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YepBeH 6ocunek

- Ocimum basilicum

Knacnueckarta KYXHS1 C pa3/ivKa - AeKopaTUBHa U C BKYC
YepBeHuAT 6bocuiek e By e4poancTeH 6ocunek, KONTo Mpomnssexaa nyprypHu, HasbbeHn ancta n po3osu LseTs. EAHOroANLLHNAT COPT, KONTO
poctumra ot 20 go 50 caHTMMeTpa BUCOUMHA, pacTe 6bP30 1 e U3KIUNTENHO apoMaTeH. B cpaBHeHwMe ¢ Aobpe No3HaTusA 3eneH bocunek, Tol nma
MHOro AekopaTvBeH edekT 1 Cb3jaBa KOHTPACT B canaTu 1 KaTo rapHuTypa. OcBeH ToBa NpuAaBa Ha TeCTeHUTe ACTUSA NOCNeAHNS LLPUX Ha LBSAT 1
BKYC, HO BMUHaru Tpsibsa Aa ce 406aBs B Kpas Ha MpoLieca Ha roTBeHe, TbiA KaTo BapeHeTo 61 YHNLLOXWI0 BKyca. ECTecTBeHO MecTonosioXKeHue:
BocnneksT Ma cBOSt ecTecTBeH apean B Tponunyvecka AGpuka 1 A3ns 1 cera Moxe Aa ce Hamepu B LieSins CPen3eMHOMOPCKM PEroH. YCneLwHo
oTrnexgaHe: OTrnexAaHeTo Ha 3aKpUTO € Bb3MOXHO LIeNoroAnLLHO. HaTicHeTe NeknTe ceMeHa CaMo JIeKO BbPXY BAaXHa Moysa 3a Cakcun 1 r
MoKpuinTe caMo Neko ¢ MoYBeHMs cybcTpaT. MokpuiiTe CbAa C KyATypa ¢ AOMakUHCKO $pOAMO, KOETO CTe OCUrypuam ¢ aynkun. Tosa npeanasea noysarta
OT n3cyLlaBaHe. Tpsibsa fa oTCcTpaHsABaTe PONOTO 3a 2 Yaca Ha BCekM fBa A0 Tpy AHW. ToBa NpeAoTBpaTABa 06pasyBaHeTO Ha MyXb/l BbPXY
pacTawaTta noysa. lNoctaBeTe CbAa C KynTypa Ha cBeT/10 1 Tonao npu 20 go 25° no Lenswnii. MogabpariTe MOBbPXHOCTTAa Ha MOYBaTa BAaXHa (Hanp.
C NpbCKaYka 3a BOAa), HO He MOKpa. B 3aBMCMMOCT OT TemMnepaTypaTa Ha OTr/1exjaHe, MbpBUTe pa3caj ce nosssBaT cej egHa Ao Ase ceamuun. Hai-
A06pOTO MecTonosioXKeHme: bocrnekbT 0bnya CbHYEBM A0 YaCTUYHO CeHYeCTU MecTa. [opaam YyBCTBUTENHOCTTa My KbM 3aMpb3BaHe,
pacTeHVeTo He TpsibBa Ja Cce MOoCTaBsA Ha OTKPUTO A0 cpeAaTta Ha Mali. OnTUManHa rpuxka: He gpbxre 6ocnneka TBbpAe BAaxeH. AKO cakcusaTa ¢
6UNKN e HaBBbH Npes NATOTO, TPSIbBa PeOBHO Ja 5 NpoBepsBaTe 3a OX/10BU. Pe0BHO NpemaxBaliTe BbpXoBeTe Ha M34bHKITe, 3a Ja oTrneaarte
KpacnBo pask/OHEHO 1 XpPacTOBUAHO pacTeHne. Mexay ApyroTo, He TpsbBa Aa 1U3CyLlaBaTe A1cTaTa, Thil KaTo Te ry6sT apoMata C1 TosKoBa 6bp30.
3ampassBaHeTo CbLLO He Ce MpenopbYBa, Thii KaTo INCTaTa ca MHOMO Kallasu cief pasMpasssaHe. lpes 3umara: bocrneksbT 061MKHOBEHO ce
OTr/1eXx/a KaTo eAHOroAnLLIHO. Bce nak moxeTe fa onuTaTte Aa Npe3nMyBaTe pacTeHNeTo Ha CBET/I0 1 6e3 TeyeHue npu TemnepaTtypu mexay 15° n
20° no Lensuia.

- - Red basilikum

Ocimum basilicum
- - Kekkenklassikeren med en forskel - dekorativ og smagfuld

Red basilikum er en storbladet basilikumart, der producerer karmosinrgde, takkede blade og lysergde blomster. Den arlige sort,
som nar 20 til 50 centimeter i hgjden, vokser hurtigt og er ekstremt aromatisk. | forhold til den velkendte grenne basilikum har den
en meget dekorativ effekt og skaber kontrast i salater og som pynt. Det giver ogsa pastaretter det sidste strejf af farve og smag, men
ber altid tilfgjes i slutningen af tilberedningen, da madlavning ville adelaegge smagen. Naturlig beliggenhed: Basilikum har sit
naturlige udbredelsesomrade i tropisk Afrika og Asien og kan nu findes i hele Middelhavsomradet. Succesfuld dyrkning: Indenders
dyrkning er mulig hele aret rundt. Tryk de lette fre kun lidt pa fugtig pottejord og daek dem kun lidt med jordsubstratet. Daek
dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod udt@rring. Du ber fjerne folien i 2
timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa den voksende jord. Ger dyrkningskarret lyst ogvarm ved 20 til
25° Celsius. Hold jordoverfladen fugtig (f.eks. med en vandforstgver), men ikke vad. Afhaengigt af veeksttemperaturen vises de farste
fraplanter efter en til to uger. Den bedste beliggenhed: Basilikum elsker solrige til delvist skyggefulde steder. Pa grund af
frostfelsomheden ber planten ferst placeres udenfor midt i maj. Optimal pleje: Hold ikke basilikum for fugtig. Star urtepotten
udenfor om sommeren, bgr du jeevnligt tjekke den for snegle. Fjern jaevnligt skudspidserne for at fa en smukt forgrenet og busket
plante. | avrigt skal du ikke tarre bladene, da de er detmister hurtigt deres aroma. Frysning kan heller ikke anbefales, da bladene er
meget gredede efter optgning. Om vinteren: Basilikum dyrkes normalt som en arlig. Du kan dog forsgge at overvintre planten pa
et let og treekfrit sted ved temperaturer mellem 15° og 20° Celsius.

Rotes Basilikum

- Ocimum basilicum

J Der Kiichenklassiker einmal anders - Dekorativ und geschmackvoll
Rotes Basilikum ist eine grol3blattrige Basilikumart, die purpurrote, gezahnte Blatter und rosafarbene Bliten ausbildet. Die einjahrige, 20 bis
50 Zentimeter Hohe erreichende Sorte wachst rasch und ist ausgesprochen aromatisch. Im Vergleich zum bekannten griinen Basilikum wirkt
es sehr dekorativ und kontrastbildend in Salaten und zur Garnierung. Auch Pastagerichten gibt er als Farbtupfer und geschmacklich den
letzten Pfiff, sollte aber immer erst zum Ende des Kochvorgangs hinzugefiigt werden, da das Kochen den Geschmack zerstoren wirde.
Naturstandort: Basilikum hat sein natirliches Verbreitungsgebiet im tropischen Afrika und in Asien und ist heute im gesamten
Mittelmeerraum anzutreffen. Anzucht: Die Anzucht im Haus ist das ganze Jahr Gber moglich. Driicken Sie das leichte Saatgut nur ein wenig
auf feuchte Anzuchterde und bedecken Sie es hdchstens nur ganz wenig mit dem Erdsubstrat. Decken Sie das Anzuchtgefald mit Klarsichtfolie
ab, die Sie mit Loéchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten Sie die Folie fiir 2 Stunden
entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf der Anzuchterde vor. Stellen Sie das Anzuchtgefal? hell und warm bei 20 bis 25° Celsius.
Halten Sie die Erdoberflache feucht (z.B. mit einem Wasserspriiher), aber nicht nass. Abhangig von der Anzuchttemperatur erscheinen die
ersten Samlinge nach ein bis zwei Wochen. Standort: Basilikum liebt sonnige bis halbschattige Standorte. Aufgrund ihrer Frost
empfindlichkeit sollte die Pflanze erst ab Mitte Mai ins Freie gestellt werden. Pflege: Halten Sie Basilikum nicht zu feucht. Wenn der
Krautertopf im Sommer im Freien steht, sollten Sie ihn regelmaRig auf Schnecken kontrollieren. Entfernen Sie regelmaRig die Triebspitzen, um
eine schon verzweigte und buschige Pflanze zu ziehen. Trocknen sollten Sie die Blatter Gbrigens nicht, da sie so schnell ihr Aroma verlieren.
Auch Einfrieren ist nicht empfehlenswert, da die Blatter nach dem Auftauen sehr matschig sind. Im Winter: Basilikum wird normalerweise
einjahrig gezogen. Sie kdnnen aber versuchen, die Pflanze hell und zugfrei bei Temperaturen zwischen 15° und 20° Celsius zu Uberwintern.

N L7 Red Basil

+ Ocimum basilicum

1S The classic kitchen herb in a different way - decorative and aromatic

The Red Basil is a large-leaved basil species that develops crimson red, toothed leaves and pink-coloured flowers.
The annual plant grows rather fast between 20 to 50 cm tall and is a markedly aromatic herb. Compared to the
common green variety, the Red Basil appears quite decorative and nicely contrasting in salads and for garnishing.
It can also give a nice dash of colour and a final touch of the taste to pastas, while it should only added closely to
the end of the cooking to retain the full flavour. Natural location: The Red Basil has its natural habitat in the
tropical Africa and in Asia. Today it can be found all over the Mediterranean region. Successful cultivation: The
best location: The Red Basil likes to be kept in a sunny or at least half-shaded place. Since the plant is rather
sensitive to frost, it should only be moved outdoors from mid May. Optimal care: Don't keep the Red Basil too
moist, and check regularly for slugs during summer, when the pot is kept outdoors. Cut the shoot tips regularly to
get a nice bushy and branched plant. Drying the leaves is by the way not a good idea since the aroma will fade off
quickly, and with storing them in the freezer you will only get sludgy leaves after defrosting. In the winter: Basil is
usually cultivated as an annual plant. However, you may try to hibernate the plant in a bright and draught-free
place with a temperature between 15° and 20° Celsius.
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Punane basiilik
- Ocimum basilicum
Koogiklassika erisusega - dekoratiivne ja maitsekas

Punane basiilik on suurelehine basiilikuliik, millel on karmiinpunased, sakilised lehed ja roosad 6ied. Uheaastane sort, mille kdrgus
ulatub 20-50 sentimeetrini, kasvab kiiresti ja on darmiselt aromaatne. Tuntud rohelise basiilikuga vorreldes mdjub see vaga
dekoratiivselt ning loob kontrasti salatites ja garneeringuna. Samuti annab see pastaroogadele viimase varvi ja maitse lihvi, kuid see
tuleks alati lisada kiipsetusprotsessi I6pus, sest keetmine havitaks maitse. Looduslik asukoht: Basiiliku looduslik levila on
troopilises Aafrikas ja Aasias ning nitd vdib seda leida kogu Vahemere piirkonnas. Edukas kasvatamine: Toas kasvatamine on
vBimalik aastaringselt. Vajutage heledaid seemneid ainult veidi niiskele potimuldale ja katke need vaid veidi mullasubstraadiga. Kata
kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi eemaldama 2 tunniks iga
kahe kuni kolme paeva jarel. See takistab hallituse teket kasvupinnal. Tehke kultuurindu heledaks jasoe 20-25 kraadi Celsiuse jargi.
Hoidke mullapind niiske (nt veepihustiga), kuid mitte marg. Olenevalt kasvutemperatuurist ilmuvad esimesed seemikud the kuni
kahe nadala parast. Parim asukoht: Basiilik armastab paikeselist kuni osaliselt varjutatud kohta. Kilmatundlikkuse tdttu ei tohi
taime due panna enne mai keskpaika. Optimaalne hooldus: Arge hoidke basiilikut liiga niiskena. Kui Girdipott on suvel véljas, tuleks
seda regulaarselt kontrollida tigude suhtes. Kaunilt hargneva ja pddsastiku kasvatamiseks eemaldage regulaarselt vdrseotsad.
Muide, te ei tohiks lehti kuivatada, kuna need on niikaotavad kiiresti oma aroomi. Samuti pole soovitatav kiilmutada, kuna lehed on
parast sulatamist vaga pudrused. Talvel: Basiilikut kasvatatakse tavaliselt GUheaastasena. Kull aga v8ib proovida taime talvitada
valguskdullases ja tuuletémbuseta kohas temperatuuril 15-20 °C.

Punainen basilika
Ocimum basilicum
Keittion klassikko erolla - koristeellinen ja tyylikas

Punainen basilika on suurilehtinen basilikalaji, joka tuottaa karmiininpunaisia, sahalaitaisia lehtia ja vaaleanpunaisia kukkia.
Yksivuotinen lajike, jonka korkeus on 20-50 senttimetrid, kasvaa nopeasti ja on erittdin aromaattinen. Tunnettuun vihredan basilikaan
verrattuna silla on erittain koristeellinen vaikutus ja se luo kontrastia salaatteihin ja koristeluun. Se antaa myos pastaruokille viimeisen
silauksen varia ja makua, mutta se kannattaa lisata aina kypsennyksen lopussa, silla kypsentdminen tuhoaisi maun. Luonnollinen
sijainti: Basilikan luonnollinen levinneisyysalue on trooppisessa Afrikassa ja Aasiassa, ja sita 16ytyy nyt kaikkialta Valimeren alueelta.
Onnistunut viljely: Sisaviljely on mahdollista ympari vuoden. Paina vaaleita siemenia vain vahan kostealle ruukkumultalle ja peita ne
vain vahan maaperalla. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin
ajaksi kahden tai kolmen paivan valein. Tama estaa homeen muodostumisen kasvumaahan. Tee viljelyastiasta kirkas jalammin 20-25
astetta. Pida maapera kosteana (esim. vesisumuttimella), mutta ei markana. Kasvulampétilasta riippuen ensimmaiset taimet
ilmestyvat yhden tai kahden viikon kuluttua. Paras sijainti: Basilika rakastaa aurinkoisia tai osittain varjoisia paikkoja.
Pakkasherkkyyden vuoksi kasvia ei saa sijoittaa ulos ennen toukokuun puolivélii. Optimaalinen hoito: Al3 pidé basilikaa liian
kosteana. Jos yrttiruukku on kesalla ulkona, kannattaa se saanndéllisesti tarkistaa etanoiden varalta. Poista versonkarjet saanndllisesti,
jotta kasvaa kauniisti haarautunut ja tuuhea kasvi. Muuten, sinun ei pitaisi kuivata lehtia, koska ne ovat niinmenettavat nopeasti
tuoksunsa. Pakastamista ei myoskaan suositella, koska lehdet ovat sulatuksen jalkeen hyvin tahmeita. Talvella: Basilikaa kasvatetaan
yleensa yksivuotisena. Voit kuitenkin yrittaa talvehtia kasvin valoisassa ja vedottomassa paikassa 15-20 asteen lampétilassa.

Basilic rouge
l I Ocimum basilicum

Le classique de la cuisine sous une autre forme - Décoratif et savoureux
Le basilic rouge est une espece de basilic a grandes feuilles qui forme des feuilles pourpres et dentées, ainsi que des fleurs roses. L'espece annuelle
qui atteint une hauteur de 20 a 50 centimetres grandit rapidement et est trés aromatique. Par rapport au basilic vert connu, le basilic rouge est
décoratif et forme des contrastes dans les salades et est utilisé pour la garniture. Il donne méme une touche de couleur aux plats de pates et les
aromatise, mais il doit toujours étre ajouté seulement peu de temps avant la fin du cuisson, car le cuisson détruirait le goGt. Emplacement naturel:
L'aire de distribution naturelle du basilic rouge se trouve en Afrique tropicale et en Asie, et on le retrouve aujourd'hui dans toute la zone
méditerranéenne. Culture réussie: La culture des graines a la maison est possible tout au long de I'année. Parsemez les graines sur du substrat
humide ou du terreau pour herbes, appuyez-les un peu, et recouvrez-les tres légérement avec le substrat. Couvrez le récipient avec une feuille
transparente dans laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du desséchement. Vous devez enlever la feuille pendant deux
heures tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un endroit lumineux et chaud
de 20° a 25° Celsius. Maintenez la surface humide (avec un vaporisateur d'eau, par exemple), mais pas mouillé. Les premiers semis apparaissent
apres deux a trois semaines en fonction de la température. Le meilleur emplacement: Le basilic aime des emplacements ensoleillés a mi-ombragés.
La plante doit étre mise en plein air a partir de mi-mai en raison de sa sensibilité au gel. Soins optimaux: Maintenez le basilic pas trop humide. Si le
pot a herbes est en plein air en été, vous devez régulierement le contréler pour les escargots. Enlevez les bouts de rameaux régulierement our avoir
une plante touffue et joliment ramifiée. Il ne faut pas laisser les feuilles se dessécher, car elles pardent leur arbme trés rapidement. Il est aussi
conseillé de ne pas les laisser geler, car les feuilles sont trés boueuses apres le dégel. En hiver: Le basilic est normalement une plante annuelle, mais
vous pouvez essayer d'hiverner la plante dans un endroit lumineux et sans courants d'air a des températures entre 15° et 20° Celsius.

KOKKLVOG BaGLALKOG
Ocimum basilicum
H kouliva KAaoLKN P Stawopd - SLAKOGHNTLKA KAl KaAdyouotn

O KOKKLWVOG BacIALKOC elval éva peyaAdUANO €(80¢ BactAtkol Tou Tiapdyet Buootvi, 08§ovTwtd QUAAA kat pol Aven. H eTtrjola TIoLKIALG, TTOU YTAVEL Ta
20 pe 50 ekatootd og UYPOC, avamTUCOETAL YPryopa Kat elval EEALPETIKA APWHATLKY. £€ CUYKPLON PE TOV YVWOTO TIPACLVO BACIALKO, EXEL TIOAU
SLaKOOHNTLKO aTTOTEAECHA Kal SnpLoupyel avtiBeon otLg CaAdTeG Kal we yapvitoupa. Alvel emtiong ota miiata JUPAPLKWY TNV TEAEUTALA TILVEALA
XPWHATOG Kal YEUONG, AAAG TIPETEL TTAVTA VA TIPOOTIBETAL 0TO TENOG TNG Sladlkaciag payeLpépatos, Kabwe to payeipepa Ba kataotpePel tn yevon.
duoLkn tooBecia: O BacAkdg £XEL TN PUOLKNA TOU GELPA OTNV TPOTILKI AQPLKN KaL TNV Acta Kal Twpa propel va Bpebel og OAN tnv TiepLOXN TNG
Meooyelou. ETituxnuévn KaAALépyeta: H KaAALEPYEL OE E0WTEPLKOUG XWPOUG lvat Suvatr 6Ao To xpovo. MiEote Toug eAa@pol oTtdpoug PHoVo
Alyo o€ uypo xwHa YAAoTpag kat KAAUPTE TOUG HOVO EAaPPA HE To UTIOOTPWHA £6APOUG. KahUte To Soxelo KaALEPYELAG HE PePPBpavn, Tnv omola
avolyete Pe TPUTIEG. AUTO TIPOOTATEVEL TO £€5a(OG ATIO TO OTEYVWHA. O TIPETIEL VA APALPELTE TO AAOUPLVOXAPTO YLa 2 WPEG KABE SU0 €wG TPELG
NUEPEG. AUTO ATTOTPETIEL TN SnuLloupyia poUXAAG OTO AVATITUCCOHEVO £€8aP0C. KAVTE TO S0XEL0 KAAMLEPYELAG PWTELVO KALlEOTO 0ToUG 20 pE 25°
Keholou. ALatnproTe TNV EMLPAVELD TOU £8GPOUG LYPH| (TLX. HE PeKaaTpa vepoU) MG OxL Lypr|. Avdhoya pE T Beppokpacia avamtuing, Ta mpwta
omopoputa eppavidovtal petd amo pia wg SVo eRGoudsdes. H kaAbtepn tomoBeoia: O BaoiAng Aatpelel TLG NALOAOUOTEG WG HEPLKWG OKLEPES
tomoBfeoieg. Adyw Tng euaLoBnoiag Tou oTov TIAyEeTo, TO YUTO Sev TIPETEL va ToTtoBeTeltal £Ew pEXpL Ta péoa Malou. BEATLoTn @povtida: Mnv
Kpatdte Tov BactAtkod TIOAU uypd. EAv n yAdotpa eival €Ew To Kahokaipt, Ba TIPETEL va TNV EAEYXETE TAKTLKA yLa GaALYKAPLA. AQALPECTE TAKTLIKA TLG
AKpPEG TwV BAAOTWVY yla va avantuxBel éva opop@a SLaKAASLOPEVO Kat BapvwEEG YUTO. MAPEPTILITTOVTWG, SEV TIPETIEL VA OTEYVWVETE TA PUAAQ, KABWG
elval étolydvouv ypriyopa To apwpd toug. Emtiong, Sev ouviotatal n katdyuén, kabwg ta @UAAa elvat oAU XUAWSEN petd tnv antdoPuén. To XELpwva:
O Bao\kog kaLepyeltal cuvRBWE WG €TOLOC. QOTACO, UTTOPELTE VA TIPOCTIABNOETE VA EEXELUWVLACETE TO PUTO O€ €VA PWTEWVO Kal Xwplg pelpa
HEPOG o€ Beppokpaoieg HeTa&y 15° kat 20° Kehalou.

(
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i Basil dearg
I J Ocimum basilicum
An chistin clasaiceach le difriocht - maisiuil agus tasteful

Is speiceas basil mér-leaved é basil dearg a thairgeann duilleoga corcairdhearg, serrated agus bldthanna bandearga. Fasann an éagsulacht
bhliantuil, a shroicheann 20 go 50 ceintiméadar ar airde, go tapa agus ta sé thar a bheith aramatach. | gcomparaid leis an basil glas ata ar
eolas go maith, ta éifeacht an-mhaisiuil aige agus cruthaionn sé codarsnacht i sailéid agus mar garnish. Tugann sé freisin dath agus blas ar
na miasa pasta, ach ba choir é a chur leis i gconai ag deireadh an phréisis chécaireachta, toisc go scriosfadh cécaireacht an blas. 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 Meadnmhara.
Saothru rathuiil: Is féidir saothru taobh istigh ar feadh na bliana. Bruigh na siolta solais beagan ar ithir potaithe tais agus cludaigh ach
beagén iad leis an tsubstrdit ithreach. Clidaigh an soitheach cultuir 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 n6 tri 1a. Cuireann sé seo cosc ar mhadnla a fhoirmiud ar an ithir ata
ag fas. Déan an soitheach cultuir geal aguste ag 20 go 25 ° Celsius. Coinnigh dromchla na hithreach tais (m.sh. le spraeire uisce) ach na biodh
sé fliuch. Ag brath ar an teocht até ag fés, feictear na chéad sioléga tar éis seachtain amhain n6 dha sheachtain. An suiombh is fearr: Is bre
le Basil diteanna gréine go pairteach. Mar gheall ar a iogaireacht le sioc, nior chéir an gléasra a chur lasmuigh go dti lar mhi na Bealtaine.
Curam is fearr is féidir: Na coinnigh basil r6-thaise. Ma ta an pota luibh lasmuigh i rith an tsamhraidh, ba chéir duit é a sheicedil go rialta le
haghaidh seilidi. Bain go rialta na leideanna shoot chun planda alainne brainseach agus bushy a fhas. Dala an scéil, nior choir duit na
duilleoga a thriomd, mar ata siad amhlaidhchailleadh go tapa a n-aroma. Ni mholtar reo freisin, és rud é go bhfuil na duilleoga an-mushy tar
éis led. Sa gheimhreadh: De ghnath fastar basil mar bhliantudil. Mar sin féin, is féidir leat triail a bhaint as an gléasra a gheimhreadh in it
éadrom agus saor 6 shiontach ag teocht idir 15 ° agus 20 ° Celsius.

o .. Raud basil

—-I-d Ocimum basilicum

. Eldhusid klassiskt med élikindum - skrautlegt og smekklegt

Raud basilika er stérblada basilika sem gefur af sér purpuraud, réndétt laufbléd og bleik blém. Arlega afbrigsid, sem naer 20 til 50
sentimetra haed, vex hratt og er einstaklega arématiskt. { samanburdi vid hina pekktu graenu basiliku hefur hin mjég skrautleg &hrif
og skapar andsteedur i salétum og til skrauts. bad gefur pastaréttum lika endanlegan lit og bragd, en eetti alltaf ad baeta vid i lok
eldunarferlisins par sem eldun myndi eydileggja bragdid. Natturuleg stadsetning: Basil & sér natturulega Utbreidslu i sudreenum
Afriku og Asiu og er nu ad finna um allt Mi&jardarhafssvaedis. Arangursrik raektun: Raektun innandyra er moguleg allt &rid um kring.
prystu ljésu freejunum adeins a rakan pottajaréveg og hyldu pau adeins med jar&veginum. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu,
sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jardveginn gegn purrkun. bu ettir ad fjarleegja alpappirinn i 2 klukkustundir a tveggja til
priggja daga fresti. betta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi jardvegi. Gerdu raektunarilatio bjart oghita vid 20 til 25° &
Celsius. Haltu jarévegsyfirbordinu réku (t.d. med vatnsuda) en ekki blautu. Pad fer eftir vaxtarhitastigi, fyrstu plonturnar birtast eftir
eina til tveer vikur. Besta stadsetningin: Basil elskar solrika til hluta skyggda stadi. Vegna frostnaemis aetti ekki ad setja pléntuna
utandyra fyrr en um midjan mai. Besta umoénnun: Ekki hafa basilikuna of raka. Ef kryddjurtapotturinn er Uti & sumrin aettirdu ad
skoda hann reglulega fyrir snigla. Fjarlaegdu sprotana reglulega til ad raekta fallega greinétta og kjarrvaxna plontu. Vid the vegur, pu
aettir ekki ad purrka blddin, eins og pau eru svomissa fljétt ilm peirra. Ekki er heldur maelt med frystingu par sem blédin eru mjog
mijlk eftir pidingu. A veturna: Basil er venjulega raektud sem arleg. Hins vegar méa reyna ad yfirvetra pléntuna & léttum og
draglausum stad vid hitastig a bilinu 15° til 20° 4 Celsius.

Basilico rosso
I I Ocimum basilicum

Il classico della cucina, per una volta in versione differente - decorativo e molto saporito
Il Basilico rosso € una varieta di Basilico a foglie grandi, che sviluppa foglie dentate color rosso porpora e fiori rosa. Questa pianta
annuale cresce rapidamente dai 20 ai 50 centimetri in altezza, ed & incredibilmente profumata. Posizione naturale: L'habitat
naturale del Basilico si trova nell'Africa tropicale e in Asia, oggi € diffuso in tutta I'area del Mediterraneo. Coltivazione riuscita: La
coltivazione da semi in casa € possibile durante tutto I'anno. Distribuite i semi sul substrato di coltivo umido o su terra per piante
erbacee e ricopriteli solo poco con il substrato. Coprite il recipiente di coltivazione con pellicola trasparente, sulla quale praticherete
dei fori, in questo modo la terra evitera di seccarsi. Ogni due o tre giorni rimuovete la pellicola per 2 ore, per prevenire la
formazione di muffe sulla terra. Collocate il recipiente di coltivazione in un luogo luminoso e molto caldo, a una temperatura fra i
20° e i 25°C e mantenete la superficie della terra umida (ad esempio usando uno spruzzino), ma non bagnata. A seconda della
temperatura della coltivazione, le prime piantine compariranno da due a tre settimane dopo. La posizione migliore: |l Basilico
predilige ambienti soleggiati, fino a mezz'ombra. A causa della sua sensibilita al freddo, la pianta dovrebbe essere portata all'aperto
solo da meta maggio. Cura ottimale: Mantenete il Basilico non troppo umido. In estate, quando il vaso si trova all'aperto,
controllate regolarmente che non siano presenti lumache. Rimuovete regolarmente le punte dei getti, per sviluppare una forma a
cespuglio ben ramificata. Non fate essiccare le foglie, poiché perdono velocemente il loro aroma. Anche congelare le foglie &
sconsigliato, poiché queste sono molto blande una volta scongelate. In inverno: Il Basilico normalmente € annuale. Ma potete
provare a far svernare la pianta, in un ambiente luminoso e privo di correnti d'aria, a una temperatura fra i 15° e i 20° C.

T Crveni bosiljak

Ocimum basilicum
Klasicna kuhinja s razlikom - dekorativna i ukusna

Crveni bosiljak je vrsta bosiljka s velikim listovima koja proizvodi grimizne, nazubljene listove i ruZicaste cvjetove. Jednogodisnja sorta
koja doseze visinu od 20 do 50 centimetara, brzo raste i izrazito je aromati¢na. U usporedbi s poznatim zelenim bosiljkom, djeluje
vrlo dekorativno i stvara kontrast u salatama i kao ukras. Takoder jelima od tjestenine daje zavrSnu boju i okus, no uvijek ga treba
dodati na kraju procesa kuhanja jer bi kuhanje unistilo okus. Zemlja porijekla: Bosiljak ima svoj prirodni rasprostranjenost u
tropskoj Africi i Aziji, a sada se mozZe naci u cijeloj mediteranskoj regiji. UspjeSan uzgoj: Uzgoj u zatvorenom prostoru moguc je
tijekom cijele godine. Lagane sjemenke samo malo pritisnite na viaznu zemlju za posude i samo ih malo prekrijte zemljanim
supstratom. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijom koju ste opremili rupama. To stiti tlo od isuSivanja. Svaka dva do tri dana
skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na tlu za uzgoj. UCinite posudu s kulturom svijetlom itoplo na 20 do 25°C.
Odrzavajte povrsinu tla vlaznom (npr. rasprsivatem vode), ali ne mokrom. Ovisno o temperaturi uzgoja, prve sadnice pojavljuju se
nakon tjedan do dva. Najbolja lokacija: Bosiljak voli sun¢ana do djelomi¢no zasjenjena mjesta. Zbog osjetljivosti na mraz, biljku ne
treba stavljati vani do sredine svibnja. Optimalna njega: Nemojte drZati bosiljak previSe vlaznim. Ako je posuda s biljem ljeti vani,
trebali biste redovito provjeravati ima li u njoj puzeva. Redovito uklanjajte vrhove izdanaka kako biste razvili lijepo razgranatu i
grmoliku biljku. Usput, ne biste trebali susiti liS¢e, jer su takvibrzo gube aromu. Zamrzavanje se takoder ne preporucuje, jer su listovi
nakon odmrzavanja jako kaSasti. U zimi: Bosiljak se obi¢no uzgaja kao jednogodisnja biljka. No, biljku moZzete pokusati prezimiti na
svijetlom i bez propuha na temperaturama izmedu 15° i 20° Celzija.
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[ Sarkanais baziliks

Ocimum basilicum
- Virtuves klasika ar atSkirtbu - dekorativa un gaumiga
Sarkanais baziliks ir liellapu bazilika suga, kas razo sartinatas, robainas lapas un roza ziedus. Viengadiga Skirne, kas sasniedz 20 I1dz
50 centimetru augstumu, aug atri un ir arkartigi aromatiska. Salidzinot ar labi zinamo zalo baziliku, tas iedarbojas loti dekorativi un
rada kontrastu salatos un ka garnéjums. Tas arT pieSkir makaronu édieniem pédé&jo krasas un garsas pieskarienu, tacu tas vienmér
japievieno gatavo3anas procesa beigas, jo varisana sabojas gar3u. Dabiska vieta: Bazilika dabiskais areéls ir tropiskaja Afrika un
Azija, un tagad to var atrast visa Vidusjaras regiona. Veiksmiga audzéSana: Audzésana telpas ir iesp&jama visu gadu. Vieglas séklas
tikai nedaudz uzspiediet uz mitras stadiSanas augsnes un tikai nedaudz parklajiet tas ar augsnes substratu. Nosedziet kultivéSanas
trauku ar partikas plévi, kuru nodroSina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzaSanas. Jums vajadzétu nonemt foliju 2 stundas ik
péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs peléjuma veidoSanos augo3aja augsné. Padartt kultdras trauku gaiSu unsilts no 20 Iidz 25
gradiem péc Celsija. Uzturiet augsnes virsmu mitru (pieméram, ar tddens smidzinataju), bet ne mitru. Atkartba no augSanas
temperatdras pirmie stadi paradas péc vienas I1dz divam nedélam. Labaka atrasanas vieta: Baziliks mil saulainas vai dal&ji énainas
vietas. Ta ka augs ir jutigs pret salu, to nedrikst novietot ara Ildz maija vidum. Optimala aprape: Neturiet baziliku parak mitru. Ja
garSaugu pods vasara atrodas ara, jums regulari japarbauda, vai taja nav gliemezu. Regulari nonemiet dzinumu galus, lai izaugtu
skaisti sazarots un kupls augs. Starp citu, lapas nevajadzétu Zaveét, jo tas ir tadasatri zaudé savu aromatu. Nav ieteicams arT sasaldét,
jo lapas péc atkauséSanas ir Joti mikstas. Ziema: Baziliku parasti audzé ka viengadigu. Tomér jas varat méginat parziemot augu
gaisa un bez caurvéja vieta ar temperattru no 15° lldz 20° péc Celsija.

Raudonasis bazilikas
- Ocimum basilicum
Virtuveés klasika su skirtumu - dekoratyvi ir skoninga

Raudonasis bazilikas yra stambialapis baziliky rasis, kuri iSaugina tamsiai raudonus, dantytus lapus ir rozZinius Ziedus. Vienmeteé
veislé, kuri siekia 20-50 centimetry aukscio, greitai auga ir yra itin aromatinga. Palyginti su gerai Zinomu zaliuoju baziliku, jis labai
dekoratyviai veikia ir sukuria kontrastg salotose bei kaip garnyras. Jis taip pat suteikia makarony patiekalams paskutinj spalvos ir
skonio pojatj, bet visada turéty bati pridedamas gaminimo proceso pabaigoje, nes kepimas sugadinty skonj. Natdrali vieta:
Natdralus baziliko paplitimas yra atograzy Afrikoje ir Azijoje, o dabar jy galima rasti visame VidurZzemio jdros regione. Sékmingas
auginimas: Auginti patalpose galima itisus metus. Sviesigsias séklas tik 3iek tiek jspauskite ant drégnos vazoninés Zemés ir tik Siek
tiek padenkite dirvos substratu. Kultaros indg uzdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirvg nuo iSdZigvimo. Kas
dvi ar tris dienas 2 valandas nuimkite folijg. Tai neleidZia augancioje dirvoje susidaryti pelésiui. Padarykite kultdros indg Sviesy irSilta
nuo 20 iki 25 laipsniy Celsijaus. Dirvos pavirsiy laikykite drégng (pvz., vandens purkstuvu), bet ne Slapig. Priklausomai nuo augimo
temperatdros, pirmieji daigai pasirodo po vienos ar dviejy savaiCiy. Geriausia vieta: Bazilikas mégsta saulétas ar dalinai pavesyje
vietas. Dél savo jautrumo Salciui augalas neturéty bati dedamas j lauka iki geguzés vidurio. Optimali prieZiGra: Nelaikykite baziliko
per drégno. Jei Zoleliy vazonas vasarg yra lauke, turétuméte reguliariai tikrinti, ar jame néra sraigiy. Reguliariai nuimkite tgliy
galiukus, kad iSaugty graZziai Sakotas ir kriminis augalas. Beje, neturétuméte dZiovinti lapy, nes jie tokie yragreitai praranda savo
aromata. Saldyti taip pat nerekomenduojama, nes po atS|Idymo lapai bana labai puris. Ziema: Bazilikas dazniausiai auginamas
kaip vienmetis. TaCiau galite pabandyti augalg perziemoti Sviesioje ir be skersvéjo vietoje, 15-20 °C temperataroje.

Basile Ahmar
. Ocimum basilicum
Il-klassika tal-kcina b'differenza - dekorattiva u b'toghma

Il-habag ahmar huwa speci ta’ habaq b'weraq kbir li jipproduci weraq krimzi, bis-snien u fjuri roza. ll-varjeta annwali, li tilhaq 20 sa 50
centimetru gholi, tikber malajr u hija estremament aromatika. Meta mgabbel mal-habaq ahdar maghruf, ghandu effett dekorattiv
hafna u johloq kuntrast fl-insalati u bhala garnish. Jaghti wkoll lill-platti tal-ghagin it-tokk finali tal-kulur u t-toghma, izda dejjem ghandu
jizdied fl-ahhar tal-process tat-tisjir, peress li t-tisjir jeqred it-toghma. Post naturali: [l-habaq ghandu I-firxa naturali tieghu fl-Afrika
tropikali u fl-Asja u issa jista 'jinstab fir-regjun tal-Mediterran kollu. Kultivazzjoni b'sué¢cess: II-kultivazzjoni fug gewwa hija possibbli
s-sena kollha. Aghfas iz-zrieragh hfief ftit biss fuq hamrija tal-gsari niedja u ghattihom ftit biss bis-sottostrat tal-hamrija. Ghatti I-
bastiment tal-kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi |-fojl ghal saghtejn kull
jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni l-iffurmar tal-moffa fuq il-hamrija li ged tikber. Aghmel il-bastiment tal-kultura jghajjat ushun f'20
sa 25 ° Celsius. Zomm il-wi¢¢ tal-hamrija niedja (ez. bi sprejer tal-ilma) izda mhux imxarrab. Skont it-temperatura tat-tkabbir, l-ewwel
nebbieta jidhru wara gimgha sa gimaghtejn. L-ahjar post: Basile ihobb postijiet xemxija sa parzjalment oskura. Minhabba s-sensittivita
taghha ghall-glata, l-impjant m'ghandux jitgieghed barra sa nofs Mejju. Kura ottimali: Zommx il-habaqg wisq niedja. Jekk il-borma tal-
hxejjex tkun barra fis-sajf, ghandek ticcekkjaha regolarment ghall-bebbux. Nehhi regolarment il-ponot tar-rimjiet biex tikber pjanta
sabiha ramifikata u bushy. Mill-mod, m'ghandekx nixxef il-weraq, peress li huma hekkmalajr jitilfu I-aroma taghhom. L-iffrizar mhuwiex
irrakkomandat ukoll, peress li l-weraq huma mossi hafna wara li jinhall. Fix-xitwa: [l-habag normalment jitkabbar bhala annwali.
Madankolluy, tista 'tipprova taghmel ix-xitwa ta' l-impjant f'post hafif u minghajr correnti f'temperaturi bejn 15 ° u 20 ° Celsius.

[ Kruiden - Rode Basilicum
Ocimum basilicum
[ De keukenklassieker met een verschil - decoratief en smaakvol

Rode basilicum is een grootbladige basilicum met paarsrode, getande bladeren en roze bloemen. De eenjarige variéteit, die 20 tot 50
centimeter hoog wordt, groeit snel en is extreem aromatisch. Vergeleken met de bekende groene basilicum heeft het een zeer decoratief en
contrasterend effect in salades en als garnering. Het voegt ook de finishing touch toe aan pastagerechten als een vleugje kleur en smaak,
maar moet altijd aan het einde van het kookproces worden toegevoegd, omdat koken de smaak zou vernietigen. Natuurlijke locatie:
Basilicum heeft zijn natuurlijke verspreidingsgebied in tropisch Afrika en Azié en is tegenwoordig in het hele Middellandse Zeegebied te
vinden. Succesvolle teelt: Binnen kweken is het hele jaar mogelijk. Druk de lichte zaden een beetje op vochtige potgrond en bedek ze een
klein beetje met het bodemsubstraat. Dek de kweekbak af met vershoudfolie, die u van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde tegen
uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt schimmelvorming op de teeltgrond. Zet de
zaadbak op een lichte en warme plaats bij 20 a 25 ° Celsius. Houd het aardoppervlak vochtig (bijv. Met een watersproeier), maar niet nat.
Afhankelijk van de teelttemperatuur verschijnen de eerste zaailingen na één tot twee weken. De beste locatie: Basilicum houdt van zonnige
tot gedeeltelijk beschaduwde locaties. Zet de plant vanwege de vorstgevoeligheid pas vanaf half mei buiten. Optimale verzorging: Houd
basilicum niet te vochtig. Staat de kruidenpot in de zomer buiten, controleer hem dan regelmatig op slakken. Verwijder regelmatig de
scheutuiteinden om een mooi vertakte en bossige plant te krijgen. Je moet de bladeren overigens niet drogen, omdat ze hun aroma zo snel
verliezen. Invriezen wordt ook niet aanbevolen, omdat de bladeren na het ontdooien erg papperig zijn. In de winter: Basilicum wordt
meestal jaarlijks gekweekt. Maar je kunt proberen om de plant licht en tochtvrij te laten overwinteren bij temperaturen tussen de 15 ° en 20 °
Celsius.
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(] Rad basilikum

+ Ocimum basilicum

i Kjokkenklassikeren med en forskjell - dekorativ og smakfull

Red basilikum er en storbladet basilikumart som produserer karmosinrede, taggete blader og rosa blomster. Den arlige varianten,
som nar 20 til 50 centimeter i hayden, vokser raskt og er ekstremt aromatisk. Sammenlignet med den velkjente grenne basilikumen
har den en veldig dekorativ effekt og skaper kontrast i salater og som garnityr. Det gir ogsa pastaretter det siste preget av farge og
smak, men ber alltid tilsettes pa slutten av tilberedningsprosessen, da matlaging vil edelegge smaken. Naturlig beliggenhet:
Basilikum har sitt naturlige utbredelsesomrade i tropisk Afrika og Asia og kan na finnes i hele Middelhavsregionen. Vellykket
dyrking: Innendegrs dyrking er mulig hele aret. Press de lette freene bare litt pa fuktig pottejord og dekk dem bare litt med
jordsubstratet. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fjerne folien i
2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer at det dannes mugg pa den voksende jorda. Gjer kulturkaret lyst ogvarm ved 20 til
25 grader Celsius. Hold jordoverflaten fuktig (f.eks. med en vannsprayte), men ikke vat. Avhengig av veksttemperaturen vises de
forste frgplantene etter en til to uker. Den beste beliggenheten: Basilikum elsker solfylte til delvis skyggefulle steder. Pa grunn av
frostfelsomheten ber planten ikke plasseres ute fgr midten av mai. Optimal omsorg: Ikke hold basilikum for fuktig. Hvis urtepotten
star ute om sommeren, ber du sjekke den jevnlig for snegler. Fjern skuddspissene regelmessig for a fa en vakkert forgrenet og
buskete plante. Du ber forresten ikke terke bladene, da de er detmister raskt aromaen. Frysing anbefales heller ikke, da bladene er
veldig grotaktige etter tining. Om vinteren: Basilikum dyrkes vanligvis som en arlig. Du kan imidlertid prgve & overvintre planten
pa et lett og trekkfritt sted ved temperaturer mellom 15° og 20° Celsius.

Ziota - Czerwona Bazylia

- Ocimum basilicum

Kuchnia klasyczna z réznicg - dekoracyjna i gustowna
Czerwona bazylia to gatunek bazylii o duzych lisciach, ktory rozwija szkartatno-czerwone, zagbkowane liscie i r6zowe kwiaty.
Roslina jednoroczna ro$nie dos$¢ szybko na wysokosci od 20 do 50 cm i jest ziotem mocno aromatycznym. W poréwnaniu
ze zwykig zielong odmiang, czerwona bazylia wyglada dos¢ dekoracyjnie i tadnie kontrastuje z satatkami i do dekoracji.
Moze réwniez nada¢ makaronom przyjemna nute koloru i ostateczny akcent, podczas gdy nalezy go doda¢ tylko pod
koniec gotowania, aby zachowad petny smak. Naturalne potozenie: Czerwona bazylia ma swoje naturalne Srodowisko w
tropikalnej Afryce i Azji. Dzi$ mozna go znalez¢ w catym regionie srédziemnomorskim. Udana uprawa: Najlepsza
lokalizacja: Czerwona bazylia lubi by¢ trzymana w stonecznym lub przynajmniej czeSciowo zacienionym miejscu. Poniewaz
roslina jest dos¢ wrazliwa na mrdz, nalezy jg przenosic¢ na zewnatrz dopiero od potowy maja. Optymalna pielegnacja: Nie
utrzymuj czerwonej bazylii zbyt wilgotnej i regularnie sprawdzaj, czy nie ma slimakéw latem, kiedy garnek jest trzymany na
zewnatrz. Regularnie obcinaj koncéwki pedéw, aby uzyskac tadna krzaczastg i rozgateziong rosline. Nawiasem méwiac,
suszenie lisci nie jest dobrym pomystem, poniewaz aromat szybko zgasnie, a po przechowywaniu ich w zamrazarce
pozostaniesz po rozmrozeniu tylko szlam. W zime: Bazylia jest zwykle uprawiana jako roslina jednoroczna. Mozesz
jednak prébowac hibernowac rosline w jasnym i wolnym od przeciggu miejscu o temperaturze od 15 ° do 20 ° Celsjusza.

Manjericdo vermelho
Ocimum basilicum

O classico da cozinha com uma diferenca - decorativa e de bom gosto
O manijericdo vermelho é uma espécie de manjericdo de folhas grandes que produz folhas carmesim, serrilhadas e flores rosa. A variedade
anual, que atinge de 20 a 50 centimetros de altura, cresce rapidamente e é extremamente aromatica. Em comparagdo com o conhecido
manjericao verde, tem um efeito muito decorativo e cria um contraste em saladas e como guarni¢do. Também confere as massas o toque final
de cor e sabor, mas deve ser sempre adicionado no final da cozedura, pois a cozedura estragaria o sabor. Localiza¢éo 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 interno é possivel durante todo o ano. Pressione as sementes leves apenas um pouco no solo Umido e cubra-as apenas
ligeiramente com o substrato do solo. 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 forma¢do de mofo no solo em crescimento. Torne
o recipiente de cultura brilhante equente de 20 a 25° Celsius. Mantenha a superficie do solo Umida (por exemplo, com um pulverizador de
agua), mas ndo molhada. Dependendo da temperatura de crescimento, as primeiras mudas aparecem apés uma a duas semanas. A melhor
localizagao: Basil adora locais ensolarados a parcialmente sombreados. Devido a sua sensibilidade a geada, a planta ndo deve ser colocada
no exterior até meados de maio. Cuidado ideal: Ndo deixe o manjericdo muito Umido. Se o vaso de ervas estiver do lado de fora no verdo,
verifique regularmente se ha caracois. Remova regularmente as pontas dos brotos para cultivar uma planta lindamente ramificada e espessa.
A propésito, vocé ndo deve secar as folhas, pois elas sdo tdoperdem rapidamente o aroma. O congelamento também ndo é recomendado,
pois as folhas ficam muito pastosas ap6s o descongelamento. No inverno: O manjericdo é geralmente cultivado anualmente. No entanto,
vocé pode tentar hibernar a planta em um local claro e sem correntes de ar, com temperaturas entre 15° e 20° Celsius.

Lerburi - Busuioc Rosu
Ocimum basilicum
Clasicul bucatariei cu o diferenta - decorativ si de bun gust

Busuiocul rosu este un tip de busuioc cu frunze mari, care are frunze violet-rosii, zimtate si flori roz. Soiul anual, care atinge 20 pana la 50 de
centimetri Tnaltime, creste rapid si este extrem de aromat. Comparativ cu binecunoscutul busuioc verde, are un efect foarte decorativ si
contrastant in salate si ca garnitura. De asemenea, adauga o notd finala preparatelor pentru paste ca un strop de culoare si gust, dar ar
trebui adaugata intotdeauna la sfarsitul procesului de gatit, deoarece gatitul ar distruge gustul. Locatie naturala: Busuiocul are aria sa
naturala n Africa tropicala si Asia si se gdseste astazi in intreaga zona mediteraneand. Cultivare de succes: Cultivarea in interior este
posibila pe tot parcursul anului. Apdsati putin semintele usoare pe solul de ghiveci umed si acoperiti-le doar putin cu substratul solului.
Acoperiti vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pamantul de uscare. La fiecare doua
pana la trei zile ar trebui sa Indepartati filmul timp de 2 ore. Acest lucru previne formarea mucegaiului pe solul de cultivare. Asezati
recipientul pentru seminte Tntr-un loc usor si cald, la 20-25 ° Celsius. Pastrati suprafata pamantului umeda (de exemplu, cu un pulverizator
de apéd), dar nu umeda. in functie de temperatura de cultivare, primii rdsaduri apar dupa una pana la doua saptamani. Cea mai buna
locatie: Busuiocul iubeste locatiile Insorite pand la umbrele partiale. Datoritad sensibilitatii sale la inghet, planta ar trebui sa fie pusa numaiin
afara de la mijlocul lunii mai. Ingrulre optima: Nu pastrati busuiocul prea umed. Daca vasul cu ierburi este afara vara, ar trebui sa 1l verificati
in mod regulat pentru melci. Indepartatl 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. Tn iarna: Busuiocul este cultivat de obicei ca anual. Dar puteti incerca s& ierndm planta intr-un mediu usor si fara
curenti, la temperaturi cuprinse intre 15 ° si 20 ° Celsius.
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[ Orter - Rod Basilika

Ocimum basilicum
- - Koksklassikern med en skillnad - dekorativ och smakfull

R&d basilika ar en storbladig basilika som har lila-réda, rafflade blad och rosa blommor. Den arliga sorten, som nar 20 till 50
centimeter i hojd, vaxer snabbt och ar extremt aromatisk. Jamfért med den valkdnda grona basilikan har den en mycket dekorativ
och kontrasterande effekt i sallader och som garnering. Det lagger ocksa till pricken 6ver i pastaratter som ett stank av farg och
smak, men bor alltid laggas till i slutet av tillagningsprocessen, eftersom tillagning skulle forstéra smaken. Naturligt lage: Basilika
har sitt naturliga utbud i tropiska Afrika och Asien och finns idag i hela Medelhavsomradet. Framgangsrik odling: Att vaxa inomhus
ar mojligt aret runt. Pressa latta fron bara pa fuktig potjord och téack dem bara lite med markunderlaget. Tack odlingskarlet med
plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut. Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva
timmar. Detta forhindrar att mogel bildas pa odlingsjorden. Placera frébehallaren pa en ljus och varm plats vid 20 till 25 ° Celsius.
Hall jordytan fuktig (t.ex. med en vattenspruta) men inte vat. Beroende pa odlingstemperaturen visas de forsta plantorna efter en till
tva veckor. Den basta platsen: Basil alskar soliga till delvis skuggade platser. Pa grund av sin kanslighet for frost bor vaxten endast
laggas ut fran mitten av maj. Optimal vard: Hall inte basilika for fuktig. Om 6rtkrukan ar ute pa sommaren bér du regelbundet
kontrollera den for sniglar. Ta regelbundet bort skotttipsen for att odla en snyggt grenad och buskig vaxt. Férresten bor du inte torka
bladen eftersom de forlorar sin arom sa snabbt. Frysning rekommenderas inte heller eftersom bladen &r mycket grumliga efter
upptining. Pa vintern: Basilika odlas vanligtvis som en arlig. Men du kan forsoka 6vervintra plantans ljus och dragfri vid
temperaturer mellan 15 ° och 20 ° Celsius.

Bazalka cervena
a_ Ocimum basilicum
Klasicka kuchyna s rozdielom - dekorativna a vkusna

Bazalka €ervena je velkolisty druh bazalky, ktory vytvara karminové, zibkované listy a ruzové kvety. Jednoro¢na odroda, ktora
dosahuje vysku 20 a7z 50 centimetrov, rychlo rastie a je mimoriadne aromaticka. V porovnani so znamou zelenou bazalkou pésobi
velmi dekorativne a vytvara kontrast v Salatoch aj ako obloha. Jedlam z cestovin tieZ dodava konecny nadych farby a chuti, no treba ho
pridavat vzdy na konci procesu varenia, pretoze varenim by sa znicila chut. Prirodzena poloha: Bazalka ma svoj prirodzeny areal v
tropickej Afrike a Azii a teraz ju mozno najst v celej oblasti Stredozemného mora. Uspesna kultivacia: Vnutorné pestovanie je mozné
po cely rok. Svetlé semend len trochu pritlacte na vlhku ¢repnikovd zeminu a len mierne prikryte p6dnym substratom. Kultiva¢nu
nadobu prikryte potravinovou féliou, ktort opatrite otvormi. To chrani pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrarfiovat na 2
hodiny kazdé dva az tri dni. To zabrariuje tvorbe plesni na rastdcej pdde. Urobte kultirnu nadobu svetlt ateplo na 20 az 25 °C.
UdrZujte povrch pddy vihky (napriklad pomocou rozprasovaca vody), ale nie mokry. V zavislosti od teploty pestovania sa prvé
semenaciky objavia po jednom az dvoch tyzdhoch. NajlepSie umiestnenie: Bazalka miluje sine¢né azZ Ciastocne zatienené miesta. Pre
citlivost na mraz by sa mala rastlina umiestnit von aZ v polovici maja. Optimalna starostlivost: Neuchovavajte bazalku prilis vihkd. Ak
je kvetinac s bylinkami v lete vonku, mali by ste ho pravidelne kontrolovat, ¢i sa v fiom nenachadzaju slimaky. Pravidelne odstranujte
konceky vyhonkov, aby vam vyrastla krasne rozvetvena a hunata rastlina. Mimochodom, nemali by ste susit listy, pretoze surychlo
stracaju aromu. Neodporuca sa ani mrazenie, pretoZe listy su po rozmrazeni velmi kaSovité. V zime: Bazalka sa zvycajne pestuje ako
jednorocna. Rastlinu vSak moZete skusit prezimovat na svetlom mieste bez prievanu pri teplotach medzi 15° az 20° Celzia.

Rdeca bazilika
_ Ocimum basilicum
Klasi¢na kuhinja z drugac€nostjo - dekorativna in okusna

Rdeca bazilika je vrsta bazilike z velikimi listi, ki proizvaja Skrlatne, nazobcane liste in roZnate cvetove. Enoletna sorta, ki doseZe 20
do 50 centimetrov viSine, hitro raste in je iziemno aromaticna. V primerjavi z znano zeleno baziliko deluje zelo dekorativno in
ustvarja kontrast v solatah in kot okras. Prav tako daje testeninam piko na i in okusu, vendar ga je treba vedno dodati na koncu
kuhanja, saj bi kuhanje unicilo okus. Naravni habitat: Bazilika je naravno razsirjena v tropski Afriki in Aziji, zdaj pa jo lahko
najdemo po vsej sredozemski regiji. Navodila za gojenje: Gojenje v zaprtih prostorih je moZno vse leto. Lahka semena le malo
pritisnemo na vlazno zemljo v lonkih in jih le rahlo prekrijemo z zemeljskim substratom. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za
Zivila, ki jo opremite z luknjami. To 3¢iti tla pred izsuSitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprec¢imo
nastanek plesni na rastni zemlji. Naj bo posoda s kulturo svetla intoplo pri 20 do 25°C. Povrsino tal naj bo vlazna (npr. z vodnim
razprSilcem), vendar ne mokra. Odvisno od rastne temperature se prve sadike pojavijo po enem do dveh tednih. NajboljsSa
lokacija: Bazilika ljubi son¢ne do delno sencne lege. Zaradi obcutljivosti na zmrzal rastlino ne postavljamo na prosto do sredine
maja. Optimalna nega: Bazilika naj ne bo prevet vlazna. Ce je zeli$¢ni lonec poleti zunaj, ga redno pregleduijte, ali so polZi. Redno
odstranjujte vrSicke poganjkov, da zraste lepo razvejana in koSata rastlina. Mimogrede, listov ne smete posusiti, saj so takohitro
izgubijo aromo. Tudi zamrzovanje ni priporocljivo, saj so listi po odtajanju zelo kaSasti. V zimskem €asu: Baziliko obicajno
gojimo kot enoletnico. Lahko pa poskusite rastlino prezimiti na svetlem in brez prepiha pri temperaturah med 15° in 20° Celzija.

[ Albahaca
A Ocimum basilicum
El clasico de la cocina un poco diferente - decorativo y muy sabroso

La albahaca es una variante del basilisco de hojas grandes, que desarrolla hojas dentadas de color rojoy una
inflorescencia de color rosa. La planta es anual y alcanza una altura de 20 a 50 centimetros. Es una planta de
crecimiento rapido y es muy aromatica. En comparacion con la albahaca verde esta variedad es mas decorativa y crea
un contraste en ensaladas y usada como guarnicion. También a los platos de pasta les confiere un toque de colory de
aroma pero se recomienda afiadirlo al final de la coccién porque al cocer se puede matar el sabor. Ubicacién natural:
La albahaca tiene su habitat natural en Africa tropical y Asia, y se encuentra extendida por toda la zona del
Mediterraneo Cultivo exitoso: La mejor ubicacién: La albahaca prefiere lugares entre soleados y semi sombra. Al no
ser tolerante a heladas no debera mantenerla en un lugar protegido del viento en exterior hasta mediados de mayo.
Cuidado 6ptimo: No mantenga la albahaca demasiado himeda. Si mantiene la planta en maceta en exterior debe
vigilar con regularidad si tiene caracoles. Retire los brotes nuevos con regularidad para obtener una planta frondosa y
ramificada. No deseque las hojas porque si no perderan muy rapido su aroma. Tampoco se recomienda congelar las
hojas porque después de descongelarlas estas seran pochas. En el invierno: La planta es normalmente anual pero
se puede intentar mantenerla en un lugar luminoso, con temperaturas de entre 15y 20 grados y sin corriente de aire.
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Cervena bazalka
h Ocimum basilicum
Kuchyniska klasika s rozdilem - dekorativni a vkusna

Bazalka Cervena je druh bazalky velkolisté, ktery vytvari karminové, vroubkované listy a rdzové kvéty. Jednoletd odrlida, ktera
dosahuje 20 az 50 centimetr( vysky, rychle roste a je mimoradné aromaticka. Oproti zndmé zelené bazalce pUsobi velmi dekorativné
a vytvari kontrast v salatech i jako ozdoba. Téstovinovym pokrmUm také dodava konecny barevny nadech a chut, ale mél by byt
pridan vZdy na konci procesu vareni, protozZe varenim by se chut zniCila. PFirozena poloha: Bazalka ma sv(j pfirozeny areal v
tropické Africe a Asii a nyni ji Ize nalézt v celé oblasti Sttedomoti. Usp&sné pé&stovani: Péstovani v interiéru je mozné po cely rok.
Svétla seminka jen trochu pfitlacte na vinkou zeminu a jen mirné zasypte pddnim substratem. Kultivacni nddobu zakryjte
potravinarskou félif, kterou opatfite otvory. To chrani pddu pred vysychanim. Félii byste méli odstrarovat na 2 hodiny kazdé dva az
tfi dny. Tim se zabrani tvorbé plisni na rostouci ptidé. Udélejte nddobu s kulturou svétlou ateplo na 20 az 25 °C. UdrZujte povrch
pudy vihky (napt. rozprasovacem vody), ale ne mokry. V zavislosti na teploté riistu se prvni sazenice objevuji po jednom az dvou
tydnech. NejlepSi umisténi: Bazalka miluje slunnéa aZ ¢astecné zastinéna mista. Kvdli citlivosti na mraz by se rostlina neméla
umistovat ven dfive nez v poloviné kvétna. Optimalni péce: Bazalku neuchovavejte pfilis vihkou. Pokud je kvétinac s bylinkami v 1été
venku, méli byste jej pravidelné kontrolovat, zda v ném nejsou slimaci. Pravidelné odstranujte $picky vyhonk(, aby vyrostla krasné
rozvétvena a kosata rostlina. Mimochodem, neméli byste susit listy, protoZe jsourychle ztraceji aroma. Zmrazovani se také
nedoporucuje, protoZe listy jsou po rozmrazeni velmi kaSovité. V zimé&: Bazalka se obvykle péstuje jako jednoletad. MlzZete viak
zkusit rostlinu prezimovat na svétlém misté bez prdvanu pfi teplotach mezi 15° a 20° Celsia.

Feslegen
Ocimum basilicum
Fark yaratan mutfak klasigi - dekoratif ve zevkli

Kirmizi feslegen, koyu kirmizi, tirtikli yapraklar ve pembe cicekler treten genis yaprakli bir feslegen tiraduar. Boyu 20 ila 50
santimetreyi bulan bir yillik ¢esit, cabuk buytr ve son derece aromatiktir. Bilinen yesil feslegen ile karsilastirnildiginda oldukga
dekoratif bir etkiye sahiptir ve salatalarda ve garnitir olarak kontrast olusturur. Ayrica makarna yemeklerine son renk ve tat
dokunusunu verir, ancak pisirme isleminin tadini bozacag icin her zaman pisirme isleminin sonunda eklenmelidir. Dogal konum:
Feslegenin dogal araligi tropikal Afrika ve Asya'dadir ve artik Akdeniz bélgesinde bulunabilir. Basarih yetistirme: Tim yil boyunca ig
mekan ekimi mimkudndur. Hafif tohumlari nemli saksi topragi Gzerine sadece biraz bastirin ve toprak substrati ile Gizerlerini sadece
hafifce 6rtun. Kaltlr kabinin Gzerini delikler actiginiz streg film ile kapatin. Bu, topragin kurumasini énler. Folyoyu her iki ila G¢ gtinde
bir 2 saat ¢tkarmalisiniz. Bu, buyuyen toprakta kuf olusumunu énler. Kaltar kabini parlak hale getirin ve20 ila 25 ° C'de sicak. Toprak
yuzeyini nemli tutun (6rn. su puskurttcu ile) ancak islak tutmayin. Buyume sicakligina bagli olarak, ilk fideler bir ila iki hafta sonra
ortaya ¢ikar. En iyi konum: Feslegen glinesli ve kismen golgeli yerleri sever. Bitki dona karsi hassas oldugundan mayis ortasina
kadar disariya ¢ikarilmamalidir. Optimum bakim: Feslegeni cok nemli tutmayin. Bitki saksisi yazin disaridaysa salyangoz olup
olmadigini dizenli olarak kontrol etmelisiniz. Guzel dalli ve gir bir bitki yetistirmek i¢in strgin uclarini duzenli olarak ¢ikarin. Bu
arada, yapraklari cok kuru oldugu icin kurutmamalisiniz.aromalarini hizla kaybederler. Cozlldikten sonra yapraklar ¢ok lapa oldugu
icin dondurmak da tavsiye edilmez. Kisin: Feslegen genellikle yillik olarak yetistirilir. Bununla birlikte, bitkiyi 15° ila 20° Celsius
arasindaki sicakliklarda, hafif ve hava cereyani olmayan bir yerde kislamayi deneyebilirsiniz.

gy  Voros bazsalikom
Ocimum basilicum
| A konyhai klasszikus kulonbséggel - dekorativ és izléses

A vOros bazsalikom egy nagy levell bazsalikom, amely biborvorost, fogazott leveleket és rézsaszin viragokat hoz. Az egynyari fajta,
amely eléri a 20-50 centiméter magassagot, gyorsan novekszik és rendkivil aromas. Természetes elhelyezkedés: A bazsalikom
természetes elterjedési teriilete Afrikdban és Azsidban talalhato, és ma mar az egész Foldkozi-tenger térségében megtalélhato.
Sikeres termesztés: A beltéri termesztés egész évben lehetséges. A vildgos magvakat csak egy kicsit nyomja a nedves viragfoldre,
és csak enyhén takarja be 6ket a talaj aljzataval. Fedje le a tenyészedényt ragasztoféliaval, amelyet lyukakkal l1at el. Ez megvédi a
talajt a kiszaradastol. A foliat két-harom naponta 2 érara le kell venni. Ez megakadalyozza a penészképz6dést a ndvekvd talajon.
Tedd fényessé a kultiredényt és20-25 Celsius fokos meleg. A talaj felszinét tartsa nedvesen (pl. vizpermetezdvel), de ne nedvesen.
A novekedési hdmérséklettél fliggben egy-két hét mulva jelennek meg az elsé palantak. A legjobb hely: A bazsalikom szereti a
napos vagy részben arnyékos helyeket. A ndvényt fagyérzékenysége miatt majus kdzepéig nem szabad a szabadba helyezni.
Optimalis gondozas: Ne tartsa tul nedvesen a bazsalikomot. Ha nyaron kint van a gyégyndvényes cserep, érdemes rendszeresen
ellenérizni, hogy nincs-e benne csiga. Rendszeresen tavolitsa el a hajtasvégeket, hogy gyonyorlen eldgazd és bokros ndvény
ndjon ki. Egyébként a leveleket nem szabad szaritani, mivel azokgyorsan elveszitik az aromajukat. A fagyasztas sem ajanlott, mivel
a levelek felengedés utan nagyon pépesek. Télen: A bazsalikomot altaldban egynyari névényként termesztik. Megprobalhatja
azonban a ndvényt vilagos és huzatmentes helyen attelelni, 15°C és 20°C kdzotti h6mérsékleten.
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