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Yrtit kasvavat ruukuissa valoisalla ikkunalaudalla,
parvekkeella ja puutarhassa. Tuoreet yrtit sopivat kai-
kenlaisiin ruokiin ja antavat uusia makueldmyksid.

(fptlion basvatubreen tarvitret
sisustukseen sopivia ruukkuja (halkaisija 15 -30 cm)
multaa (yrttimulta, kaktusmulta, turvemulta)
siemenid
lannoitetta (kanankakka, luonnonlannoitepuikko,

yrttilannoite)
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Kastele yrttien juuripaakku ja suihkuttele lehtid. Kdytd isoimmat lehdet
salaattiin ja jGtd muutamia pienid lehtid kasvamaan. Leikkaa muovinen ruukku
suikaleiksi ja irrota varovasti juuripaakusta. Leikkaa katkenneet juuret ja poista

kaikki huonokuntoiset lehdet.

Istuta taimet vedessd liotettuihin saviruukkuihin hiekkapitoiseen multaan.
Laita ruukun pohjalle pienid kivid tai ruukun palasia salaojaksi. Pidd juuripaak-
ku mahdollisimman ehjdnd ja tiivistd multa juuripaakun ympdriltd. Kastele.

. Laita ruukku valoisalle ikkunalaudalle.
—

_ Keskitalvella lisévalo voi olla tarpeen. Suojaa - -
- kevddlld ja kesdlld auringonpaahteelta. \ -

Kastele sddnnéllisesti. Juurtuminen nopeutuu, jos laitat kasvin pddlle 1-2 - N
viikoksi hupun rei’itetystd Idpindkyvdstd muovipussista.

Kun yrtit ovat juurtuneet, paina multaan hidasliukoisia lannoitepuikkoja tai
sekoita kasteluveteen lannoitetta pakkauksen ohjeen mukaan.









Kylvd maalis-huhtikuussa 3-4 siementd/ruukku (basilika, persilja,
sitruunamelissa) tai ripottele siemenet harvakseltaan mullan pinnalle
(kirveli, timjami). Persiljan siemenet itdvdt hitaasti, joten niitd kannattaa
liottaa haaleassa vedessd yén yli.

Peitd siemenet hyvin ohuella multa/hiekkakerroksella. Timjamin siemenid
ei peitetd, vaan kylvdksen pddlle laitetaan rei’itetty muovi tai lasilevy
estdmadn kosteuden haihtumista.

Kastele kylvés suihkupullolla niin, ettd multa kostuu hyvin. Sumuta
kylvoksid sddnnollisesti itdmisen ajan. Multa ei saa kuivua.

Sijoita ruukut valoisaan, vedottomaan paikkaan ikkunalaudalle.
Suojaa taimet auringonpaahteelta.

Latvo taimet ensimmdisen kerran, kun versoissa muutama pari kasvulehtid.
Anna versojen kasvaa muutama sentti ja latvo uudelleen. Mitd ahkerammin
kdytdt latvoja ruoanlaittoon, sitd enemmdn taimi haaroittuu.

Kastele sddannollisesti.
Lannoita lisddmadlld multaan hitaasti liukenevia
kanankakkarakeita/lannoitepuikkoja tai sekoittamalla kasteluveteen

livoslannoitetta pakkauksen ohjeen mukaan.

Korjaa satoa sitd mukaa kun yrtit kasvavat. Jos leikkaat versoja kerralla
runsaasti, anna versojen kasvaa sadonkorjuukertojen vdilld.



Berililea

(Ocimum basilicum)

Basilika on perinteisesti tomaattiruokien mauste, mutta se sopii yhtd lailla
keittoihin, munaruokiin, salaatteihin ja Iimpimiin vihannesruokiin sekd pastan
kastikkeeksi (pesto). Basilika lisGtddn ruoanvalmistuksen loppuvaiheessa.
Basilika on yksi perinteisen *Herbes de Provence seoksen yrteistd.

Basilikalajikkeissa maistuvat mm. anis, kaneli, sitruuna ja hedelmdt ja
eksoottiset mausteet. Lajikkeet jaetaan eri ryhmiin kasveista haihtuvien
eteeristen éljyjen perusteella. Lehdet ovat vihreitd tai punaisia, sileitd
tai poimuttuneita.

Basilika sopii hyvin ruukkuviljelyyn ikkunalaudalle ja lasitetulle parvekkeelle
silld se ei kestd kylmdd. Kasvu hdiriintyy jo +5 asteen Idmpétilassa. Puutarhas-
sa basilika sijoitetaan valoisaan, suojaisaan paikkaan.







(Anthriscus cerefolium)

Maustekirveli on monikdyttéinen yrtti, joka sopii sekd lihan ettd kalan
mausteeksi ja mm. keittoihin, sieni- ja vihannesruokiin ja salaatinkastikkei-
siin. Aromi muistuttaa lakritsia ja anista. Kirveli kuuluu ranskalaisen keittidn
*Fines herbes-yrttiseokseen. Kirveli lisatadn ruokaan valmistuksen loppu-
vaiheessa.

Maustekirveli kasvaa ruukussa ikkunalaudalla ja parvekkeella. Parhaiten
kasvi viihtyy ulkona. Nopeakasvuinen kirveli voidaan kylvdd ruukkuun ja
yrttipenkkiin useita kertoja kesdn aikana. Voimakkain aromi kehittyy varjoi-
salla kasvupaikalla.



(Petroselinum crispum var. crispum)

Pehmedn makuista, aromaattista silopersiljaa kdytetddn kdhdrdlehtisen
sukulaisensa tavoin lihan, kalan ja lintujen mausteeksi. Yrttid kdytetddn myds
keittoihin, kastikkeisiin ja kasvisruokiin sekd maustamaan muna- ja juustoruokia
sekd pastaa. Persilja on yksi ranskalaisen keittion *Fines herbes-yrteistd. Persil-
ja lisdtddn ruoanvalmistuksen loppuvaiheessa.

Persilja viihtyy hyvin ruukussa aurinkoisella ja puolivarjoisella ikkunalaudalla
ja parvekkeella. Persilja kestdd kylmdd, joten lasittamattomaltakin parvek-
keelta satoa saadaan pitkdlle syksyyn. Yrttipenkissd persilja sdilyy talven yli ja
versoo jo aikaisin seuravana kevdadnd.




(Melissa officinalis)
Situunamelissa on pehmedlehtinen, sitruunalta tuoksuva yrtti.
Raikas sitruunamelissa sopii kala-, liha- ja kanaruokiin. Se antaa sitruunan

makua my&s salaattikastikkeisiin, hedelmdsalaatteihin, jdlkiruokiin ja juomiin.
Sitruunamelissa on myds hyvd teeyrtti.

Sitruunamelissa kasvaa ruukussa valoisalla ja puolivarjoisalla ikkunalaudalla
ja parvekkeella. Leutoina talvina se sdilyy peitettynd parvekkeella ja talvehtii
maassa Eteld-Suomessa.




Torko-aiwruolo ob: lmjsams

(Thymus vulgaris)

Tarha-ajuruoho eli timjami on luonnonvaraisena kasvavan
kangasajuruohon sukulainen.

Tarha-ajuruoho sopii monenlaisten ruokien mausteeksi. Sen maku sopii
liharuokiin, erityisesti riistaan ja marinointiin. Pienet vaaleanpunaiset kukat
ovat kauniita ruokien koristeena. Yrtti lisdtddn ruoanlaiton alkuvaiheessa,
jolloin se luovuttaa arominsa ruoan kypsyessd. Timjami kuuluu perinteiseen
* Fines herbes- yrttiseokseen sekd ** Herbes de Provence yrtteihin.

* Perinteisessd ranskalaisessa Fines herbes yrttiseoksessa
on kirvelid, persiljaa, rakuunaa ja ruohosipulia.
** Herbes de Provence yrttiseokseen on jokaisella kokeneella
kokilla oma reseptinsd: basilika, kynteli, meirami, oregano,
rosmariini, timjami, salvia ja muut yrtit.
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PESTOKASTIKE

1dl tuoretta basilikaa hienonnettuna
7% dl pinjansiemenid

2 valkosipulinkynttd

1dl parmesaanijuustoa raastettuna
1/4 tl suolaa

7 tl rouhittua mustapippuria

1.dl oliiviéljyd

1. Paahda pinjansiemenid kuivalla pannulla.
2. Kuori valkosipulit ja hienonna kynsid
hieman.

3. Laita basilikasilppu, valkosipulit, parme-
saaniraaste, suola, mustapippuri ja puolet

oliiviéljystd kapeaan, korkeaan astiaan.

4. Soseuta seos sauvasekoittimella.

5. Lisdd loppu 6ljy juoksevana nauhana jouk-
koon koko agjan sauvasekoittimella sekoit-
taen. Jatka kunnes seoksesta tulee tasaista.
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