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BNO - MponeTeH nyK - 6an nncaboH
- Allium cepa
3a6paBeTe 3a 3eNeHUA NIyK OT cynepmMmapkeTa

White Lisbon e TpagnumoHeH, 6bp30 pacTsily iyk 3a canata ¢ AbAra 6ana ApbkKa. BKyCbT UM @ MHOTO Mo-13paseH 0T 06MKHOBEHWA NpeceH Jyk OT cyrnepmapkeTa.
MPONETHUAT NyK € MHOTOrOANLLIHO pacTeHne, 06pasyBaLLo 6y4ky, KOETO AOCTUra BUCOUMHa Mexay 30 1 80 caHTMeTpa. B cpaBHeHMe € TpagVLIVIOHHWS K, TEXHNTe
NYKOBWLM He Ca SICHO pasrpaHuyeHmn oT ncTaTa. BalumsaT nponeTeH fyk Lije 6b/Ae roToB 3a NpubrpaHe Ha pekoaTaTa okoso Tpy Mecela ciej cemtéaTa. Mpu
npubrpaHe Ha pekosTaTa LsiIoTo pacTeHe ce U34bPrBa OT 3eMsiTa. KaTo anTepHaT/Ba MOXeTe MpoCTo Aa OTPeXeTe 3e/IeHUTe HacTu Ha PacTeHMeTo 1 ja 0cTaBmTe
MarsikuTe NyKoBMLM B 3eMsiTa. MoxeTe sia npr6epeTe pekonTaTa 0THOBO C/1ef TPY A0 YEeTUPU CeaMULIN. AKO OCTaBUTE MOHe CaHTVMETbP 3e/1eHO BbPXy pacTeHneTo,
MPONIETHVISIT /K LLie NMPOABL/KM Aa pacTe U e passue no-gebenu aykoBuLy. ApoMaTHWTE JINCTa Ce M3MON3BaT Hali-Beye B KyXHsITa. M3non3Ba ce CypoB, Hapsi3aH Ha
canaTu Ui NMopbCeH BbPXy SICTWS 3a 06/1aropojsiBaHe Ha Cyni 1 KBapk HEMOCPeACTBEHO Npeay cepBripaHe - Taka AyKbT 3arna3Ba apoMaTHWst C1 BKYC. MponeTHUAT
NYK CbLLO € CTPaxXoTeH B TalilaHACKO KbPW 1 ApYr USTOUHM ACTVs. Te He Tpsi6Ba Aa Ce mbpxaT WY 3adyLlaBaT TBbPAe AbAro UM TBbpZe ropeLLo, B MpoT/BeH
Clyyait UyBCTBUTENHUTE CTb6/1a 6bP30 LLe 3ary6sT apoMaTa cu UK Lije U3ropsiT. [IPONETHUSIT YK e MOo-UyBCTBUTENEH OT TpanesHusi. MoraT Aa ce CbXpaHsiBaT B
XnaguiHviKa okono cegmuua. Cneg ToBa rpyAkaTa My BAbPBECEHsIBa, a 3e/leHuTe cTbb/1a M3cbxsaT. EcTecTBeHO MecTononoxeHue: [Nponsxoxga oT M3Toka u ce
pasnpocTtpaHsiBa B EBpona npes Pycus. YcnelwHo oTraexxgane: OT ¢peBpyapu A0 1ou 3acsiBaiiTe B fo6pe pa3poxkaHa noysa Ha GUHU INHUMN € AbN60UMHA OKOSO 1
CM 11 0KOJI0 3 CM MeXJy CeMeHaTa 1 25 CM MexJy pefioBeTe. B 3aB1CMMOCT OT TeMnepaTypaTa Ha noysaTa ca Heo6xoAVMu ABe A0 TPU CeAMNLM, 3a Ad MOKb/IHAT.
BegHara cnef kaTo pacTeHuWsiTa ca Masiko Mo-rofieMu, pascafbT ce OTAENS Ha MOAXOASLLO pa3cTosiHve. Haid-f06poTo MecTononoXeHme: MponeTHUST yk o6rya
Neka 1 necbynviea noysa. TeXKkUTe MOUBY 6bP30 BOAAT 40 NpeoBaaxHABaHe. [JoNbAHUTENHO NovBaHe TPs6Ba ja Ce M3BBbPLUIBA CaMO NPW MNO-NPOABIKTENHO U
TOM/I0 Bpeme 6e3 AbX/. B AonbaHeHWe, MPONeTHUAT lyK NpeanoymTa MbAHO CbHLE, 33 Aa Pa3Brie MHTEH3MBEH apoMaT Ha iyk. OnTUManHa rpuxka: NponeTHuaT
nyK e cnab xpaHuTen. TopeTe nNecTennBo, ako M306LL0 ro NpaBuTe, 3aLL0TO BUCOKOTO KOMUECTBO XPaHWUTENHI BelLiecTBa BOAM A0 Mek BKyC. fpes sumaTa:
MokeTe CbLLO Taka Aa 3aceeTe NPOeTeH /lyK Npe3 eceHTa 3a OLLje No-paHHa pekonTa. MPoNeTHNAT Nyk HAMa NPo6aeM CbC CnaHa 1 cHAr. Mpes nponeTTa
NYKOBMYHUTE pacTeHVs MoraT Aa 3aMnoyHaT Aa pactaT BejHara v Mo To3un HauvH Aa AoCTUrHaT No-6bp30 pasmepa Ha pekonTara.

- - BIO - Forarsleg - Hvid Lissabon

Allium cepa
- - Glem alt om grenne log fra supermarkedet

White Lissabon er et traditionelt, hurtigtvoksende salatlag med en lang, hvid stilk. Deres smag er meget mere udtalt end de saedvanlige
forarsleg fra supermarkedet. Forarsleg er flerarige, klumpdannende planter, der nar en hgjde pa mellem 30 og 80 centimeter. Sammenlignet
med traditionelle lag er deres lag ikke tydeligt afgraenset fra lavet. Dine forarsleg vil veere klar til at hgste omkring tre maneder efter saning. Ved
hest traekkes hele planten op af jorden. Alternativt kan du bare skare de grgnne dele af planten af og lade de bittesma lag blive i jorden. Du
kan hgste igen efter tre til fire uger. Hvis du efterlader mindst en tomme grent pa planten, vil forarslegene fortsaette med at vokse og udvikle
tykkere lgg. De aromatiske blade bruges mest i kekkenet. Den bruges ra, skaret i salater eller drysses over retter til at forfine supper og kvark
lige inden servering - sadan bevarer lggene deres aromatiske smag. Forarslgg er ogsa gode i en thailandsk karry og andre gstlige retter. De skal
ikke steges eller dampes for laenge eller for varme, ellers vil de falsomme stilke hurtigt miste deres aroma eller braende. Forarslgg er mere
falsomme end spiseleg. De kan opbevares i kgleskabet i cirka en uge. Derefter bliver knolden traeagtig, og de grenne staengler visner. Naturlig
beliggenhed: Den opstod i Orienten og spredte sig til Europa via Rusland. Succesfuld dyrkning: Fra februar til juli sas i godt lgsnet jord i fine
linjer omkring 1 cm dybe og omkring 3 cm mellem fre og 25 cm mellem raekker. Afhaengigt af jordtemperaturen tager det to til tre uger at spire.
Sa snart planterne er lidt sterre, adskilles frgplanterne i passende afstand. Den bedste beliggenhed: Forarslag elsker let og sandet jord. Tung
jord ferer hurtigt til vandlidning. Yderligere vanding ber kun udferes i leengere og varmere vejr uden regn. Derudover foretraekker forarslgget
fuld sol for at udvikle en intens Iggaroma. Optimal pleje: Forarslag er svage fodere. Ged sparsomt, hvis overhovedet, fordi en hgj tilfersel af
neeringsstoffer forer til en kedelig smag. Om vinteren: Du kan ogsa sa forarsleg om efteraret for en endnu tidligere hest. Forarsleg har ingen
problemer med frost og sne. Om foraret kan lggplanterne begynde at vokse med det samme og dermed hurtigere opna hegststarrelse.

BIO - Friihlingszwiebel - WeiBer Lissabonner
- Allium cepa
Vergessen Sie Frihlingszwiebeln aus dem Supermarkt

Weiler Lissabonner ist eine traditionelle, schnell wachsende Salatzwiebel mit einem langen, weifl3en Stiel. Inr Geschmack ist deutlich ausgepragter als bei den
Ublichen Frahlingszwiebeln aus dem Supermarkt. Frihlingszwiebeln sind mehrjahrige, horstbildende Pflanzen, die eine Wuchshéhe zwischen 30 und 80
Zentimeter erreichen. Im Vergleich zu herkémmlichen Speisezwiebeln sind ihre Zwiebeln nicht klar vom Laub abgegrenzt. lhre Frihlingszwiebeln sind circa drei
Monate nach der Aussaat erntebereit. Bei der Ernte wird die ganze Pflanze aus der Erde gezogen. Alternativ kdnnen Sie nur die griinen Teile der Pflanze
abschneiden und die winzigen Knollen in der Erde lassen. So kdnnen Sie schon nach drei bis vier Wochen erneut ernten. Wenn Sie mindestens 2,5 Zentimeter
Grin an der Pflanze lassen, wachsen die Frihlingszwiebeln weiter und bilden dickere Knollen aus. Verwendet wird in der Kiiche zumeist das aromatische Laub.
Es wird als Rohkost verwendet, in Salate geschnitten oder zum Verfeinern von Suppen und Quark kurz vorm Servieren Uber die Gerichte gestreut - so behalten
die Zwiebeln ihren aromatischen Geschmack. Frihlingszwiebeln eignen sich auch hervorragend zu einem Thai-Curry und anderen &stlichen Gerichten. Dabei
sollten sie nicht zu lange oder zu hei8 gebraten oder gedUlinstet werden, denn die sensiblen Stangel verlieren sonst schnell an Aroma oder verbrennen.
Fruhlingszwiebeln sind empfindlicher als Speisezwiebeln. Im Kihlschrank sind sie circa eine Woche haltbar. Danach wird ihre Knolle holzig und die griinen
Stangel welk. Naturstandort: Ihr Ursprung liegt im Orient und Uber Russland hat sie sich nach Europa verbreitet. Anzucht: Saen Sie ab Februar bis Juli in gut
gelockerter Erde in feinen Linien circa einen Zentimeter tief sowie einem Abstand von circa 3 Zentimetern zwischen dem Saatgut und 25 Zentimetern zwischen
den Reihen. Es dauert je nach Bodentemperatur zwei bis drei Wochen bis zur Keimung. Sobald die Pflanzen etwas gréf3er sind, werden die Samlinge auf den
entsprechenden Abstand vereinzelt. Standort: Frihlingszwiebeln lieben leichte und sandige Erde. Schwerer Béden flihren schnell zu Staundsse. Nur bei langerer
und warmer Witterung ohne Regen sollte zusatzlich gegossen werden. Zudem bevorzugt die Fruhlingszwiebel volle Sonne, um ein intensives Zwiebelaroma zu
entwickeln. Pflege: Frihlingszwiebeln sind Schwachzehrer. Diingen Sie wenn Gberhaupt nur sparsam, denn eine hohe Nahrstoffversorgung fuhrt zu einem faden
Geschmack. Im Winter: Flr eine noch frihere Ernte kdnnen Sie Friihlingszwiebeln auch schon im Herbst aussaen. Frihlingszwiebeln haben kein Problem mit
Frost und Schnee. Zum Friihling kdnnen die Zwiebelgewéachse direkt mit ihrem Wachstum beginnen und erreichen so schneller die Erntegrofie.

N L7 Organic - Salad Onion - White Lisbon
— Allium cepa
A Forget about scallions from the supermarket

White Lisbon is a fast-growing salad onion with a long, white stem. Its flavour is considerably stronger than in scallions from the supermarket. Spring onions
are perennial, tussock-forming plants that can reach growing heights between 30 and 80 cm. Compared to common onion plants, the bulb of the White
Lisbon is not clearly differentiated from the leafage. Your spring onions will be ready for harvesting approximately three months after seeding. The whole
plantis to be removed from the soil when harvesting. Alternatively, you can also only cut off the green parts and leave the tubers in the earth. That way, you
will be able to harvest again already three to four weeks later. If you leave at least 2.5 cm of green on the plant, the onions will continue to grow and develop
bigger tubers. Mostly, only the aromatic leaves are used in the kitchen. They are often used as raw food, chopped-up in salads or for refining soups and
quark. Spread the chopped pieces onto the dish only shortly before serving. That way, the onion keeps its aromatic flavour. Spring onions are also well suited
for preparing a Thai-Curry or other eastern dishes. See that you don't cook, steam or fry the delicate stalks for too long or with too much heat, as their flavour
might burn away. Scallions are more delicate than common onions. Kept in a fridge, they can be stored for about a week, after that, the tuber becomes
woody and the stalks start to wither. Natural location: Spring onion originated in the Orient and spread through Russia into Europe. Successful
cultivation: Sow the seeds from February until July about 1 cm deep into well-loosened soil. Spread the seeds in fine rows with a gap of 25 cm in between
them. Depending on the ground temperature it will take about two to three weeks until germination. As soon as the seedling have grown big enough, the
plants are to be pricked out and arranged in accordance with the mentioned space requirement. The best location: Spring onions prefer light and sandy soil.
Heavy soil can easily lead to water-logging. Only with longer periods with warm weather conditions, additional watering is necessary. Cultivation at a full
sunny place will allow the onion to develop its rich flavour. Optimal care: Spring onions have a low nutrient demand. If at all, only provide modest fertilizing,
as giving a high dose of nutrients will lead to a boring flavour. In the winter: If you aim to harvest the spring onions earlier, you might sow the seeds already
during autumn. The plant can cope with frost and snow easily and will start to grow immediately around spring and reach a harvestable size very soon.
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ORGAANILINE - kevadsibul - valge Lissabon
- Allium cepa
Unustage supermarketist saadav roheline sibul

Valge Lissabon on traditsiooniline kiiresti kasvav pika valge varrega salatisibul. Nende maitse on palju rohkem valjendunud kui tavalisel
supermarketist parit talisibulal. Kevadsibul on mitmeaastane, tikke moodustav taim, mille kérgus ulatub 30-80 sentimeetrini. V&rreldes
traditsioonilise sibulaga ei ole nende sibulad lehestikust selgelt piiritletud. Teie kevadsibul on koristamiseks valmis umbes kolm kuud parast kilvamist.
Koristamisel tdmmatakse kogu taim maa seest valja. Teise v8imalusena vdite lihtsalt taime rohelised osad ara I8igata ja pisikesed sibulad maasse
jatta. Kolme kuni nelja nadala parast saate uuesti saaki koristada. Kui jatate taimele vahemalt tolli rohelist varvi, jatkavad talisibulate kasvu ja arenevad
paksemad sibulad. Aromaatseid lehti kasutatakse enamasti kdogis. Seda kasutatakse toorelt, salatiteks |digatuna v6i roogade peale puistatuna
suppide ja kohupiima viimistlemiseks vahetult enne serveerimist - nii sailitavad sibulad oma aromaatse maitse. Talisibul sobib suureparaselt ka Tai
karris ja teistes idamaistes roogades. Neid ei tohi liiga kaua ega liiga kuumalt praadida ega aurutada, sest muidu kaotavad tundlikud varred kiiresti
oma aroomi vdi lahevad kdrbema. Talisibul on lauasibulatest tundlikum. Kilmkapis sailivad need umbes nadala. Parast seda muutub selle mugul
puitu ja rohelised varred narbuvad. Looduslik asukoht: See parineb idamaadest ja levis Venemaa kaudu Euroopasse. Edukas kasvatamine:
Veebruarist juulini kiilvake hasti kobestatud pinnasesse umbes 1 cm stigavusele ja seemnete vahele umbes 3 cm ja ridade vahele 25 cm kaugusele.
Olenevalt mulla temperatuurist kulub idanemiseks kaks kuni kolm nadalat. Niipea, kui taimed on veidi suuremad, eraldatakse seemikud sobivale
kaugusele. Parim asukoht: Kevadsibul armastab kerget ja liivast mulda. Rasked mullad pdhjustavad kiiresti vettimist. Taiendav kastmine peaks
toimuma ainult pikema ja soojema ilmaga ilma vihmata. Lisaks eelistab talisibul lauspaikest, et arendada intensiivset sibulaaroomi. Optimaalne
hooldus: Kevadsibul on nork toitja. Vaetage saastlikult, kui tldse, sest toitainete suur varu toob kaasa maheda maitse. Talvel: Veelgi varasema saagi
saamiseks v8ib stgisel kilvata ka kevadsibulat. Kevadsibulatel pole pakase ja lumega probleemi. Kevadel vdivad sibulataimed kohe kasvama hakata ja
seelabi kiiremini saagim6dduni jduda.

LUOMU - Kevaitsipuli - Valkoinen Lissabon
Allium cepa
Unohda vihreat sipulit supermarketista

White Lisbon on perinteinen, nopeasti kasvava salaattisipuli, jolla on pitka, valkoinen varsi. Niiden maku on paljon selvempi kuin tavalliset kevatsipulit
supermarketista. Kevatsipulit ovat monivuotisia, méhkaleita muodostavia kasveja, joiden korkeus on 30-80 senttimetria. Perinteisiin sipuleihin
verrattuna niiden sipulit eivat ole selvasti erotettu lehdista. Kevatsipulisi on valmis sadonkorjuuseen noin kolmen kuukauden kuluttua kylvosta.
Sadonkorjuun yhteydessa koko kasvi vedetaan pois maasta. Vaihtoehtoisesti voit vain leikata pois kasvin vihreat osat ja jattaa pienet sipulit maahan.
Voit korjata sadon uudelleen kolmen tai neljan viikon kuluttua. Jos jatat kasviin vahintdan tuuman vihreaa, kevatsipulit jatkavat kasvuaan ja kehittavat
paksumpia sipuleita. Aromaattisia lehtia kdytetaan enimmakseen keittidssa. Sita kaytetaan raakana, pilkottuna salaateiksi tai ripottelemalla ruokien
paalle keittojen ja rahkan jalostukseen juuri ennen tarjoilua - ndin sipulit sailyttavat aromaattisen makunsa. Kevatsipulit sopivat hyvin my®ds thai-
curryyn ja muihin itdmaisiin ruokiin. Niita ei saa paistaa tai hdyryttaa liian kauan tai liian kuumana, muuten herkat varret menettavat nopeasti
arominsa tai palavat. Kevatsipuli on herkempaa kuin ruokasipuli. Ne sdilyvat jaakaapissa noin viikon. Sen jalkeen sen mukula muuttuu puumaiseksi ja
vihreat varret kuihtuvat. Luonnollinen sijainti: Se sai alkunsa idasta ja levisi Venajan kautta Eurooppaan. Onnistunut viljely: Helmikuusta
heindkuuhun kylva hyvin [8ysattyyn maaperaan ohuiksi viivoiksi noin 1 cm syvyyteen ja noin 3 cm siementen valiin ja 25 c¢m rivien valiin. Maaperan
lampétilasta riippuen itaminen kestda kahdesta kolmeen viikkoa. Heti kun kasvit ovat hieman suurempia, taimet erotetaan sopivalle etdisyydelle.
Paras sijainti: Kevatsipulit rakastavat kevytta ja hiekkaista maaperad. Raskas maapera johtaa nopeasti kastelemiseen. Lisakastelu tulisi suorittaa vain
pidemmalla ja lampimalla saalla ilman sadetta. Lisaksi kevatsipuli suosii taytta aurinkoa kehittaakseen voimakkaan sipuliaromin. Optimaalinen hoito:
Kevatsipulit ovat heikkoja sy6ttdjid. Lannoita sadstelidasti, jos ollenkaan, koska runsas ravintoaine saa aikaan mieton maun. Talvella: Voit myds
kylvaa kevatsipulia syksylla saadaksesi vield aikaisemman sadon. Kevatsipulilla ei ole ongelmia pakkasen ja lumen kanssa. Kevaalla sipulikasvit voivat
aloittaa kasvun valittdmasti ja saavuttaa siten satokoon nopeammin.

BIO - Oignon - Blanc de Lisbonne
l I Allium cepa

Oubliez les oignons verts du supermarché

L'oignon blanc de Lisbonne est un oignon pour salades traditionnel et a croissance rapide avec une longue tige blanche. Son goit est beaucoup plus marqué que celui
des oignons nouveaux normalement trouvés en supermarché. Les oignons nouveaux sont des plantes vivaces et fourrageres qui atteignent une hauteur de 30 a 80 cm.
Par rapport aux oignons conventionnels, ses oignons ne se distinguent pas clairement du feuillage. Vos oignons blancs sont prétes a étre récoltées environ trois mois
aprés I'ensemencement. Lors de la récolte, la plante entiére est enlevée du sol. Vous pouvez aussi couper les parties vertes de la plante et laisser les bulbes minuscules
dans le sol. Comme ¢a, vous pourrez de nouveau récolter apreés trois a quatre semaines. Si vous laissez au moins 2,5 cm de vert sur la plante, les oignons repoussent et
développent des bulbes plus épaisses. Le feuillage aromatique est utilisé le plus souvent dans la cuisine. Il est utilisé comme crudité, coupé dans les salades ou pour
raffiner des soupes et du quark, ou il est dispersé sur les plats juste avant qu'ils soient servis - comme ¢a, les oignons gardent leur goGt aromatique. Les oignons blancs
sont parfaits pour un curry thai et pour d'autres plats orientaux. Dans ce cas, ils ne doivent pas étre rotis ou cuits trop longtemps ou a une température trop chaude,
car les tiges sensibles br@lent ou perdent leur ardme rapidement. Les oignons blancs sont plus sensibles que les oignons de consommation. Ils peuvent étre conservés
au congélateur pendant environ une semaine. Ensuite, ses bulbes deviennent ligneuses et les tiges vertes flétrissent. Emplacement naturel: Son origine se trouve en
Orient et I'oignon s'est répandu en Europe par la Russie. Culture réussie: Semez a partir de février et jusqu'en juillet dans de la terre bien assouplie en lignes fines a
environ un centimetre de profondeur et veillez a ce que les semences soient séparées d'environ 3 centimetres et que les rangs soient séparés de 25 centimétres. La
germination dure deux a trois semaines en fonction de la température du sol. Dés que les plantes sont un peu plus grandes, les semis sont isolés par la distance
correspondante. Le meilleur emplacement: Les oignons aiment les sols légers et sableux. Les sols plus lourds entrainenet rapidement |'eau stagnante. Un arrosage
supplémentaire doit seulement étre effectué lorsqu'il fait plus chaud et il n'y a pas de pluie. De plus, les oignons préferent le plein soleil afin de développer un arbme
intense. Soins optimaux: Les oignons sont des plantes a faibles besoins. Engraissez parcimonieusement lorsque c'est nécessaire, car un approvisionnement important
en nutriments entraine un goGt fade. En hiver: Pour une récolte encore plus tét, vous pouvez semer I'oignon blanc de Lisbonne en automne. Les oignons blancs de
Lisbonne n'ont aucun probleme avec le gel et la neige. Les bulbes peuvent commencer leur croissance pour le printemps et atteindre leur taille de récolte plus
rapidement.

BIOAOTIKO - dpéoko Kpeppudakt - Aeukni AtcaBova
Allium cepa
ZgXAOTE TA MPACLVA KPEPHUSAKLA ATIO TO GOUTIEP MAPKET

To White Lisbon givat éva tapa§ooLakd, TaxEwg avamntuooopPEVO KPEUHUSL oaAdTag pe pakpL, AeUko pioxo. H yelon toug elvat TToAU TiLo évtovn amo ta cuvnBLopéva
(PPEOKA KPEPPUSAKLA aTtd TO ooUTIEP HAPKET. Ta PPETKA KPEHHUSAKLA £lval TTIOAUETH) (QUTA TIOU oxNHati{ouv cuoTAdEG Kat YTavouv o€ UPog petagy 30 kat 80
EKATOOTWV. Z& oUYKPLON PE TA TIapadootakd Kpeppudia, ot BoABol Toug ev oploBetolvtal capws amoé to UAWHA. Ta ppéoka KpepLSAKLa oag Ba elval étola yia
OUYKOMLSH TIEPLTIOU TPELG MAVEG HETA TN OTIoPA. KATtd T ouyKopLsr), oAOKANPO To YuUTO TpapLétal €5w amd To £5apog. EVOANAKTLKE, HTTOpEiTe amAWG va KOYETE ta
TIpAcLVa HEPN TOU (PUTOU KAl VA QPrOETE TOUG HLKPOOKOTILKOUG BoABoUG oTo £€5apog. MTopeite va ouykopioete §ava HeTd amod TpeLG éwg TtéooepLg eBSopdAsdeg. Eav
QPrOETE TOUAGXLOTOV JLa (VToa TIPACLVOU OTO YUTO, Ta PpEaka KpeUpLSAKLa Ba cuvexioouv va avamtyooovTal Kat va avantiooouv tayxUtepoug BoABoug. Ta
ApWHATLIKA QUAAA XpnotpoTtotolvTat Kupiwg otnv Koudiva. XpnotpoToLelital wpo, KOHPEVO O GANATEG I TIAOTIAALOPEVO TIAVW ATTO TILATA YLa VA TEAELOTIOLOEL TLG
00UTIEG KaL TO KOUAPK Alyo TtpLv To oepBiplopa - £€ToL Ta KpePpUSLa Statnpolv TNV apwHATLK Toug yeuon. Ta @péoka KpeppuSAakLa elvat emiong uttépoxa o€ éva
TaAavEETIKO KApU Kal 0€ GAAA TILATA TNG AVATOANG. Agv TIPETIEL VA TNYAVLOTOUV 1) VA HAYELPEUTOUV OTOV ATHO yLa TIOAU Wpa i TIoAU {eotd, SLaPOPETIKA Ta euaiabnta
Kotodvia Ba xaoouv ypriyopa To apwpd toug fj Ba kaolv. Ta ppéoka KpePHLSAKLA lval TiLo euatobnta amd ta emtpanédla KpePHUSakLa. Mmopouv va statnpnbolv
oto Yuyeio yla mepimou pia eBSopada. Metd amod auto, o kOVSUAOG Tou yivetal EUAWSNG Kat oL tpdaotvol pioxol papaivovtat. ®uoLkr) tomoBeaia: Mpoépxetat amnod tnv
AvatoAn kat EamAwBnke otnv Eupwin péow tng Pwotag. Emttuxnuévn KaAAépyeLa: Ao tov PeBpoudplo wg Tov I0UALO, OTIEPVETE OE KAAA XOAAPWHEVO £5aPOG OE
AETITEG YpappEG BaBoug epimou 1 cm Kat TiepLou 3 cm peTagl Twv oTtopwy Kat 25 cm petagl Twy oelpwv. Avaloya Pe Tn Beppokpacia tou edagoug, xpetdlovtat Vo
£€WG TPELG BSOPASES yLa va BAAoTrCEL. MOALG Ta UTA PeyaAwoouv Alyo, Ta otopoputa xwpidovtatl otnv KatdAnAn andotaon. H kaAutepn tomoBeoia: Ta @péoka
KPEPHUSAKLA ayaroVV To EAdPPU Kal appwEeG xwpa. Ta Baptd e8apn odnyoulv ypriyopa oe utiepxeiion. To pocbeto moTLopa Ba TpEMeL va yivetat Hovo o€
HeYaAUTEPO Kal BepuoTeEPO KaLPO Xwpig Bpoxr. ETULITAEOV, TO PPETKO KPEUPUSAKL TIPOTLUA TOV AALO YL VA AVATTTUEEL £VTOVO Apwia KPEPHULSLOU. BEATLOTN ppovTida:
Ta ppéoka KpePpLSAKLA elvat aSUVapoL TPoPoSOTEC. ALTIAlVeTe Pe PELSW, av OxL kaBoAou, ylatl n uPnAr TTapoxr BPETTLKWY CUCTATIKWY 08Nnyel o€ pLa ALa yevorn. To
XELHWVA: MTIOPELTE ETILONG VA OTIELPETE YPEOKA KPEPHUSAKLA TO POLVOTIWPO YLa AKOUN TILO TIPWLHN CUYKOULSH. Ta QpEoKa KPEUPUSAKLA Sev €xouv TTPOBANUA pe Tov
TIAYETO KAl TO XLOVL. Tnv Avolén, ta BoABwSN QuTA Urtopolv va apXioouv va avantiooovTal apEowE Kal £T0L VA (TAVOUV TILO YPyopa oTo PEYEBOC TNG GUYKOULEAG.

(
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i ORGANACHA - Oinnian Earraigh - Liosp6in Ban
Allium cepa
Déan dearmad faoi oinnitin glasa 6n ollmhargadh

Is oinniuin sailéad traidisiinta a fhasann go tapa é Ban Liospoin le gas fada ban. T4 a mblas i bhfad nios suntasai nd na gnath-oinnitin earraigh 6n olimhargadh.
Is plandaf ilbhliantudla, cnapacha iad oinnitin earraigh a shroicheann airde idir 30 agus 80 ceintiméadar. | gcomparaid le oinnidin traidisitnta, nil a gcuid
bolgain teorannaithe go soiléir 6n duillidr. Beidh do chuid oinnidin earraigh réidh le baint thart ar thri mhi tar éis cur. Nuair a bhionn sé ag féomhar,
tarraingtear an gléasra iomlan as an talamh. N, is féidir leat na codanna glasa den phlanda a ghearradh amach agus na bolgain bheaga a fhagail sa talamh. Is
féidir leat fémhar aris tar éis tri n6 ceithre seachtaine. Ma fhagann ta orlach glas ar a laghad ar an bplanda, leanfaidh na hoinnitin earraigh ag fas agus ag
forbairt bolgéin nios tits. Uséidtear na duilleoga aramatacha den chuid is mé sa chistin. Usaidtear é amh, gearrtha i sailéid né sprinkle thar miasa chun
anraithi agus cuarc a bheachtu direach roimh é a sheirbheail - is mar seo a choinnionn oinnitin a mblas aramatach. Ta oinnidin earraigh iontach freisin i gcurai
Téalainnis agus i miasa eile an Oirthir. Nior chéir iad a friochadh n6 a steamed ar feadh ré-fhada né ré-the, ar shli eile caillfidh na gais iogair a n-aroma né a
dhé go tapa. Ta oinnitin earraigh nios iogaire na oinnitin bhoird. Is féidir iad a choinnedil sa chuisneoir ar feadh thart ar sheachtain. Tar éis sin, éirionn a
tibair adhmadach agus na gais glas wither. Suiomh nadurtha: Thainig sé san Oirthear agus scaipeadh go dti an Eoraip trid an Ruis. Saothra rathdil: O
Feabhra go IUil, cuir in ithir dea-scaoilte i linte fineail thart ar 1 cm ar doimhneacht agus thart ar 3 cm idir siolta agus 25 cm idir sraitheanna. Ag brath ar
theocht na hithreach, tégann sé dha n6 tri seachtaine chun germinate. Chomh luath agus a bhionn na plandai beagan nios mo, ta na sioléga scartha go dti an
t-achar cui. An suiomh is fearr: Is brea le oinnilin earraigh ithir éadrom agus ghainmheach. Go tapa mar thoradh ar ithreacha troma a bheith faoi uisce. Nior
cheart uisce breise a dhéanamh ach amhain i aimsir nios faide agus nios teo gan baisteach. Ina theannta sin, is fearr leis an oinnitn earrach an ghrian iomlan
chun aroma oinnidn dian a fhorbairt. Caram is fearr is féidir: Is cothaitheoiri lag iad oinnidin earraigh. Déan toirchit go coigilteach, més rud é ar chor ar bith,
mar go mbionn blas neamhghlan mar thoradh ar sholathar ard cothaithigh. Sa gheimhreadh: Fir eine noch frihere Ernte kdnnen Sie Frihlingszwiebeln
auch schon im Herbst aussaen. Fruhlingszwiebeln haben kein Problem mit Frost und Schnee. Zum Frihling kénnen die Zwiebelgewdchse direkt mit ihrem
Wachstum beginnen und erreichen so schneller die ErntegréRe.

LIFRZENT - Vorlaukur - Hvitur Lissabon
Allium cepa
Gleymdu graenum laukum ar matvoérubuadinni

White Lisbon er hefdbundinn, 6rt vaxandi salatlaukur med [6ngum, hvitum stilk. Bragdid peirra er mun meira aberandi en venjulegur vorlaukur ur
matvérubusdinni. Vorlaukur eru fjdleerar, klumpmyndandi pléntur sem na & milli 30 og 80 sentimetra haed. | samanburdi vid hefSbundna lauka eru
perur peirra ekki skyrt afmarkadar fra laufum. Vorlaukurinn pinn verdur tilbdinn til uppskeru um premur manudum eftir saningu. Vid uppskeru er
oll plantan dregin upp Ur jordu. A8 68rum kosti geturdu bara klippt af graenu hluta plontunnar og skilid litlu perurnar eftir i jordinni. PG getur
uppskera aftur eftir prjar til fjérar vikur. Ef pu skilur ad minnsta kosti tommu af graenu eftir & plontunni, mun vorlaukurinn halda 4fram ad vaxa og
préa pykkari perur. Arématisku laufin eru adallega notud i eldhdsinu. Hann er notadur hrar, skorinn i sal6t eda strad yfir rétti til ad finpussa supur
og kvarki rétt adur en hann er borinn fram - pannig heldur laukurinn arématisku bragdinu. Vorlaukur er lika frabaer i taelensku karryi og 68rum
austurlenskum réttum. Pad & ekki ad steikja eda gufa of lengi eda of heita, annars missa vidkvaemu stilkarnir fljott ilm eda brenna. Vorlaukur er
vidkvaemari en matlaukur. baer ma geyma i isskap i um pad bil viku. Eftir pad verdur hnydi hans vidarkenndur og graenu stilkarnir visna. Nattaruleg
stadsetning: bad er upprunnid i Austurldéndum og breiddist Ut til Evrépu i gegnum RUssland. Arangursrik raektun: Fra febriar til juli er sa& i vel
losadan jardveg i finum linum um 1 cm djupt og um 3 cm & milli fraeja og 25 cm a milli rada. pad fer eftir jardvegshita, pad tekur tvaer til prjar vikur
ad spira. Um leid og plonturnar eru adeins steerri eru plonturnar adskildar i videigandi fjarlaegd. Besta stadsetningin: Vorlaukur elska ljésan og
sandan jardveg. bungur jardvegur leidir fljétt til vatnsfalls. Vidbotarvokva aetti adeins ad framkvaema i lengri og hlyrri vedri an rigningar. A8 auki vill
vorlaukurinn fulla sél til ad préa med sér akafan laukilm. Besta uménnun: Vorlaukur eru veikir fé8rarar. Frjovgadu sparlega, ef yfirleitt, vegna pess
ad mikid frambod af naeringarefnum leidir til ddsamlegs bragds. A veturna: bu getur lika sa& vorlauk & haustin til ad fa enn fyrr uppskeru.
Vorlaukur eiga ekki i neinum vandraedum med frost og snjé. A vorin geta peruplénturnar byrjad ad vaxa strax og nad pannig uppskerusteerd hradar.

Allium cepa
Dimentica le cipolline da supermercato

La Bianca di Lisbona € una cipolla tradizionale a crescita rapida, dal lungo gambo bianco. Il suo gusto € molto piu marcato delle solite cipolline da
supermercato. Le cipolline sono piante perenni, che crescono in gruppi e raggiungono un'altezza tra i 30 e gli 80 centimetri. Rispetto alle cipolle convenzionali,
le cipolline non sono nettamente separate dal fogliame. Le cipolline si raccolgono circa tre mesi dopo la semina. Per raccoglierle si estrae l'intera pianta dal
terreno. In alternativa, si possono semplicemente tagliare le parti verdi della pianta e lasciare i piccoli tuberi nel terreno. Si potranno raccogliere di nuovo dopo
tre o quattro settimane. Lasciando almeno 2,5 centimetri di verde sulla pianta, le cipolline continuano a crescere e formano dei tuberi pit spessi. Le foglie
aromatiche sono ampiamente utilizzate in cucina. Si utilizzano anche da crude, tagliate in insalata o aggiunte tritate sui piatti, per aggiungere un tocco saporito
a zuppe e latticini poco prima di servire - cosi le cipolline mantengono il loro sapore aromatico. Le cipolline sono ottime anche per il curry tailandese e altri
piatti orientali. Non devono essere arrostite o cotte troppo a lungo, né a temperature troppo alte, perché gli steli sensibili perdono rapidamente il loro aroma
con la bruciatura. Le cipolline sono pil delicate delle cipolle. Possono essere conservate in frigo per circa una settimana. Dopo questo periodo il tubero
diventa legnoso e gli steli verdi appassiscono. Posizione naturale: Le origini si collocano in Oriente, si sono poi diffuse in Europa attraverso la Russia.
Coltivazione riuscita: Seminare da febbraio a luglio in terreno ben dissodato, in file sottili di circa un centimetro di profondita e una distanza di circa 3
centimetri tra i semi, 25 centimetri tra le file. A seconda della temperatura del suolo, saranno necessarie due o tre settimane per la germinazione. Non appena
le piante saranno cresciute un po', le piantine dovranno essere diradate mantenendo una distanza appropriata. La posizione migliore: Le cipolline
prediligono il terreno leggero e sabbioso. | terreni pesanti portano rapidamente al ristagno. Solo in presenza di condizioni atmosferiche calde e mancanza di
pioggia per un periodo prolungato, le cipolline dovrebbero essere innaffiate. Inoltre, la cipollina preferisce il pieno sole per sviluppare un intenso aroma di
cipolla. Cura ottimale: Le cipolline necessitano di poche sostanze nutrienti. Fertilizzare con parsimonia, se non affatto, perché un apporto nutritivo elevato
porta a un gusto insipido. In inverno: Per un raccolto anticipato, si possono anche seminare le cipolline in autunno. Non hanno problemi con il gelo e la neve.
In primavera le piante bulbose possono iniziare la loro crescita direttamente e raggiungere piu velocemente le dimensioni da raccolto.

I I BIO - Cipollina - Cipolla Bianca di Lisbona

T ORGANSKI - mladi luk - bijeli lisabonski
o Allium cepa
Zaboravite na zeleni luk iz supermarketa

Bijeli lisabonski je tradicionalni, brzorastudi salatni luk s dugom, bijelom stabljikom. Okus im je puno izraZeniji od uobicajenog mladog luka iz
supermarketa. Mladi luk je viSegodiSnja biljka koja stvara grudice i doseZe visinu izmedu 30 i 80 centimetara. U usporedbi s tradicionalnim
lukom, njihove lukovice nisu jasno razgranicene od liS¢a. Vas ¢e mladi luk biti spreman za berbu otprilike tri mjeseca nakon sjetve. Prilikom
berbe cijela se biljka izvlaci iz zemlje. Alternativno, moZete jednostavno odrezati zelene dijelove biljke i ostaviti malene lukovice u zemlji.
MoZete ponovno brati nakon tri do Cetiri tjedna. Ako na biljci ostavite barem centimetar zelenila, mladi ¢e luk nastaviti rasti i razviti deblje
lukovice. U kuhinji se najviSe koriste aromaticni listovi. Koristi se sirov, narezan na salate ili posipan po jelima za oplemenjivanje juha i skute
neposredno prije posluZivanja - tako luk zadrZava svoj aromati¢ni okus. Mladi luk takoder je odli¢an u tajlandskom curryju i drugim
isto€njackim jelima. Ne smiju se predugo ili prevruce prziti ili kuhati na pari jer ¢e inaCe osjetljive peteljke brzo izgubiti aromu ili zagorjeti.
Mladi luk je osjetljiviji od stolnog luka. U hladnjaku mogu stajati oko tjedan dana. Nakon toga mu gomolj odrveni, a zelene stabljike uvenu.
Zemlja porijekla: Potjece s Orijenta, a preko Rusije se prosirio Europom. UspjeSan uzgoj: Od veljace do srpnja sijte u dobro rahljenu zemlju
u tanke redove dubine oko 1 cm i oko 3 cm izmedu sjemenki i 25 cm izmedu redova. Ovisno o temperaturi tla potrebno je dva do tri tjedna
da proklija. Cim biljke malo porastu, sadnice se odvajaju na odgovarajuci razmak. Najbolja lokacija: Mladi luk voli lagano i pjeskovito tlo.
TeSka tla brzo dovode do preplavljivanja. Dodatno zalijevanje treba provoditi samo za duZeg i toplijeg vremena bez kiSe. Osim toga, mladi luk
preferira puno sunca kako bi razvio intenzivnu aromu luka. Optimalna njega: Mladi luk je slaba hranilica. Gnojite Stedljivo, ako uopce, jer
velika opskrba hranjivim tvarima dovodi do bljutavog okusa. U zimi: Za joS raniju berbu mladi luk moZete posijati i u jesen. Mladi luk nema
problema s mrazom i snijegom. U proljece, lukovicaste biljke mogu odmah poceti rasti i tako brze posti¢i veliinu Zetve.
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[ BIOLOGISKALIS - pavasara sipols - baltais Lisabona

Allium cepa
- Aizmirstiet par zalajiem sipoliem no lielveikala
Balta Lisabona ir tradicionals, atri augoS$s salatu sipols ar garu, baltu katu. To gar3a ir daudz izteiktaka neka parastajiem pavasara sipoliem no
lielveikala. Pavasara sipoli ir daudzgadigi, kekarus veidojoSi augi, kuru augstums sasniedz no 30 Iidz 80 centimetriem. Salidzinot ar
tradicionalajiem sipoliem, to sipoli nav skaidri norobeZoti no lapotnes. Jasu pavasara sipoli bds gatavi raZzas novakSanai apméram tris ménesus
péc séSanas. Novacot raZu, visu augu izrauj no zemes. Alternativi, jis varat vienkarsi nogriezt zalas auga dalas un atstat sikos sipolus zemé. P&c
trim l1dz etram nedéJam jds varat novakt vélreiz. Ja uz auga atstajat vismaz collu zalumu, pavasara sipoli turpinas augt un attistis resnakas sipoli.
Aromatiskas lapas galvenokart izmanto virtuvé. To lieto neapstradatu, sagrieZ salatos vai parkaisa par édieniem, lai pilnveidotu zupas un
biezpienu tieSi pirms pasniegSanas - ta sipoli saglaba savu aromatisko garSu. Pavasara sipoli ir lieliski pieméroti arT taju karija un citos austrumu
édienos. Tos nedrikst cept vai tvaicét parak ilgi vai parak karsti, pretéja gadijuma jutigie kati atri zaudés aromatu vai apdegs. Pavasara sipoli ir
jutigaki par galda sipoliem. LedusskapT tos var uzglabat apméram nedé|u. Péc tam ta bumbuli klGst kokaini un zalie stublaji nokalst. Dabiska
vieta: Tas radas Austrumos un caur Krieviju izplatijas Eiropa. Veiksmiga audzéSana: No februara Iidz jalijam sgjiet labi irdinata augsné smalkas
[Tnijas apméram 1 cm dziluma un apméram 3 cm starp séklam un 25 cm starp rindam. Atkariba no augsnes temperataras digsanai
nepiecieSamas divas Iidz tris nedélas. Tiklidz augi ir nedaudz lielaki, stadi tiek atdaliti atbilstosa attaluma. Labaka atrasanas vieta: Pavasara
stpoliem patik viegla un smil3aina augsne. Smagas augsnes atri noved pie Gdens aizséréSanas. Papildu laistiSana javeic tikai ilgaka un siltaka laika
bez lietus. Turklat pavasara sipols dod priekSroku pilnai saulei, lai attistitu intensivu sipolu aromatu. Optimala apriipe: Pavasara sipoli ir vaji
barotaji. Méslojiet taupigi, ja vispar, jo augsts baribas vielu daudzums rada maigu garSu. Ziema: V&l agrakai razai var sét arT rudent pavasara
sipolus. Pavasara sipoliem nav problému ar salu un sniegu. PavasarT sipolaugi var sakt augt nekavéjoties un tadéjadi atrak sasniegt razas lielumu.

EKOLOGISKAS - pavasarinis svogiinas - baltasis Lisabona
- Allium cepa
Pamirskite Zalius svoginus iS prekybos centro

Baltoji Lisabona - tradicinis, greitai augantis salotinis svogtnas ilgu baltu stiebu. Jy skonis daug rySkesnis nei jprasty laiskiniy svogtny i$ prekybos
centro. LaiSkiniai svogtnai yra daugiamediai, gumulélius formuojantys augalai, kuriy aukstis siekia nuo 30 iki 80 centimetry. Palyginti su tradiciniais
svogunais, jy svoguneliai néra aiskiai atskirti nuo zalumynuy. JGsy vasariniai svogtnai bus paruosti derliaus nuémimui pragjus mazdaug trims
ménesiams po séjos. Nuimant derliy visas augalas iStraukiamas i Zemés. Arba galite tiesiog nupjauti Zalias augalo dalis ir palikti maZytes svogtnélius
Zeméje. Po trijy ar keturiy savaiciy vél galite nuimti derliy. Jei ant augalo paliksite bent colj Zalios spalvos, laiSkiniai svogtnai toliau augs ir vystysis
storesni svoglnéliai. Aromatiniai lapai dazniausiai naudojami virtuvéje. Jis naudojamas zalias, supjaustytas j salotas arba apibarstomas ant patiekaly
sriuboms rafinuoti ir varskei pries pat patiekiant - taip svogtnai iSlaiko savo aromatingg skonj. Svogunai taip pat puikiai tinka tailandietiSkam kariui ir
kituose rytietiSkuose patiekaluose. Nereikéty jy nei per ilgai, nei per karstai kepti, garinti, kitaip jautris stiebeliai greitai praras aromatg arba apdegs.
LaiSkiniai svogunai yra jautresni nei valgomieji svogtinai. Saldytuve juos galima laikyti apie savaite. Po to jo gumbas sumedéja, o Zali stiebai nuvysta.
Natarali vieta: Jis kiles i3 Ryty ir per Rusijg iSplito j Europa. Sékmingas auginimas: Vasario-liepos meénesiais sekite j gerai iSpurentg dirvg smulkiomis
linjjomis mazdaug 1 cm gylyje ir apie 3 cm tarp sékly ir 25 cm tarp eiliy. Priklausomai nuo dirvoZzemio temperataros, sudygsta nuo dviejy iki trijy
savaiciy. Kai tik augalai buna kiek didesni, daigai atskiriami atitinkamu atstumu. Geriausia vieta: Vasariniai svoglinai mégsta lengva ir smélio dirva.
Sunkus dirvoZemis greitai sukelia vandens uzmirkima. Papildomas laistymas turéty bati atliekamas tik ilgesniu ir Siltesniu oru be lietaus. Be to,
vasariniai svoglnai teikia pirmenybe saulei, kad sukurty intensyvy svoginy aromata. Optimali prieZiGra: Laikinieji svoganai yra silpni tiekéjai.
Treskite saikingai, jei ivis, nes didelis maistiniy medziagy kiekis lemia velny skonj. Ziema: Vasarinius svoganus galite séti ir rudenj, kad derlius bty
dar ankstyvesnis. Vasariniai svogtnai neturi problemy su 3alciu ir sniegu. Pavasarj svogtniniai augalai gali i$ karto pradéti augti ir taip greiciau pasiekti
derliaus dyd;j.

ORGANICI - Basla tar-Rebbiegha - Lizbona abjad
Allium cepa
Tinsa I-basal ahdar mis-supermarket

White Lisbon hija basla tal-insalata tradizzjonali, li ged tikber b'rata mghaggla, bi zokk twil u abjad. It-toghma taghhom hija hafna aktar evidenti mill-
basal tar-rebbiegha tas-soltu mis-supermarket. ll-basal tar-rebbiegha huwa pjanti perenni, li jiffurmaw capep li jilhqu gholi ta 'bejn 30 u 80 ¢entimetru.
Meta mgabbel mal-basal tradizzjonali, il-bozoz taghhom mhumiex demarkati b'mod ¢ar mill-weragq. ll-basal tar-rebbiegha tieghek ikun lest biex jahsad
madwar tliet xhur wara z-zrigh. Waqt il-hsad, I-impjant kollu jingibed mill-art. Inkella, tista 'semplicement taqta' I-partijiet hodor tal-pjanta u thalli I-
bozoz c¢kejkna fl-art. Tista 'terga’ tahsad wara tlieta sa erba’ gimghat. Jekk thalli mill-ingas pulzier ahdar fuq il-pjanta, il-basal tar-rebbiegha se jkompli
jikber u jizviluppa basal ehxen. ll-weraq aromatici jintuzaw I-aktar fil-k¢ina. Jintuza nej, imgatta 'f'insalati jew imbexxex fuq platti biex jirfinaw sopop u
quark ezatt gabel ma jservu - hekk il-basal izomm it-toghma aromatika tieghu. ll-basal tar-rebbiegha huwa tajjeb ukoll f'curry Tajlandiz u platti ohra
tal-Lvant. M'ghandhomx ikunu moglija jew steamed ghal zmien twil wisq jew shan wisq, inkella z-zkuk sensittivi malajr jitilfu l-aroma taghhom jew
jaharqu. Il-basal tar-rebbiegha huwa aktar sensittiv mill-basal tal-mejda. Jistghu jinzammu fil-frigg ghal madwar gimgha. Wara dan, it-tuberu tieghu jsir
injam u z-zkuk hodor jinxfu. Post naturali: Origina fl-Orjent u nfirxet fl-Ewropa permezz tar-Russja. Kultivazzjoni b'succ¢ess: Minn Frar sa Lulju,
hanzira f'hamrija mahlula sew f'linji fini madwar 1 ¢m fond u madwar 3 ¢m bejn iz-zerriegha u 25 ¢m bejn ir-ringieli. Skont it-temperatura tal-hamrija,
tiehu gimaghtejn sa tliet gimghat biex tiggermina. Hekk kif il-pjanti huma ftit akbar, in-nebbieta huma separati ghad-distanza xierqga. L-ahjar post: II-
basal tar-rebbiegha jhobb il-hamrija hafifa u ramlija. Hamrija tgila malajr twassal ghall-ilma. Tisqgija addizzjonali ghandha ssir biss fi temp itwal u shun
minghajr xita. Barra minn hekk, il-basla tar-rebbiegha tippreferi xemx shiha biex tizviluppa riha intensa tal-basla. Kura ottimali: Il-basal tar-rebbiegha
huwa feeders dghajfa. Fertilizza kemxejn, jekk xejn, minhabba li provvista gholja ta 'nutrijenti twassal ghal toghma hafifa. Fix-xitwa: Tista 'wkoll tizra'
basal tar-rebbiegha fil-harifa ghal hsad sahansitra aktar kmieni. Il-basal tar-rebbiegha m'ghandux problema bil-glata u I-borra. Fir-rebbiegha, il-pjanti
bulbuzi jistghu jibdew jikbru immedjatament u b'hekk jilhqu d-dags tal-hsad aktar malajr.

Bio - Bosui - Witte Lissabon Kaas
Allium cepa
L Vergeet bosui uit de supermarkt

White Lisbon is een traditionele, snelgroeiende salade-ui met een lange, witte steel. Hun smaak is veel meer uitgesproken dan de gebruikelijke lente-uitjes
uit de supermarkt. Lente-uitjes zijn meerjarige, klontervormende planten die tussen de 30 en 80 centimeter hoog worden. In vergelijking met conventionele
tafeluien zijn hun uien niet duidelijk gescheiden van het loof. Uw lente-uitjes zijn ongeveer drie maanden na het zaaien klaar om te oogsten. Bij het oogsten
wordt de hele plant uit de aarde getrokken. Je kunt ook gewoon de groene delen van de plant afsnijden en de kleine knolletjes in de grond laten. Na drie tot
vier weken kun je weer oogsten. Als je minimaal een centimeter groen aan de plant laat zitten, zullen de lente-uitjes blijven groeien en dikkere bollen
vormen. De aromatische bladeren worden vooral in de keuken gebruikt. Het wordt gebruikt als rauw voedsel, in salades gesneden of over de gerechten
gestrooid om soepen en kwark vlak voor het opdienen te verfijnen - zo behouden de uien hun aromatische smaak. Lente-uitjes zijn ook heerlijk bij een
Thaise curry en andere oosterse gerechten. Ze mogen niet te lang of te heet worden gebakken of gestoomd, anders verliezen de gevoelige stelen snel hun
aroma of verbranden ze. Lente-uitjes zijn gevoeliger dan tafeluien. Ze zijn ongeveer een week houdbaar in de koelkast. Daarna wordt de knol houtachtig en
verdorren de groene stengels. Natuurlijke locatie: De oorsprong ligt in het Oosten en verspreidde zich via Rusland naar Europa. Succesvolle teelt: Zaaien
van februari tot juli in goed losgemaakte grond in fijne lijntjes van ongeveer één centimeter diep en met een afstand van ongeveer 3 centimeter tussen de
zaden en 25 centimeter tussen de rijen. Het ontkiemen duurt twee tot drie weken, afhankelijk van de bodemtemperatuur. Zodra de planten wat groter zijn,
worden de zaailingen op de juiste afstand gescheiden. De beste locatie: Lente-uitjes houden van lichte en zanderige grond. Zware bodems leiden snel tot
wateroverlast. Extra water geven mag alleen worden gebruikt bij lang en warm weer zonder regen. De lente-ui geeft ook de voorkeur aan de volle zon om
een intens uienaroma te ontwikkelen. Optimale verzorging: Lente-uitjes zijn slechte eters. Bemest spaarzaam of helemaal niet, want een hoge toevoer
van voedingsstoffen leidt tot een neutrale smaak. In de winter: Voor een nog vroegere oogst kunt u al in de herfst lente-uitjes zaaien. Lente-uitjes hebben
geen last van vorst en sneeuw. In het voorjaar kunnen de uienplanten direct beginnen te groeien en zo sneller de oogst bereiken.
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@KOLOGISK - Varlek - Hvit Lisboa
Allium cepa
Glem gronn lok fra supermarkedet

White Lisbon er en tradisjonell, hurtigvoksende salatlek med lang, hvit stilk. Smaken deres er mye mer uttalt enn de vanlige varlgkene fra
supermarkedet. Varlgk er flerarige, klumpdannende planter som nar en hgyde pa mellom 30 og 80 centimeter. Sammenlignet med
tradisjonell gk er Igkene deres ikke tydelig avgrenset fra bladverket. Varlgken din vil vaere klar til 8 hgstes omtrent tre maneder etter saing.
Ved hesting trekkes hele planten opp av bakken. Alternativt kan du bare kutte av de grenne delene av planten og la de bittesma Igkene ligge i
bakken. Du kan hgste igjen etter tre til fire uker. Hvis du lar minst en tomme med grent pa planten, vil varlgken fortsette a vokse og utvikle
tykkere Igker. De aromatiske bladene brukes mest pa kjekkenet. Den brukes ra, skaret i salater eller dryss over retter for a foredle supper og
kvarg rett fer servering - slik beholder Igken sin aromatiske smak. Varlgk er ogsa flott i en thailandsk karri og andre gstlige retter. De bar ikke
stekes eller dampes for lenge eller for varme, ellers vil de falsomme stilkene raskt miste aromaen eller brenne seg. Varlgk er mer fglsom enn
bordlgk. De kan oppbevares i kjgleskapet i ca en uke. Etter det blir knollen treaktig og de grenne stilkene visner. Naturlig beliggenhet: Den
oppsto i Orienten og spredte seg til Europa via Russland. Vellykket dyrking: Fra februar til juli, sa i godt lgs jord i fine linjer ca 1 cm dype og
ca 3 cm mellom frg og 25 cm mellom rader. Avhengig av jordtemperaturen tar det to til tre uker a spire. Sa snart plantene er litt sterre, skilles
fraplantene i passende avstand. Den beste beliggenheten: Varlgk elsker lett og sandholdig jord. Tung jord fegrer raskt til vannlogging.
Ytterligere vanning bgr kun utferes i lengre og varmere vaer uten regn. | tillegg foretrekker varlgken full sol for & utvikle en intens lgkaroma.
Optimal omsorg: Varlgk er svake matere. Gjgdsle sparsomt, om i det hele tatt, fordi hay tilfersel av naeringsstoffer ferer til en mild smak.
Om vinteren: Du kan ogsa sa varlek om hesten for en enda tidligere hesting. Varlgk har ingen problemer med frost og sng. Om varen kan
lzkplantene begynne a vokse umiddelbart og dermed oppna heststarrelse raskere.

Bio - Szczypiorek - Lizbonski
- Allium cepa
Zapomnij o dymce z supermarketu

Biata Lizbona to szybko rosngca cebula satatkowa z dtuga biatg todyga. Jej smak jest znacznie silniejszy niz w przypadku cebulek z supermarketu. Cebula dymka
to wieloletnie rosliny tworzgce kepy, osiagajace wysoko$¢ od 30 do 80 cm. W poréwnaniu do zwyktej cebuli, cebula White Lisbon nie rézni sie wyraznie od lisci.
Twoja dymka bedzie gotowa do zbioru okoto trzech miesiecy po wysianiu. Podczas zbioru nalezy usungc¢ catg rosline z gleby. Alternatywnie mozesz réwniez
odcig¢ tylko zielone czesci i pozostawi¢ bulwy w ziemi. W ten sposéb bedziesz mégt ponownie zbierac plony juz po trzech do czterech tygodni. Jesli zostawisz na
roslinie co najmniej 2,5 cm zieleni, cebula bedzie dalej rosng¢ i rozwija¢ wieksze bulwy. W kuchni uzywa sie gtéwnie aromatycznych lisci. Czgsto sg uzywane jako
surowe jedzenie, posiekane w satatkach lub do rafinacji zup i twarogu. Rozt6z pokrojone kawatki na naczyniu tylko na krétko przed podaniem. W ten sposéb
cebula zachowuje swoj aromatyczny smak. Dymka $wietnie nadaje sie réwniez do przygotowania tajskiego curry lub innych dan wschodnich. Zobacz, ze nie
gotujesz gotowac na parze lub smazy¢ delikatne todygi zbyt dtugo lub na zbyt duzym ogniu, poniewaz ich smak moze sie wypali¢. Szczypiorek jest delikatniejszy
niz zwykta cebula. Przechowywane w lodéwce mozna je przechowywac przez okoto tydzien, po czym bulwa staje sie zdrewniata, a todygi zaczynajg wiedng¢.
Naturalne potozenie: Cebula dymka pochodzi ze Wschodu i rozprzestrzenita sig z Rosji do Europy. Udana uprawa: Nasiona wysiewac¢ od lutego do lipca na
gtebokos¢ okoto 1 cm do dobrze spulchnionej gleby. Roztdz nasiona w cienkich rzedach z odstgpem 25 cm migdzy nimi. W zaleznosci od temperatury podtoza
zajmie to okoto dwéch do trzech tygodni do kietkowania. Jak tylko sadzonka osiggnie dostatecznie duzg wielko$¢, rosliny nalezy naktu¢ i utozy¢ zgodnie z
wymienionym zapotrzebowaniem na miejsce. Najlepsza lokalizacja: Dymka preferuje glebe lekka i piaszczysta. Ciezka gleba moze tatwo prowadzi¢ do
gromadzenia sig wody. Tylko przy dtuzszych okresach i cieptych warunkach pogodowych konieczne jest dodatkowe podlewanie. Uprawa w petnym
nastonecznieniu pozwoli cebuli rozwing¢ swéj bogaty smak. Optymalna pielegnacja: Cebula dymka ma niskie zapotrzebowanie na sktadniki odzywcze. Jesli w
ogoble, zapewnij skromne nawozenie, poniewaz duza dawka sktadnikéw odzywczych doprowadzi do nudnego smaku. W zime: Jesli chcesz wczesniej zebrac
cebule dymke, mozesz zasia¢ nasiona juz jesienig. Roslina z tatwoscig radzi sobie z mrozem i $niegiem i od razu okoto wiosny zacznie rosng¢ i wkrotce osiggnie
rozmiary odpowiednie do zbioru.

ORGANICO - Cebolinha - Lisboa Branca
Allium cepa
Esqueca as cebolinhas do supermercado

A White Lisbon é uma cebola tradicional de crescimento rapido, com caule longo e branco. Seu sabor é muito mais pronunciado do que as cebolinhas comuns
do supermercado. As cebolinhas sdo plantas perenes, formadoras de touceiras, que atingem uma altura entre 30 e 80 centimetros. Em compara¢do com as
cebolas tradicionais, seus bulbos ndo sdo claramente demarcados da folhagem. Suas cebolinhas estardo prontas para colheita cerca de trés meses ap6s a
semeadura. Na colheita, toda a planta é arrancada do solo. Como alternativa, vocé pode simplesmente cortar as partes verdes da planta e deixar os pequenos
bulbos no chdo. Vocé pode colher novamente apds trés a quatro semanas. Se vocé deixar pelo menos uma polegada de verde na planta, as cebolinhas
continuarao a crescer e desenvolver bulbos mais grossos. As folhas arométicas sdo usadas principalmente na cozinha. E utilizada crua, cortada em saladas ou
polvilhada sobre pratos para afinar sopas e requeijdo mesmo antes de servir - é assim que as cebolas conservam o seu sabor aromatico. As cebolinhas
também sdo 6timas em curry tailandés e outros pratos orientais. Eles ndo devem ser fritos ou cozidos no vapor por muito tempo ou muito quentes, caso
contrario, os talos sensiveis perderdo rapidamente o aroma ou queimardo. As cebolinhas sdo mais sensiveis do que as cebolas de mesa. Eles podem ser
mantidos na geladeira por cerca de uma semana. Depois disso, seu tubérculo torna-se lenhoso e as hastes verdes murcham. Localizagdo natural: Originou-se
no Oriente e se espalhou para a Europa através da Russia. Cultivo bem sucedido: De fevereiro a julho, semear em solo bem solto em linhas finas com cerca
de 1 cm de profundidade e cerca de 3 cm entre sementes e 25 cm entre linhas. Dependendo da temperatura do solo, leva de duas a trés semanas para
germinar. Assim que as plantas estiverem um pouco maiores, as mudas sdo separadas a distancia adequada. A melhor localizagdo: As cebolinhas adoram
solo leve e arenoso. Solos pesados levam rapidamente ao alagamento. A rega adicional sé deve ser realizada em climas mais longos e quentes, sem chuva.
Além disso, a cebolinha prefere o sol pleno para desenvolver um aroma intenso de cebola. Cuidado ideal: As cebolinhas sdo alimentadores fracos. Fertilize
com moderagdo, se for o caso, porque um alto suprimento de nutrientes leva a um sabor suave. No inverno: Vocé também pode semear cebolinhas no
outono para uma colheita ainda mais precoce. As cebolinhas ndo tém problemas com geada e neve. Na primavera, as plantas bulbosas podem comecar a
crescer imediatamente e, assim, atingir o tamanho da colheita mais rapidamente.

Ecologic - Ceapa De Primavara - Branza Lisabona
Allium cepa
Uitati de ceapa de primavara din supermarket

Lisabona alba este o ceapa de salatd traditionala, cu crestere rapida, cu o tulpind lunga si alba. Gustul lor este mult mai pronuntat decat ceapa obisnuita de la
supermarket. Ceapa de primdvara sunt plante perene, care formeaza aglomerdri, care ating o Tnaltime cuprinsa intre 30 si 80 de centimetri. In comparatie cu
ceapa de masa conventionala, ceapa lor nu este clar separata de frunzis. Ceapa dvs. de primdvara este gata de recoltat la aproximativ trei luni dupa
fnsamantare. La recoltare, intreaga planta este scoasa din pamant. Alternativ, puteti tdia doar partile verzi ale plantei si lasati micii tuberculi in pdmant. Puteti
recolta din nou dupa trei pana la patru saptamani. Daca lasati cel putin un centimetru verde pe plantd, ceapa de primavara va continua sa creasca si sa
formeze bulbii mai grosi. Frunzele aromate sunt folosite mai ales Tn bucatdrie. Se foloseste ca hrana crud3, tdiatd in salate sau presarat peste feluri de
mancare pentru a rafina supele si quarkul chiar Thainte de servire - asa Tsi pastreaza ceapa gustul aromat. Ceapa de primdvara este, de asemenea, excelentd
cu un curry thailandez si alte feluri de mancare orientale. Nu trebuie prajiti sau aburi prea mult timp sau prea fierbinti, altfel tulpinile sensibile isi pierd rapid
aroma sau se ard. Ceapa de primavara este mai sensibild decat ceapa de masa. Se pot pastra la frigider aproximativ o sdptamana. Dupa aceea, tuberculul
devine lemnos, iar tulpinile verzi se ofilesc. Locatie naturala: Originile sale se afla in Orient si s-a rdspandit in Europa prin Rusia. Cultivare de succes: Din
februarie pana in iulie, semdnati in sol bine slabit in linii fine de aproximativ un centimetru adancime si cu o distantd de aproximativ 3 centimetri intre seminte
si 25 de centimetri intre randuri. Dureaza doua pana la trei saptamani pentru germinare, in functie de temperatura solului. De indatd ce plantele sunt putin
mai mari, rdsadurile sunt separate la distanta corespunzatoare. Cea mai buna locatie: Ceapa de primavara iubeste solul usor si nisipos. Solurile grele duc
rapid la inmuiere. Udarea suplimentara trebuie utilizata numai pe timp lung si cald, fara ploaie. Ceapa de primavara preferd, de asemenea, soarele plin pentru
a dezvolta o aroma intensa de ceapa. Ingrijire optima: Ceapa de primavara mananca sdraci. Fertilizati doar cu usurintd, daca este deloc, deoarece o cantitate
mare de nutrienti duce la un gust bland. Tn iarna: Puteti semina ceapa de primivard toamna pentru o recoltd chiar mai timpurie. Ceapa de primavara nu
are nicio problema cu Tnghetul si zdpada. Primdvara, plantele de ceapa pot incepe sa creasca imediat si astfel sa atinga dimensiunea recoltei mai repede.
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[ Ekologiskt - Varlok - Vit Lissabonost
Allium cepa
L Glom varlok fran snabbkoépet

Vit Lissabon ar en traditionell, snabbt vaxande salladsl6k med en lang, vit stam. Deras smak ar mycket mer uttalad an de vanliga varlokarna
fran snabbkopet. Varlok ar flerariga, klumpformande vaxter som nar en hojd mellan 30 och 80 centimeter. Jamfért med konventionella
bordslok ar deras 6k inte tydligt atskilda fran lI6vverket. Dina varlokar ar redo att skérdas ungefar tre manader efter sadd. Vid skord dras
hela véxten ut ur jorden. Alternativt kan du bara klippa av de gréna delarna av vaxten och ldmna de sma knélarna i marken. Du kan skérda
igen efter tre till fyra veckor. Om du lamnar minst en tum gront pa vaxten fortsatter varlékarna att vaxa och bilda tjockare I6kar. De
aromatiska bladen anvands mest i kdket. Den anvands som ra mat, skars i sallader eller strds 6ver disken for att forfina soppor och kvark
strax fore servering - sa haller I6karna sin aromatiska smak. Varlok ar ocksa bra med en thaildandsk curry och andra 6stra rétter. De ska inte
stekas eller angas for lange eller for varmt, annars forlorar de kansliga stjalkarna snabbt sin arom eller brannskada. Varlok ar kansligare an
bordslok. De kan forvaras i kylskapet i ungefar en vecka. Darefter blir knélen traig och de grona stjalkorna vissnar. Naturligt 1age: Det
harstammar i Orienten och sprids till Europa via Ryssland. Framgangsrik odling: Fran februari till juli, sa i vél lossad mark i fina linjer cirka en
centimeter djup och med ett avstand pa cirka 3 centimeter mellan frona och 25 centimeter mellan raderna. Det tar tva till tre veckor for
spiring, beroende pa marktemperaturen. Sa snart plantorna ar lite storre separeras plantorna till lampligt avstand. Den bésta platsen:
Varlok alskar latt och sandjord. Tunga jordar leder snabbt till vattendranering. Ytterligare vattning bor endast anvandas i ldanga och varma
vader utan regn. Varlok foredrar ocksa full sol for att utveckla en intensiv I6karom. Optimal vard: Varlok ar dalig atare. Godsla sparsamt, om
alls, eftersom en hog mangd naringsamnen leder till en smaklés smak. Pa vintern: Du kan sa varlok pa hosten for en annu tidigare skord.
Varlok har inga problem med frost och sné. Pa varen kan I6kplantorna bérja véaxa omedelbart och darmed na skérdestorleken snabbare.

BIO - Jarna cibulka - Biely Lisabon
a_ Allium cepa
Zabudnite na zelenu cibulku zo supermarketu

White Lisabon je tradi¢nd, rychlo rastica Salatova cibula s dlhou, bielou stopkou. Ich chut je ovela vyraznejSia ako oby¢ajna jarna cibulka zo
supermarketu. Jarna cibulka su trvace, trsovité rastliny, ktoré dosahuju vysku od 30 do 80 centimetrov. V porovnani s tradi¢nou cibulou nie su
jej cibule jasne oddelené od listov. Vasa jarna cibulka bude pripravena na zber asi tri mesiace po zasiati. Pri zbere sa zo zeme vytiahne cela
rastlina. Pripadne mozZete len odrezat zelené Casti rastliny a nechat drobné cibulky v zemi. Po troch aZ Styroch tyZzdrioch mdZete opat zberat.
Ak na rastline nechate aspori centimeter zelene, jarna cibulka bude dalej rast a vyvinie hrubsie cibulky. Aromatické listy sa najcastejSie
pouzivaju v kuchyni. PouZiva sa surova, krajana do Salatov alebo posypana na pokrmy na zjemnenie polievok a tvarohu tesne pred podavanim
- takto si cibula zachovava svoju aromatickd chut. Jarna cibulka je skveld aj do thajského kari a inych vychodnych jedal. Nemali by sa smazit
ani dusit prilis dlho ani priliS horuce, inak citlivé stonky rychlo stratia arému alebo sa pripalia. Jarna cibulka je citlivejSia ako stolova. M6zZu sa
uchovavat v chladnicke asi tyZzden. Potom jej hluza zdrevnatene a zelené stonky uschnu. Prirodzena poloha: Pochadza z Orientu a cez Rusko
sa roz&iril do Eurépy. Uspesna kultivacia: Od februdra do jula vysievajte do dobre prekyprenej pddy do jemnych Iinif asi 1 cm hlbokych a asi 3
c¢cm medzi semenami a 25 cm medzi riadkami. V zavislosti od teploty pddy trva klicenie dva az tri tyzdne. Akonahle su rastliny trochu vacsie,
sadenice sa oddelia na prislusnu vzdialenost. NajlepSie umiestnenie: Jarna cibulka miluje lahkd a piescitt podu. Tazké pddy rychlo vedu k
podmacaniu. Dodato¢né zavlaZzovanie by sa malo vykonavat iba v dlhSom a teplejSom pocasi bez dazda. Jarna cibulka navySe uprednostnuje
pIné sinko, aby rozvinula intenzivnu cibulovt voriu. Optimalna starostlivost: Jarna cibulka je slabym podavacom. Hnojte striedmo, ak vdbec,
pretoZe vysoky prisun Zivin vedie k nevyraznej chuti. V zime: Jarnu cibulku méZete vysiat aj na jesen pre este skorsi zber. Jarna cibulka nema
problém s mrazom a snehom. Na jar mézu cibulovité rastliny okamzite zacat rast a tym rychlejSie dosiahnut velkost trody.

BIO - Mlada cebula - Bela lizbonska
h Allium cepa

Pozabite na zeleno Cebulo iz supermarketa
Bela lizbonska je tradicionalna, hitro rastoca solatna ¢ebula z dolgim belim steblom. Njihov okus je veliko bolj izrazit kot pri obi¢ajni mladi
Cebuli iz supermarketa. Mlada Cebula je trajnica, grudasta rastlina, ki doseze viSino med 30 in 80 centimetri. V primerjavi s tradicionalno
Cebulo njihove ¢ebulice niso jasno locene od listja. VaSa spomladanska ¢ebula bo pripravljena za Zetev priblizno tri mesece po setvi. Pri
obiranju izpulimo celotno rastlino iz zemlje. Lahko pa preprosto odreZete zelene dele rastline in pustite drobne Cebulice v zemlji. Po treh do
Stirih tednih lahko ponovno obirate. Ce na rastlini pustite vsaj centimeter zelene, bo spomladanska ¢ebula e naprej rasla in razvila debelejse
Cebulice. V kuhinji se najvec uporabljajo aromaticni listi. Uporablja se surova, narezana na solate ali potresena po jedeh za oplemenitenje juh
in skute tik pred serviranjem - tako Cebula ohrani svoj aromaticen okus. Mlada €ebula je odli¢na tudi v tajskem kariju in drugih vzhodnjaskih
jedeh. Ne smemo jih predolgo ali pretoplo cvreti ali kuhati v pari, sicer obcutljiva peclja hitro izgubijo aromo ali se zaZgejo. Mlada Cebula je
bolj obcutljiva od jedilne ¢ebule. V hladilniku jih lahko hranimo priblizno en teden. Po tem njen gomolj oleseni, zelena stebla pa ovenijo.
Naravni habitat: Izvira iz Orienta in se prek Rusije razsiril v Evropo. Navodila za gojenje: Od februarja do julija sejemo v dobro zrahljano
zemljo v tanke vrste priblizno 1 cm globoko in priblizno 3 cm med semeni ter 25 cm med vrstami. Odvisno od temperature tal traja dva do tri
tedne, da vzklije. Takoj, ko so rastline nekoliko vecje, sadike lo¢imo na ustrezno razdaljo. NajboljSa lokacija: Mlada Cebula ljubi rahla in
pescena tla. TeZka tla hitro povzrocijo zamasitev. Dodatno zalivanje izvajamo le ob daljSem in toplejSem vremenu brez deZja. Poleg tega ima
mlada ¢ebula raje polno sonce, da razvije intenzivno aromo ¢ebule. Optimalna nega: Mlada Cebula je Sibka hranilnica. Gnojite zmerno, ce
sploh, ker velika zaloga hranil povzroci blag okus. V zimskem €asu: Za Se zgodnejSi pridelek lahko spomladansko cebulo sejete tudi jeseni.
Mlada €ebula nima tezav z zmrzaljo in snegom. Spomladi lahko Cebulice takoj za¢nejo rasti in tako hitreje dosezejo velikost pridelka.

— ] Ecolégico - Cebolla de primavera - Cebolla de Lisboa blanca
& Allium cepa
Olvidese de las cebolletas del supermercado.

La cebolla Lisboa blanca es una variedad de cebolla para ensalada tradicional, de crecimiento rapido, con un tallo largo y blanco. Su sabor es mucho méas
pronunciado que el de las cebolletas habituales del supermercado. Las cebolletas son plantas perennes que forman bloques y que crecen a alturas de entre 30y 80
centimetros. En comparacion con las cebollas convencionales, sus cebollas no estan claramente separadas de las hojas. Sus cebolletas estan listas para la cosecha
unos tres meses después de la siembra. Durante la cosecha, toda la planta es sacada del suelo. Alternativamente, sélo se pueden cortar las partes verdes de la
plantay dejar los tubérculos diminutos en el suelo. Asi que puede cosechar de nuevo después de sélo tres o cuatro semanas. Si deja al menos 2,5 centimetros de
verde en la planta, las cebollas de primavera continuaran creciendo y formaran tubérculos mas gruesos. El follaje aromaético se utiliza principalmente en la cocina.
Se utiliza como verdura cruda, cortada en ensaladas o espolvoreada sobre los platos para refinar las sopas y la cuajada poco antes de servirla, para que las cebollas
conserven su sabor aromatico. Las cebolletas también son excelentes con curry tailandés y otros platos orientales. No se deben asar ni cocer al vapor durante
mucho tiempo o demasiado caliente, ya que los tallos sensibles perderan rapidamente su aroma o se quemaran. Las cebolletas son mas sensibles que otras planta.
En la nevera se pueden guardar durante una semana aproximadamente. Después se volveran lefiosas y los tallos verdes se marchitan. Ubicacién natural: Su
origen se encuentra en Oriente y se ha extendido a Europa a través de Rusia. Cultivo exitoso: Siembre de febrero a julio en suelo bien suelto, en hileras finas de un
centimetro de profundidad y a una distancia de unos 3 centimetros entre las semillas y 25 centimetros entre las hileras. Dependiendo de la temperatura del suelo,
se necesitan de dos a tres semanas para que se produzca la germinacién. Tan pronto como las plantas son ligeramente méas grandes, las plantulas se separan a la
distancia adecuada. La mejor ubicacidn: A las cebolletas les encantan los suelos ligeros y arenosos. Los suelos pesados conducen rapidamente a la saturacién de
agua. Sélo en climas mas largos y calidos, sin lluvia, se debe realizar un riego adicional. Ademas, la cebolleta prefiere pleno sol para desarrollar un aroma intenso de
cebolla. Cuidado éptimo: Las cebolletas no necesitan mucho abono. Fertilice con moderacién, si es que lo hace, porque un alto suministro de nutrientes conduce a
un sabor insipido. En el invierno: Para una cosecha ain mas temprana, también se pueden sembrar cebollas de primavera en otofio. Las cebolletas no tienen
problemas con las heladas y la nieve. En primavera, las plantas pueden empezar a crecer directamente y asi alcanzar el tamafio de la cosecha méas rapidamente.
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BIO - Jarni Cibulka - Bily Lisabon
h Allium cepa
Zapomeiite na zelenou cibulku ze supermarketu

White Lisbon je tradicni, rychle rostouci salatova cibule s dlouhou, bilou stopkou. Jejich chut je mnohem vyraznéjSi nez bézné jarni cibulky ze
supermarketu. Jarni cibulky jsou vytrvalé trsovité rostliny, které dosahuji vySky mezi 30 aZ 80 centimetry. Ve srovnani s tradi¢ni cibuli nejsou
jejich cibule jasné ohranicené od listd. Vase jarni cibulka bude pfipravena ke sklizni asi tfi mésice po vysevu. Pfi sklizni se ze zemé vytahne
cela rostlina. Pfipadné mUZete jen odfiznout zelené ¢asti rostliny a drobné cibulky nechat v zemi. Po tfech az ¢tyfech tydnech mdzZete sklizet
znovu. Pokud na rostliné nechéate alespor centimetr zelenég, jarni cibulky budou dale rdst a vyvinou silnéjsi cibulky. Aromatické listy se nejvice
pouzivaji v kuchyni. PouZiva se syrova, nakrajena do salatli nebo posypana na pokrmy k dochuceni polévek a tvarohu tésné pred podavanim
- tak si cibule zachova svou aromatickou chut. Jarni cibulka je skvéla i do thajského kari a dalSich vychodnich jidel. Nemé&ly by se smazit ani
varit v pare pfilis dlouho nebo pfili§ horko, jinak citlivé stonky rychle ztrati aroma nebo se pripali. Jarni cibulka je citlivéjSi nez stolni. V lednici
je Ize uchovavat asi tyden. Poté jeho hliza dfevnati a zelené stonky uschnou. PFirozena poloha: Pochazi z Orientu a pfes Rusko se rozsifil do
Evropy. Uspé&sné péstovani: Od (nora do Eervence vysévejte do dobfe prokyprené plidy do jemnych linii asi 1 cm hlubokych a asi 3 cm mezi
semeny a 25 cm mezi radky. V zavislosti na teploté pady trva kliceni dva az ti tydny. Jakmile jsou rostliny trochu vétsi, sazenice se oddéli na
patfi¢nou vzdalenost. NejlepSi umisténi: Jarni cibulka miluje lehkou a pis¢itou padu. Tézké ptdy rychle vedou k podmaéceni. Dalsi zalivku
provadéjte pouze za deldiho a teplejsiho pocasi bez desté. Jarni cibulka navic preferuje pIné slunce, aby rozvinula intenzivni cibulové aroma.
Optimalni péce: Jarni cibulky jsou slabé krmitka. Hnojte stfidmé, pokud vlbec, protoZe vysoky prisun Zivin vede k nevyrazné chuti. V zimé:
Jarni cibulku mlzZete vysévat i na podzim pro jesté drivéjsi sklizen. Jarni cibulka nema problém s mrazem a snéhem. Na jafe mohou cibulovité
rostliny okamzité zacit rlst a rychleji tak dosahnout velikosti sklizné.

ORGANIK - Taze Sogan - Beyaz Lizbon
Allium cepa

Sipermarketten yesil soganlari unutun

Beyaz Lizbon, uzun, beyaz sapli, geleneksel, hizli bayuyen bir salata soganidir. Tadi, sipermarketteki normal taze soganlardan ¢ok daha belirgindir.
Taze sogan, 30 ila 80 santimetre yukseklige ulasan ¢ok yillik, kime olusturan bitkilerdir. Geleneksel soganlarla karsilastirildiginda, soganlari
yapraklardan net bir sekilde ayrilmamustir. Taze soganlariniz ekimden yaklasik i¢ ay sonra hasada hazir olacaktir. Hasat sirasinda tim bitki yerden
cekilir. Alternatif olarak, bitkinin yesil kisimlarini kesebilir ve minik ampulleri topraga birakabilirsiniz. Ug ila dért hafta sonra tekrar hasat edebilirsiniz.
Bitki Uzerinde en az bir ing yesil birakirsaniz, taze sogan blyumeye ve daha kalin ampuller gelistirmeye devam edecektir. Aromatik yapraklari daha ¢ok
mutfakta kullanilmaktadir. Cig olarak kullanilir, salatalara kesilir veya servis edilmeden hemen énce ¢orbalari ve kuarklari rafine etmek i¢in yemeklerin
Uzerine serpilir - sogan aromatik tadini bu sekilde korur. Taze sogan, Tay kori ve diger Dogu yemeklerinde de harikadir. Kizartiimamali veya ¢ok uzun
sure veya ¢ok sicak buharda pisirilmemelidir, aksi takdirde hassas saplar aromasini hizla kaybeder veya yanar. Taze sogan sofralik sogandan daha
hassastir. Yaklasik bir hafta buzdolabinda saklanabilirler. Bundan sonra yumrusu odunsu hale gelir ve yesil saplari kurur. Dogal konum: Dogu'da
ortaya ¢ikti ve Rusya Uzerinden Avrupa'ya yayildi. Bagsarili yetistirme: Subat'tan Temmuz'a kadar, iyi gevsetilmis toprakta yaklasik 1 cm derinliginde
ve tohumlar arasinda yaklasik 3 cm ve siralar arasinda 25 cm olacak sekilde ince cizgiler halinde ekin. Toprak sicakligina bagl olarak, cimlenmesi iki ila
Ug hafta surer. Bitkiler biraz daha buyuyunce fidanlar uygun mesafeye ayrilir. En iyi konum: Taze sogan hafif ve kumlu topragi sever. Agir topraklar
hizla su basmasina neden olur. Ek sulama sadece yagmursuz daha uzun ve daha sicak havalarda yapilmalidir. Ayrica taze sogan, yogun bir sogan
aromasi gelistirmek icin tam giinesi tercih eder. Optimum bakim: Taze soganlar zayif besleyicilerdir. Besin maddelerinin yiksek bir kaynagi yumusak
bir tada yol actigindan, hic degilse idareli bir sekilde guibreleyin. Kisin: Daha da erken bir hasat icin sonbaharda taze sogan ekebilirsiniz. Taze soganin
don ve karla bir sorunu yoktur. ilkbaharda soganli bitkiler hemen gelismeye baslayabilir ve béylece daha ¢abuk hasat biyikligiine ulagabilir.

[ BIO - ajhagyma - fehér Lisszabon
Allium cepa
| Felejtsd el a szupermarketben kaphaté zé6ldhagymat

A White Lisbon egy hagyomanyos, gyorsan névekvd salatahagyma, hosszu, fehér szarral. Az izik sokkal
markansabb, mint a szupermarketben szokasos Ujhagyma. Az Ujhagyma ével8, csomé-képz8 novény, amely 30-80
centiméter magassagot ér el. A hagyomanyos hagymahoz képest hagymaik nem hatarolédnak el egyértelm(en a
lombozattdl. Természetes elhelyezkedés: Keletrdl szarmazik, és Oroszorszagon keresztil terjedt el Eurépaba.
Sikeres termesztés: Februartol juliusig vessuk jol meglazitott talajba, finom vonalakban, kortlbeltl 1 cm mélyen
és korulbelll 3 cm-re a magok kdzoétt és 25 cm-re a sorok kozott. A talaj hémérsékletétél fuggben két-harom hétig
tart a csirazas. Amint a névények egy kicsit nagyobbak, a palantakat a megfeleld tavolsagra valasztjak el. A legjobb
hely: Az Ujhagyma szereti a kdnny( és homokos talajt. A nehéz talajok gyorsan vizesedéshez vezetnek. Tovabbi
Ontdzést csak hosszabb és melegebb, esé nélkiili id6ben szabad elvégezni. Ezenkivil az djhagyma a teljes
napsutést részesiti eldnyben, hogy intenziv hagymaillatot fejlesszen ki. Optimalis gondozas: Az Ujhagyma gyenge
taplald. Tragyazzunk takarékosan, ha egyaltalan, mert a magas tapanyagellatas nyajas izhez vezet. Télen: A még
korabbi betakaritas érdekében @sszel is vethetlink Ujhagymat. Az djhagymanak nem okoz gondot a fagy és a ho.
Tavasszal a hagymas névények azonnal névekedésnek indulhatnak, igy gyorsabban érik el a betakaritasi méretet.
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F—HZvY - BSEFAZHFL - KIARNJVARRY
. Allium cepa
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