo0 ypr]yopa Eniong, Sev ouviotdrat n Kamtpu&q,
KaBWG ta eUAa eivat oD XUAWSN peTa tnv amdPuln. Puctkr) ToroBeaia: O BACIALKOG EXEL TN PUOLKM TOU CELPA OTNV TPOTILKH APPLKI) KAt TNV Acta Kat TWpa HTopet va
Bpebel o€ OAN TNV TepLOXT) TNG Meooyeiou. Emutuxnpévn KaAALépyeta: H kaMEpyeLa yivetal KaAUtepa og NALOAOUCTO ONHELD O ECWTEPLKOUG XWPOUG aTtd Tov PeRpoudplo.
O omdpog eivat Eva eAappl BAACTAPL. ALACKOPTILOTE TOUG OTIOPOUG OE UYpd UTTOCTPWHA KapVSAG 1) BLOAOYLKO (QUTLKS XWHA KAl TILETTE TOUG OTIOPOUG EAa@pd. KaAUte To
Soxelo KAMLEPYELAG pE PEPBPAVN, TNV oTtola avolyeTe pe TPUTIEG. AUTO TIPOCTATEVEL TO £5A(OG amd TO OTEYVWHA. O TIPETEL VA APALPELTE TO AAOUHLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE
800 £WG TPELG NHEPEG. AUTO ATTOTPETIEL T SnHLoupyia HoUXAAG oTo £8apog. ToToBeTrOTE To Soxelo KAMLEPYELAG PWTEWVO Kal {eaTd oToug 20 €wg 25° Kehalou. Alatnpriote tnv
EMLPAVELA TOU £6APOUG LYPN (TLX. PE PeKaoTripa vepol) aMd OxL uypr). Avdloya pe Tn Beppokpacia avamtuéng, Ta Tpwta oropdeutd eppavidovtatl PEtd and SUo £wg TiEvte
€RSOPASEG. Ta PUTA TIOU KAAALEPYOUVTAL OE ECWTEPLKOUG XWPOUG PHTIOPOUV Va PETAPO0OXEUBOUV OE EEWTEPLKOUG XWPOUG Pe OAOKANPN TN pida amd tov Mdto, 6tav Sev
avapévetat GANOG VUXTEPLVOG TTayeTOG. H KaAUTepn toTtoBeaia: To puTO AatpeUel Tov NALO, TN {E0TACLA KAL £Va PEPOG TTPOOTATEUPEVO ATt TOV AVEUO yLa va avartugeL
TIANPWG TO ApWHA TOu. BEATLOTN PpovTiSa: ALaTnpEite TAVTA TO XWHA EAAPPUG UYPO AAAG OXL UypO. MoTioTe apéowe HOALG TO QVWTEPO OTPWHA TOU E6APOUG OTEYVWOEL. Mnv
Autatvete kaBoAou 1 povo ehappd Pe Altaopa r} BLOAOYLKO QUTLKO AlTtacpa. To XELPWVA: ZaVACTIELPETE TO EMOPEVO £TOG.

ll&i
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ORGANACHA - Basil Dearg
Ocimum basilicum
Maisiua blasta le sagradh dian dathanna

Ta an basil aramatach ar cheann de luibheanna ri na cistine. Ta aroma spicy agus sainiuil ag a duilleoga airse, cumhra le jasmine, liocrais agus lioméid. Go hairithe ta
na miasa 6 chuige na hlodaile Liguria tréithrithe ag a cumhrain agus is é an crutht is céilitlla den ealain seo na pesto alla Genovese. Go traidisilinta, déantar é le basil
glas Genovese, ach t4 an fhoirm saothraithe de basil dearg oiritinach freisin. Ina theannta sin, ta duilleoga an basil dearg ina maisit ildaite ar gach plata. Is fearr basil
a phiocadh nuair até 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 comhphairti
foirfe do thratai, sailéad agus anlainn. Agus ar ndoigh t& sé oiritinach le haghaidh pesto a dhéanamh. Chun ullmhd is ga duit cnénna péine résta go héadrom, basil,
cdis Parmesan né rogha eile vegetarian, ola oloige, cléibh gairleog agus beagan salainn. Buail na comhabhair i meascthoir go dti go mbeidh siad ctr go héadrom agus
measc isteach sna nudail te. Go blasta! T4 basil Genovese freisin ina theannta sin suimitil le milseoga milis agus sorbets ar chéir duit iarracht a dhéanamh cinnte.
Leid: Deirtear gur toirchit éadrom le aoileach capall é riin 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. Déla an scéil, nior choéir duit na duilleoga a thriomd, toisc go gcaillfidh siad a n-aroma chomh tapa. Ni mholtar reo freisin, 6s
rud é go bhfuil na duilleoga an-mushy tar éis le4. Suiomh nadurtha: T4 a raon nadurtha ag Basil san Afraic trépaiceach agus san Aise agus is féidir é a fhail anois ar
fud réigiin na Mednmhara. Saothru rathuiil: Is fearr a shaothrt i lathair ghrianmhar taobh istigh 6 mhi Feabhra. Is germinator éadrom é an siol. Scaip na siolta ar
fhoshraith cné c6cé tais no ar ithir luibheach orgédnach agus bruigh na siolta go héadrom. Clidaigh an soitheach cultdir le scannan cling, a sholathraionn tu le poill.
Cosnaionn sé seo an ithir 6 thriomU amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né trila. Coscann sé seo munla 6 fhoirmit 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 nd biodh sé fliuch. Ag brath ar an teocht ata
ag fas, feictear na chéad sioldga 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 bred leis an bplanda an ghrian, an teas agus it atd 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 n6 amhain go héadrom le muirin né leasachan organach luibhe. Sa gheimhreadh: Cranach aris an bhliain dar gcionn.

LIFRAENT - Raud basil
Ocimum basilicum
Ljuffengt skraut med akafa litaleik

Arématisk basilika er ein af konungsjurtum eldhussins. Bogabl68in hafa sterkan og dberandi ilm, ilmandi af jasmini, lakkris og sitréonu. Sérstaklega
einkennast réttir fra italska héradinu Liguria af ilm pess og fraegasta skopun pessarar matargerdar er pesto alla Genovese. Hefd er fyrir pvi ad hin er gerd
med graenni Genovese basiliku, en reektad form af raudri basiliku hentar lika. Auk pess eru bl6d raudu basilikunnar litrikt skraut & hverjum disk. Best er ad
tina basiliku pegar hiin er enn smablada. Pa er bragdid i hamarki. Basil er matreidsluefni i Midjardarhafsrétti og fullkominn félagi fyrir tbmata, salat og sésur.
Og audvitad er pad tilvalid til ad bula til pestd. Til ad undirbla parf éttristadar furuhnetur, basil, parmesanost eda graenmetisaeta, dlifuoliu, hvitlauksrif og
sma salt. Peytid hraefnid i hraerivél par til pad er 1étt frodukennt og blandid saman vié heitar nadlurnar. Ljuffengt! Genovese basilika er lika dhugaverd visbot
vi& saeta eftirrétti og sorbet sem pu zttir drugglega ad préfa. Abending: Leyndarmal basilikunnar fra baenum Pra { Liguriu, heimili bestu basilikunnar fra
upphafi, er sagt vera létt frjovgun med hrossaaburdi. Fjarleegdu sprotana reglulega til ad raekta fallega greinétta og kjarrvaxna pléntu. Vié the vegur, pu aettir
ekki ad purrka blédin, par sem pau missa ilm peirra svo fljétt. Ekki er heldur maelt med frystingu par sem blé&in eru mjég mjuk eftir pidingu. Nattaruleg
stadsetning: Basil & sér natturulega Gtbreidslu { sudreenum Afriku og Asiu og er nd ad finna um allt Midjardarhafssvaedid. Arangursrik raektun: Raktun er
best gerd a so6lrikum stad innandyra fra febrdar. Fraeid er 1étt spirunarefni. Dreifid fraejunum & rakt undirlag kdkoshnetu eda lifraenan jurtamold og prystio
1étt & fraein. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Gtvegar med gétum. Petta verndar jardveginn gegn purrkun. Pu zettir ad fjarlaegja alpappirinn i 2
klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. Petta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & jérdinni. Settu raektunarilatid bjart og heitt vid 20 til 25° Celsius.
Haltu jarévegsyfirbordinu roku (t.d. med vatnsuda) en ekki blautu. pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plénturnar birtast eftir tvaer til fimm vikur. Plontur sem
raektadar eru innandyra ma grédursetja utandyra med allri rétarkdlunni frd mai, pegar ekki er ad buast vid meira naeturfrosti. Besta stadsetningin: Plontan
elskar sél, hlyju og stad i skjoli fyrir vindi til ad préa ilm sinn ad fullu. Besta uménnun: Haltu jardveginum alltaf orlitid rékum en ekki blautum. Vékvadu um
leid og efsta lagid af jardvegi hefur pornad. Ekki ma frjévga alls eda adeins med rotmassa eda lifraeenum jurtadburdi. A veturna: S&id aftur arid eftir.

BIO - Basilico Rosso
Ocimum basilicum

Gustosa decorazione con un gioco di colore intenso

Il basilico aromatico € una delle regine tra le erbe utilizzate in cucina. Le sue foglie bombate 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 piti famosa di questa cucina € il pesto
alla genovese . Tradizionalmente viene prodotta con il Basilico Genovese verde, ma anche la varieta di coltivazione del Basilico Rosso € adatta a questo scopo. Inoltre, le foglie di
Basilico Rosso sono una vivace decorazione su ogni piatto. E consigliabile raccogliere il basilico quando le foglie sono ancora piccole: cosi il suo gusto sara piu intenso. Il basilico
e fra gli ingredienti preferiti dei piatti della cucina mediterranea, nonché partner perfetto per pomodori, insalate 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 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 I'essiccazione delle foglie, perché perderebbero il loro
aroma molto rapidamente. Anche il congelamento non e raccomandato, perché le foglie sono molto molli una volta scongelate. 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 |'anno successivo.

T ORGANSKI - Crveni bosiljak
o Ocimum basilicum
Ukusna dekoracija s intenzivnom igrom boja

Aromaticni bosiljak jedna je od kraljevskih biljaka kuhinje. Njegovi lu¢ni listovi imaju pikantnu i osebujnu aromu, s mirisom jasmina, sladica i limuna. Osobito
su jela iz talijanske pokrajine Ligurije karakteristicna po mirisu, a najpoznatija kreacija ove kuhinje je pesto alla Genovese. Tradicionalno se radi sa zelenim
Genovese bosiljkom, ali pogodan je i uzgojeni oblik crvenog bosiljka. Osim toga, listi¢i crvenog bosiljka Sareni su ukras na svakom tanjuru. Bosiljak je najbolje
brati dok je jos 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 umije3ati u tople rezance. Ukusno! 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
lisce, 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 naci u cijeloj mediteranskoj regiji. 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 &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. 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
mijesto 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 - Sarkanais baziliks

Ocimum basilicum
- Garsigs dekors ar intensivu krasu spéli
Aromatiskais baziliks ir viens no lielakajiem virtuves garSaugiem. Tas izliektajam lapam ir pikants un raksturigs aromats, kas smarzo ar jasminu, lakricu un
citronu. It Tpasi édieni no Italijas provinces Ligarijas ir raksturigi ar savu aromatu un slavenakais STs virtuves darinajums ir pesto alla Genovese. Tradicionali to
gatavo ar zalo DZenoves baziliku, bet der arT kultivéta sarkana bazilika forma. Turklat sarkana bazilika lapas ir krasains rotajums uz katra Skivja. Vislabak
baziliku plakt, kad tas v&l mazlapu. Tad ta garsa ir visintensivaka. Baziliks ir Vidusjaras regiona édienu kulinarijas sastavdala un ideals 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, olive|la, kiploka daivinas un nedaudz sals. Sastavdalas saku] mikserT [idz vieglam putam un iemaisa siltajas nadelés. Garsigi!
DZenoves baziliks ir arT interesanta piedeva saldajiem desertiem un sorbetiem, ko noteikti vajadz&tu izméginat. Padoms: Bazilika noslépums no Ligarijas
pilsétas Pra, kur ir bijis visu laiku labakais baziliks, ir viegla mésloSana ar zirgu mésliem. Regulari nonemiet dzinumu galus, lai izaugtu skaisti sazarots un kupls
augs. Starp citu, lapas nevajadzétu Zavét, jo tas tik atri zaudé savu aromatu. Nav ieteicams arT sasaldét, jo lapas péc atkausé3anas ir Joti mikstas. Dabiska
vieta: Bazilika dabiskais areals ir tropiskaja Afrika un Azija, un tagad to var atrast visa Vidusjaras regiona. Veiksmiga audzéSana: Audzé3anu 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 izza3anas. Jums vajadz&tu nonemt foliju 2
stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novér3 pel&juma veidoSanos uz zemes. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta temperatdra 20 lidz 25°C.
Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar ddens smidzinataju), bet ne mitru. Atkartba no aug3anas 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 - Raudonasis bazilikas
Ocimum basilicum
Skanus dekoravimas su intensyviu spalvy Zaismu

Aromatingas bazilikas yra viena i3 karaliSkyjy virtuves Zoleliy. 1Slinke lapai turi astry ir savitg aromatga, kvepia jazminais, saldymedZziais ir citrina. Ypa¢ savo
kvapu pasizymi Italijos Ligarijos provincijos patiekalai, o garsiausias Sios virtuvés karinys yra pesto alla Genovese. Tradiciskai jis gaminamas su Zaliuoju
Genovese baziliku, taciau tinka ir kultdriné raudonojo baziliko forma. Be to, raudonojo baziliko lapai yra spalvinga kiekvienos lékStés puoSmena. Geriausia
bazilika skinti, kai jis dar maZalapis. Tada jo skonis yra pats intensyviausias. Bazilikas yra VidurZzemio 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 sario
arba vegetarisko alternatyvos, alyvuogiy aliejaus, ¢esnako skilteliy ir trupucio druskos. Ingredientus plakite mikseriu iki lengvy puty ir jmaisykite j Siltus
makaronus. Skanus! Genovese bazilikas taip pat yra jdomus saldZiyjy deserty ir Serbety priedas, kurj tikrai turétumeéte paragauti. Patarimas: Baziliko i$
Ligarijos Pra miestelio, kuriame auga visy laiky geriausias bazilikas, paslaptis yra lengvas treSimas arkliy meslu. Reguliariai nuimkite Ggliy galiukus, kad iSaugty
graZiai $akotas ir kraminis augalas. Beje, nereikéty dZiovinti lapy, nes jie taip greitai praranda aromata. Saldyti taip pat nerekomenduojama, nes po atsildymo
lapai bana labai purts. Natarali vieta: Natdralus baziliko paplitimas yra atograzy Afrikoje ir Azijoje, o dabar jy galima rasti visame VidurZemio jdros regione.
Sékmingas auginimas: Geriausia auginti saulétoje vietoje nuo vasario mén. Sékla yra lengvas daigiklis. I3barstykite séklas ant drégno kokoso substrato arba
ekologisky Zoleliy dirvoZemio ir séklas lengvai paspauskite. KultGros indg uZzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo iSdziavimo. Kas
dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant Zemeés. 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 lauka nuo geguzés ménesio, kai nebereikia tikétis naktiniy
Salny. Geriausia vieta: Augalas mégsta saule, Silumg ir nuo véjo apsaugota vieta, kad visiSkai iSvystyty savo aromatg. Optimali prieZitira: Visada laikykite
Zeme Siek tiek drégng, bet ne Slapia. Laistykite, kai tik virSutinis dirvoZemio sluoksnis iSdZius. Kompostu ar organinémis Zoleliy trgSomis netreskite visai arba tik
nestipriai. Ziema: Kitais metais sékite dar karta.

ORGANICI - Habaq Ahmar
Ocimum basilicum
Dekorazzjoni Delicious b'loghob intensiv ta 'kuluri

Specjalment il-platti mill-provinéja Taljana tal-Liguria huma kkaratterizzati mill-fwieha taghha u l-aktar holgien famuz ta 'din il-k¢ina huwa I-pesto alla Genovese.
Tradizzjonalment, huwa maghmul bil-habaq ahdar Genovese, izda |-forma kkultivata tal-habaqg ahmar hija wkoll adattata. Barra minn hekk, il-weraq tal-habaq
ahmar huma dekorazzjoni ikkulurita fuq kull pjanca. L-ahjar huwa li tagbad il-habaqg meta jkun ghadu bil-weraq zghir. Imbaghad it-toghma taghha hija I-aktar
intensa. [l-habaqg huwa l-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 melf. Habbat |-
ingredjenti f'mixer sakemm ikunu ftit raghwa u hallat fit-taljarini shun. Delicious! [l-habaq Genovese huwa wkoll Zieda interessanti ghad-dezerti u s-sorbetti
helwin li zgur ghandek tipprova. Tip: Is-sigriet tal-habaqg mill-belt ta’ Pra Ligurjana, id-dar tal-agwa habaq li gatt 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 |-
aroma taghhom dagshekk malajr. L-iffrizar mhuwiex irrakkomandat ukoll, peress li I-weraq huma mossi hafna wara i jinhall. Post naturali: Il-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 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'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi I-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew
tlett ijiem. Dan jipprevjeni I-moffa milli tifforma fugq l-art. Poggi I-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-bo¢ca 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-rif 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.

[ Bio - Rode Basilicum

Ocimum basilicum
L Heerlijke decoratie met een intens kleurenspel

De aromatische basilicum is een van de koninklijke kruiden in de keuken. De gebogen 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. Traditioneel wordt het gemaakt met groene Genovese basilicum, maar ook de gecultiveerde vorm van rode basilicum is er geschikt voor. Daarnaast vormen
de blaadjes van de rode basilicum een kleurrijke versiering op elk bord. 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 het is natuurlijk 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 in een blender licht schuimig en meng met warme pasta. Heerlijk! De Genovese basilicum is ook een interessante toevoeging aan
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 - Red basilikum
Ocimum basilicum
Deilig dekorasjon med et intensivt fargespill

Den aromatiske basilikum er en av kjgkkenets kongeurter. De 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 kjgkkenet er pesto alla Genovese. Tradisjonelt
er den laget med grenn genovesisk basilikum, men den dyrkede formen av red basilikum er ogsa egnet. | tillegg er bladene til den rede basilikumen en fargerik
dekorasjon pa hver tallerken. 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 4 lage pesto. For 4 tilberede trenger du
lett ristede pinjekjerner, basilikum, parmesanost eller et vegetarisk alternativ, olivenolje, hvitlgksfedd og litt salt. Pisk ingrediensene i en mikser til lett
skummende og bland inn i de varme nudlene. Nydelig! Genovese basilikum er ogsa et interessant tillegg til sete desserter og sorbeter som du definitivt ber
preve. Tips: Hemmeligheten bak basilikumen fra den liguriske byen Pra, hjemmet til tidenes beste basilikum, sies & vaere en lett gjedsling med hestegjadsel.
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 grataktige 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. Freet er et lett spiremiddel. Spred
freene pa fuktig kokosnettsubstrat 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 fijerne 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 vannsprayte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de ferste fraplantene 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 terket. Ikke gjgdsle i det hele tatt eller bare lett med kompost eller organisk urtegjgdsel. Om vinteren: Sa igjen aret etter.

Bio - Czerwona Bazylia

- Ocimum basilicum

Pyszna dekoracja z intensywnga grg koloréw
Aromatyczna Czerwona Bazylia to jedno z najlepszych ziét kulinarnych. Jego zakrzywione liscie majg ostry i charakterystyczny aromat i zapach jasminu, lukrecji i cytryny.
Szczegblnie wiele potraw wtoskiej prowingji Liguria charakteryzuje sie tym zapachem, z ktérych najstynniejszym jest ,pesto alla genovese”. Tradycyjnie to danie
przygotowywane jest z zielonej bazylii Genovese. Jednak uprawiana odmiana Red Basil rowniez sie do tego nadaje. Poza tym liScie czerwonej bazylii tworzg kolorowy
dodatek na kazdym talerzu. Bazylie najlepiej zbiera¢, gdy jest jeszcze drobnolistna - wtedy smak jest najsilniejszy. Bazylia jest idealnym sktadnikiem dan
Srédziemnomorskich i dobrze komponuje sie z pomidorami, satatkami i dressingami. Oczywiscie jest réwniez idealny do robienia pesto. Do tego potrzebne sg lekko
prazone orzeszki pinii, bazylia, parmezan (lub jaki$ wegetarianski substytut), oliwa z oliwek, zabki czosnku i troche soli. Sktadniki miksujemy do uzyskania kremowej
konsystencji i dodajemy na ciepty makaron - pysznie! Czerwona bazylia to takze ciekawy dodatek do deseréw i sorbetéw, ktére warto kiedy$ sprébowac. Dobra
wskazdwka: sekret bazylii uprawianej w liguryjskim miescie Pra - ktére jest domem najlepszej bazylii - to skromne nawozenie korskimi odchodami. Regularnie zdejmuj
koncoédwki, aby uprawiac tadng krzewiastg i krzaczastg rosline. Nie nalezy tez suszy¢ lisci po zbiorze, poniewaz szybko tracg one swoéj smak. Nie zaleca sie réwniez
zamrazania ziota, poniewaz po rozmrozeniu liscie bedg migkkie. Naturalne potoZzenie: Tropikalna Afryka i Azja to naturalny zasieg bazylii, a obecnie mozna jg 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 ja co drugi lub trzeci dzier na okoto 2 godziny. W ten sposéb
unikniesz tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umies¢ pojemnik na nasiona w miejscu jasnym i cieptym o temperaturze od 20 ° C do 25 ° Celsjusza i
utrzymuj powierzchnig ziemi w stanie wilgotnym, ale nie mokrym (najlepiej za pomoca rozpylacza wodnego). W zaleznosci od temperatury rozmnazania pierwsze
sadzonki wyrosnag 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¢ swéj petny aromat. Optymalna pielegnacja: Utrzymuj glebe zawsze wilgotng, ale nie mokra.
Podlewaj rosline, gdy tylko wyschnie gérna warstwa ziemi. Rosline nalezy nawozi¢ bardzo skromnie kompostem lub organicznym nawozem do ziét lub w ogbéle nie
nawozi¢. W zime: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - Manjericdo Vermelho
Ocimum basilicum
Deliciosa decoracdo com intenso jogo de cores

O manjericdo aromatico é uma das ervas rei da cozinha. As suas folhas arqueadas tém um aroma picante e distinto, perfumadas com jasmim, alcaguz e lim&o.
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.
Tradicionalmente, é feito com manjericdo genovés verde, mas a forma cultivada de manjericdo vermelho também é adequada. Além disso, as folhas do manjericao
vermelho sdo uma decoracio colorida em cada prato. E melhor colher o manjericio quando ainda tem folhas pequenas. Ent3o 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 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 propésito, vocé ndo deve
secar as folhas, pois elas perdem o aroma muito rapidamente. O congelamento também ndo é recomendado, pois as folhas ficam muito pastosas apés o
descongelamento. Localizagdo natural: O manjericdo tem sua distribuicdo 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 chéo. 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 apés 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.
Nao 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 Rosu
Ocimum basilicum
Decor delicios cu un joc intens de culori

Busuiocul aromat este una dintre ierburile regale din bucatdrie. Frunzele sale curbate au 0 aroma si miros picant si inconfundabil de iasomie, lemn dulce si [dmaie. Mai
ales felurile de mancare din provincia italiana Liguria se caracterizeaza prin parfumul sau, iar cea mai cunoscuté creatie a acestei bucitarii este Pesto alla Genovese. in
mod traditional, se face cu busuioc verde genovez, dar si forma cultivats de busuioc rosu este potrivitd pentru acesta. in plus, frunzele busuiocului rosu sunt un decor
colorat pe fiecare farfurie. Cel mai bine este sa culegi busuioc cand este inca cu frunze mici. Apoi gustul sau 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 usor prdajite, busuioc, branza parmezana sau o alternativa vegetariana, ulei de masline, catei de usturoi si putind sare. Bateti ingredientele intr-un blender
pana cand sunt usor spumoase si amestecati cu paste calde. Delicios! Busuiocul genovez este, de asemenea, un plus interesant pentru deserturile dulci si sorbeturi pe
care ar trebui sd le Tncercati 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 Tsi pierd
aroma atat de repede. De asemenea, nu se recomanda inghetarea, deoarece frunzele sunt foarte stufoase dupa decongelare. Locatie naturala: Busuiocul are aria sa
naturald in Africa tropicala si Asia si se gaseste astazi in intreaga zond mediteraneana. Cultivare de succes: Cultivarea se face cel mai bine intr-un loc insorit in interior
din februarie. Sdmanta este un germen usor. Imprastiati semintele pe substratul umed de nuca de cocos sau pe solul de plante organice si apasati 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 umeds (de exemplu, cu un pulverizator de apa), dar nu umeda. Tn functie de temperatura de cultivare, primii rdsaduri apar dupa dous
pana la cinci sdptdmani. Plantele cultivate in 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, cildura si un loc adapostit pentru a-si dezvolta pe deplin aroma. Tngrijire 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 ngrésaminte organice pe bazi de plante. Tn iarna: Re-semé&nati in
anul urmator.
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- | Ekologiskt - Réd Basilika

Ocimum basilicum
L - Lacker dekor med ett intensivt fargspel
Den aromatiska basilikan ar en av de kungliga érterna i kdket. Dess bdjda 16v 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 det mest kdnda skapandet av detta kok ar Pesto alla Genovese.
Traditionellt &r den gjord med grén Genovese basilika, men den odlade formen av réd basilika ar ocksa lamplig for den. Dessutom ar den réda basilikans 16v
en fargstark dekoration pé varje tallrik. Det ar bast att plocka basilika nar den fortfarande &r liten. Da ar dess smak mest intensiv. Basil ar den kulinariska
ingrediensen for medelhavsratter och den perfekta partnern for tomater, sallader och saser. Och naturligtvis ar det bra att géra pesto. For beredning behover
du latt rostade pinjendtter, basilika, parmesanost eller ett vegetariskt alternativ, olivolja, vitloksklyftor och lite salt. Vispa ingredienserna latt i en mixer och
blanda med varm pasta. Utsokt! Genovese basilika ar ocksa ett intressant tillskott till s6ta desserter och sorbet som du definitivt bor prova. Tips: Hemligheten
med basilikan fran den liguriska staden Pra, hem for den basta basilikan som finns, bor vara en latt befruktning med hastgodsel. Ta regelbundet bort
skotttipsen for att odla en snyggt grenad och buskig véaxt. Férresten bor du inte torka bladen eftersom de forlorar sin arom sa snabbt. Frysning
rekommenderas inte heller eftersom bladen &r 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. Froet &r 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 férvantas nattfrost. Den basta
platsen: Véxten 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 latt med kompost eller organiska 6rtgédselmedel. Pa vintern: S& igen aret efter.

BIO - Bazalka Cervena
a_ Ocimum basilicum
Lahodna dekoracia s intenzivnou hrou farieb

Aromaticka bazalka je jednou z kralovskych bylin v kuchyni. Jeho klenuté listy maju korenistd a vyrazni vonu s vonou jazminu, sladkého drievka a citrénu.
Najma jedl3 z talianskej provincie Liguria su charakteristické svojou voriou a najzndmejSim vytvorom tejto kuchyne je pesto alla Genovese. Tradi¢ne sa vyradba
so zelenou bazalkou Genovese, ale vhodn4 je aj pestovana forma bazalky Cervenej. Listky bazalky ¢ervenej si navyse farebnou ozdobou kazdého taniera.
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 idealny na vyrobu pesta. Na pripravu potrebujete jemne oprazené piniové oriesky,
bazalku, parmezan alebo vegetariansku alternativu, olivovy olej, striciky cesnaku a trochu soli. Suroviny vySlahame v mixéri do lahkej peny a vmieSame do
teplych rezancov. Vynikajuce! Bazalka Genovese je tieZ zaujimavym doplnkom sladkych dezertov a sorbetov, ktoré by ste urcite mali vyskdsat. Tip: Tajomstvom
bazalky z ligirskeho mesta Pra, domova najlep3ej bazalky vébec, je vraj lahké hnojenie konskym hnojom. Pravidelne odstranujte konceky vyhonkov, aby vam
vyrastla krasne rozvetvena a hunata rastlina. Mimochodom, listy by ste nemali susit, pretoZe tak rychlo stracaji arému. Neodporuca sa ani mrazenie, pretoze
listy s po rozmrazeni velmi kasovité. Prirodzena poloha: Bazalka ma svoj prirodzeny areél v tropickej Afrike a Azii a teraz ju moZno najst v celej oblasti
Stredozemného mora. Uspesna kultivécia: Pestovanie sa najlepsie vykonava na sine¢nom mieste v interiéri od februéra. Semeno je lahky kli¢i¢. Semena
rozsypte na vlhky kokosovy substrat alebo organickd bylinkovi pddu a semené zlahka pritlacte. Kultiva¢ni nddobu prikryte potravinovou féliou, ktord 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¢nu
nadobu umiestnite na svetll a teplu pri teplote 20 aZ 25 °C. UdrZujte povrch pddy vihky (napriklad pomocou rozpra3ovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od
teploty pestovania sa prvé sadenice objavia po dvoch aZ piatich tyZzdroch. Rastliny pestované v interiéri mdéZeme presadzat vonku s celym korernovym balom od
maja, ked uZ netreba ocakavat no¢ny mraz. NajlepSie umiestnenie: Rastlina miluje sinko, teplo a miesto chranené pred vetrom, aby mohla napIno rozvinut
svoju voriu. Optimalna starostlivost: Podu udrZiavajte vzdy mierne vihkd, ale nie mokrd. Zalejte hned;, ako vrchna vrstva pddy vyschne. Nehnojte vobec alebo
len jemne kompostom alebo organickym bylinkovym hnojivom. V zime: Dalsi rok zasejte.

BIO - Rdeca bazilika
h Ocimum basilicum
Okusna dekoracija z intenzivno igro barv

DiSeca bazilika je eno izmed kraljevih zeliS¢ v kuhinji. Njegovi obokani listi imajo pikantno in znacilno aromo, odisavljeno po jasminu, sladkem korenu in
limoni. Posebno disece so jedi iz italijanske pokrajine Ligurije, najbolj znana stvaritev te kuhinje pa je pesto alla Genovese. Tradicionalno se pripravlja z
zeleno genovesko baziliko, primerna pa je tudi gojena oblika rdece bazilike. Poleg tega so listi rdece bazilike pisan okras vsakega kroznika. 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 mesalnikom rahlo penasto stepemo in vme3amo 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 koSata rastlina.
Mimogrede, listov ne smete susiti, saj tako hitro izgubijo aromo. Tudi zamrzovanje ni priporocljivo, saj so listi po odtajanju zelo ka3asti. 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 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 Citi 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. 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 Roja
& Ocimum basilicum
Deliciosa decoracion con un intenso juego de colores

La aromatica albahaca es una de las hierbas reales de la cocina. Sus hojas abovedadas 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.
Tradicionalmente, se hace con albahaca verde Genovese, pero la variante cultivada de albahaca roja también es adecuada. Ademas, las hojas de la albahaca roja son una
decoracién colorida en cualquier plato. 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 preparacion 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 un interesante ingrediente para los postres dulces
y 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 fertilizacion 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.
Ubicacién natural: La albahaca tiene su distribucién natural en el Africa tropical y Asia y se puede encontrar hoy en dia en todo el Mediterrdneo. 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 hiumedo 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
desecacién. 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 hiUmeda (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 orgénico o fertilizante herbario BIO. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.
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BIO - Bazalka Cervena
h Ocimum basilicum
Lahodna dekorace s intenzivni hrou barev

Aromaticka bazalka je jednou z kralovskych bylinek v kuchyni. Jeho klenuté listy maji kofenénou a vyraznou vini, voni po jasminu, |ékofici a citronu. Zejména
pokrmy z italské provincie Ligurie se vyznacuji svou viini a nejzndméjsim vytvorem této kuchyné je pesto alla Genovese. Tradi¢né se vyrabi ze zelené bazalky
Genovese, ale vhodna je i péstovana forma bazalky Cervené. Listky bazalky ¢ervené jsou navic barevnou ozdobou kazdého talife. Bazalku je nejlepsi sbirat,
kdyz je jeSté drobnolista. Pak je jeho chut nejintenzivnéjsi. Bazalka je kulindfskou ingredienci pro stfedomofrska jidla a dokonalym partnerem pro rajcata,
salaty a omacky. A samoziejmé je idedIni na vyrobu pesta. K pfipravé potfebujete lehce oprazené piniové ofisky, bazalku, parmazan nebo vegetaridnskou
alternativu, olivovy olej, strouzky esneku a trochu soli. Ingredience vy3lehejte v mixéru do lehké pény a vmichejte do teplych nudli. Lahodné! Bazalka
Genovese je také zajimavym doplrikem sladkych dezert( a sorbet(, které byste rozhodné méli vyzkouset. Tip: Tajemstvim bazalky z ligurského mésta Pra,
domova nejlepsi bazalky vibec, je pry lehké hnojeni koriskym hnojem. Pravidelné odstranujte Spic¢ky vyhonkd, 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 ma svdj pfirozeny areal vtroplcke Africe a Asii a nyni ji Ize nalézt v celé oblasti Stredomofi. Usp&sné péstovani:
Péstovani se nejlépe provadi na slunném misté v interiéru od Unora. Semeno je lehky kli¢i¢. Seminka rozsypte na vihky kokosovy substrat nebo organickou
bylinkovou pldu a semena lehce pfitlacte. Kultivaéni nddobu zakryjte potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu pfed vysychanim. Folii byste
méli odstrarfiovat na 2 hodiny kazdé dva aZ tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na zemi. Kultiva¢ni nddobu umistéte na svétlou a teplou pfi 20 az 25 °C.
Udrzujte povrch pady vihky (napf. 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 korfenovym 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: Pidu udrzZujte 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
C* Ocimum basilicum
Yogun renk oyunlariyla lezzetli dekorasyon

Aromatik feslegen, mutfagin kral bitkilerinden biridir. Kemerli yapraklari, yasemin, meyankdki ve limon kokulu, baharath ve kendine 6zgl bir aromaya sahiptir.
Ozellikle italya'nin Liguria bélgesinden gelen yemekler, kokular! ile karakterize edilir ve bu mutfagin en Gnli eseri pesto alla Genovese'dir. Geleneksel olarak
yesil Ceneviz feslegeniile yapilir, ancak kirmizi feslegenin ekili hali de uygundur. Ayrica kirmizi reyhan yapraklari her tabakta rengarenk bir dekorasyondur.
Henuz kiguk 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 icin hafif kavrulmus ¢cam fistigi, feslegen, Parmesan peyniri veya
vejetaryen bir alternatif, zeytinyag), dis sarimsak ve biraz tuza ihtiyaciniz var. Malzemeleri hafifce kopirene kadar bir karistiricida ¢irpin ve sicak eristelere
karistirin. Lezzetli! Ceneviz feslegeni de tatlilarin ve serbetlerin mutlaka denemeniz gereken ilging bir tamamlayicisidir. Ipucu: Simdiye kadarki en iyi feslegenin
anavatani olan Ligurya'nin Pra kasabasindan gelen feslegenin sirrinin, at glibresi ile hafif bir glibreleme oldugu sdyleniyor. Guzel dalli ve gur bir bitki yetistirmek
icin srgtin uglarini duzenli olarak ¢ikarin. Bu arada, aromalarini ok cabuk kaybettikleri i¢in yapraklari kurutmamalisiniz. C6zuldiikten sonra yapraklar ¢ok lapa
oldugu icin dondurmak da tavsiye edilmez. Dogal konum: Feslegenin dogal araligi tropikal Afrika ve Asya'dadir ve artik Akdeniz bélgesinde bulunabilir. Basarih
yetistirme: Yetistirme en iyi sekilde Subat ayindan itibaren giinesli bir yerde yapilir. Tohum hafif bir cimlendiricidir. Tohumlari nemli hindistancevizi alt
tabakasina veya organik bitki topragina dagitin ve tohumlari hafif¢e bastirin. Kaltar kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin
kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, zeminde kif olusumunu &nler. Kilttr kabini parlak ve sicak olarak 20 ila 25°C'ye
yerlestirin. Toprak ylzeyini nemli tutun (6rn. su pskurticu ile) ancak islak tutmayin. Biyime sicakhi§ina bagli olarak, ilk fideler iki ila bes hafta sonra ortaya
cikar. 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, sicakligi ve riizgardan korunan yerleri sever. Optimum bakim: Topragi daima hafif nemli tutun,
ancak islak tutmayin. Topragin Ust tabakasi kurur kurumaz su. Kompost veya organik bitkisel guibre ile hi¢ glibreleme yapmayin veya ¢ok az glibreleyin. Kisin:
Ertesi yil tekrar ekin.

[ BIO - V6ros bazsalikom
Ocimum basilicum
B Finom dekoracié intenziv szinjatékkal

Az aromés bazsalikom a konyha egyik kiraly fliszernévénye. ives levelei fiszeres, jellegzetes illattiak, jazmin, édesgydkér és citrom
illatdak. Kiléndsen az olasz Liguria tartomany ételeit jellemzi illata, és ennek a konyhanak a leghiresebb alkotdsa a pesto alla
Genovese. Hagyoményosan z6ld genovai bazsalikommal készitik, de megfeleld a voros bazsalikom termesztett formaja is.
Raadasul a voros bazsalikom levelei minden tanyeron szines diszek. Természetes elhelyezkedés: A bazsalikom természetes
elterjedési teriilete Afrikdban és Azsidban talalhat6, és ma mar az egész Foldkozi- -tenger térségében megtalalhat6. Sikeres
termesztés: Februartdl zart térben a legjobb a termesztés. A mag kénnyd csirazé. Szérja szét a magokat nedves kdkuszdio-
aljzaton vagy szerves gyégynovénytalajra, és enyhén nyomja meg a magokat. Fedje le a tenyészedényt ragasztoféliaval, amelyet
lyukakkal 14t el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastoél. A féliat két-hdrom naponta 2 6rara le kell venni. Ez megakadalyozza a
penészképzédést a talajon. Helyezze a tenyésztéedényt vildgosra és melegen 20-25 °C-ra. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl.
vizpermetezdvel), de ne nedvesen. A névekedési h6mérséklettdl figgben az elsd palantak két-6t hét mulva jelennek meg. A zart
térben termesztett névényeket méjustél a teljes gyokérlabdaval szabadba Ultethetjik, amikor mar nem kell éjszakai fagyra
szamitani. A legjobb hely: A n6vény szereti a napot, a meleget és a széIt8l védett helyet, hogy teljesen kifejlessze aromajat.
Optimalis gondozas: Mindig tartsa a talajt enyhén nedvesen, de ne nedvesen. Ont6zziik, amint a talaj felsd rétege megszaradt
Komposzttal vagy szerves névényi m(itragyaval egyaltalan ne, vagy csak enyhén tragyazzon. Télen: A kdvetkezd évben vesd Ujra.
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F—=HZvo - LYRNKDIL
. Ocimum basilicum
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