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BNO - Kapduron - pomaHecko
- Brassica oleracea var. Botrytis

3ene ot pnMcKa Kyna - MHoro dapoMaTHO U 6oraTto Ha BUTamMuH C
NTannaHckmnaTt kapdunon PomaHecko e aHTacTUueH copT oT MTanus, KOMTO AaBa WNLLAPKOBY XbATO-3e/1eHIN IN1aBU CbC CNNPANOBUAHN PO3eTKN. POMaHecko 1ma no-
apomaTeH BKyC OT kappuona 1 CbAbpxa Nnoseve BUTaAMUHN U MUHepaaun. 3apajn HeobunyaiiHaTta cn opma POMaHeCcKo e 13BeCTHO OLLe KaTo 3e/1eTOo Ha KynaTa uamn
MUHapeTo. bepeTe, KOraTo LieHTPasHOTO LiBeTe e obpe YCTaHOBEHO, HO BCe OLLe 3aTBopeHO. Cnej ToBa oTpexeTe LAoTo CTb6/10 C LiBeTOBETE U U3XBbp/IeTe KOPeHuTe
1 OCTaHannTe YacTu OT pacTeHNeTo BbPXy KOMMocTa. KappronbT MoXe Aa ce CbXpaHsaBa B YeKMeKeTO 3a 3e/leHUyLI Ha Baluns XNaAWIHVK 3a ABa 40 Tpu AHW. Cneg
ToBa rybu cvna. LiBeTbT ce 3anas3Ba, ako BbB BOJaTa 3a roTBeHe Jo6aBuTe Masiko 3axap v IMMOHOB coK. KapdpronbT 06MKHOBEHO ce roTBU B CO/IeHa BOAA 1 Ce cepBupa
usin, 3a Aa My ce npuaage Kpacve BUA. MoxeTe CbLLO Taka Aa ro pasAennTte Ha no-Masnku LiBeTyeTa, KOMTO ce roTBAT No-6bp30 1 No-paBHOMEPHO. B asmaTckaTta KyxHs
MaJsikuTe napyeTa ce NPUroTBAT CaMo 3a KPaTKO B YOK 1 Ce cepBMpaT MHOrO an AeHTe. Moxe ja ce NpuUroTemM 1 CypoB Ha MasIk1 napyeTta uam Aa ce 6aaHLWMpa camo 3a
KPaTKo KaTo CypoBa 3e/ieHYyKoBa canaTta. EctecTBeHO MecTonono)keHme: PoMaHecko e copT kapduon, oTraexaaH 6am3o Ao Pum. OTTyk 1 HEroBOTO TMMOBO
o0603HaueHVe. YcnewHo oTrnexaaHe: MoxeTe Aa oTriexsate pacTeHusiTa B 3aLlyMTeHa OT BATbP CTyJeHa pamka € Bb/IHEHO NMOKPUTUE 33 MPa30BUTY HOLLW U B
CaKCUW Ha CTbHYEB NepBa3 Ha Npo3opeLa OT iHyapy 40 MapT. 3acajeTe TpU 3bpHa Ha OKOJI0 eAVH CaHTUMETbP AbN60UNHA B CybCTPaT OT KOKOCOBW BAakHa LA
opraHvyHa 3eeH4YyKoBa NoYBa 3a BCsiKa Ayrka 3a 3acaxgaHe. Cnef NokbABaHETO OCTaBeTe CaMo Hal-cMaHWs pascag. Cnej ToBa OTHEMA YeTUPU A0 LLeCT CeAMULM OT
centbaTa A0 pascaja, roToB 3a 3acaxjaHe. MigeanHaTa TemnepaTypa 3a nokb/iBaHe e oT 15 go 20 rpagyca no Llensnii. BegHara Wom MnaamTe pacTeHns ce BKOPEHST
JAobpe B nouBata, Te MOraT /ja Ce U3HecaT Ha OTKPUTO OT Kpast Ha Mali, KoraTo Beye HsIMa Ja IMa HOLLHW ClaH K. 3acajeTe r1 Ha pa3cTosiHMe 3a 3acaxjaHe ot 40 go 50
CaHTUMeTPa, Taka Ye KOpeHOoBaTa OCHOBA /a € OKO/I0 e4NH CAaHTUMEeTbP MNOKPWTa C MPBCT U NojvepTaiiTe 3acaxaaHeTo ¢ koMnocT. HaiA-A06poTo MecTonosoXKeHMe:
KaTo Texbk XpaHuTen, pacTeHneTo NpoLbTsaBa Hail-406pe B AbN60Ka, borata Ha XpaHUTEHM BeLLeCTBa NoYBa C 406bp KanauuTeT 3a CbXpaHeHWe Ha BoAa Ha
CNTBbHYEBO MSCTO B 3€/1eHYyKOBaTa M/oLl. OnTUMaHa rpmka: PacTeHneTo ce HyxX/ae OT peoBHa BOAa W XpaHWUTe/HY BelllecTBa. [MonneariTe 061IHO, 0CO6eHO B
ropeLyuTe AHN, HO 13bsirBaiiTe NpeoBnaxHsBaHe. PeJoBHOTO OTCTpaHsBaHe Ha NaeBenTe U pa3poxXkBAaHETO Ha OKOHATa NOYBa Bb3HarpaXaBaTt pacTeHNsTa C Mo-
BMCOK J06UB 1 apomaT. OcurypsiBaiite Ha pacTeHusTa OpraHyeH 3e/1eHUYyKOB TOp PeOBHO C/le/ 3acaxJaHe 1 40 0KOJO ABe 0 TpU CeAMULM Npean NpubupaHe Ha
pekontata. Mpes 3nmarta: Centbata TpsibBa Aa ce NOAHOBSBA BCsIKA FOAMHA.

- - BIO - Blomkal - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
| Romer tarnkal - Meget aromatisk og rig pa C-vitamin

Italiensk blomkal Romanesco er en fantastisk sort fra Italien, der producerer grankogleformede gulgrenne hoveder med spiralrosetter. Romanesco
smager mere aromatisk end blomkal og indeholder flere vitaminer og mineraler. Pa grund af sin usaedvanlige form er Romanesco ogsa kendt som
tarnet eller minaretkalen. Hgst, ndr midterblomsten er veletableret, men stadig lukket. Skeer derefter hele stilken med blomsterne af og smid
redderne og de resterende dele af planten pd komposten. Blomkal kan opbevares i grentsagsskuffen i dit keleskab i to til tre dage. Herefter mister
den styrke. Farven bevares, hvis du tilsaetter lidt sukker og citronsaft til kogevandet. Blomkal koges normalt i saltvand og serveres hel for at give det et
smukt udseende. Du kan ogsa dele den op i mindre buketter, som koger hurtigere og mere jeevnt. | det asiatiske kekken tilberedes sma stykker kun
kortvarigt i wokken og serveres meget al dente. Den kan ogsa tilberedes ra i sma stykker eller kun blancheres kort som en ra grentsagssalat. Naturlig
beliggenhed: Romanesco er en sort af blomkal dyrket i neerheden af Rom. Derfor dens typebetegnelse. Succesfuld dyrkning: Du kan dyrke planterne
i en vindbeskyttet kold ramme med fleecebetraek til frostnaetter eller i potter pa en solrig vindueskarm fra januar til marts. Plant tre korn cirka en
centimeter dybt i kokosfibersubstrat eller organisk vegetabilsk jord for hvert plantehul. Efter spiring efterlader du kun den staerkeste frgplante.
Derefter gdr der fire til seks uger fra sdning til freplanten er klar til udplantning. Den ideelle spiretemperatur er 15 til 20 grader Celsius. S& snart de
unge planter har rodet godt igennem jorden, kan de bevaege sig udenders fra slutningen af maj, hvor der ikke kan komme mere nattefrost. Plant dem
med en planteafstand pa 40 til 50 centimeter sa dybt, at rodbunden er omkring en centimeter daekket af jord og understreg plantningen med
kompost. Den bedste beliggenhed: Som tungfoder trives planten bedst i dyb, naeringsrig jord med god vandlagringskapacitet pa et solrigt sted i
grentsagspladsen. Optimal pleje: Planten har brug for regelmaessigt vand og naeringsstoffer. Vand rigeligt, iszer pa varme dage, men undga
vandfyldning. Regelmaessig fjernelse af ukrudt og l@sning af den omgivende jord belgnner planterne med et hgjere udbytte og aroma. Giv planterne
organisk vegetabilsk gadning regelmaessigt efter plantning og op til omkring to til tre uger fgr hgst. Om vinteren: Saning skal fornyes hvert ar.

BIO - Blumenkohl - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
Romischer Tirmchenkohl - Sehr aromatisch und reich an Vitamin C

Der italienische Blumenkohl Romanesco ist eine fantastische Sorte aus Italien, die kiefernzapfenartig geformten gelbgriinen Képfe mit Spiralrosetten produziert.
Romanesco schmeckt aromatischer als Blumenkohl, enthélt mehr Vitamine und Mineralstoffe. Wegen seiner auRergewdhnlichen Form wird der Romanesco auch als
Tldrmchen- oder Minarettkohl bezeichnet. Ernten Sie, sobald die mittlere Blume gut ausgebildet, aber noch geschlossen ist. Schneiden Sie dann den ganzen Strunk mit
den Bluten ab und entsorgen Sie die Wurzeln sowie restlichen Pflanzenteile auf dem Kompost. Blumenkohl kdnnen Sie im Gemusefach lhres Kihlschrank zwei bis drei
Tage lagern. Danach verliert er an Festigkeit. Die Farbe bleibt erhalten, wenn Sie etwas Zucker und Zitronensaft mit ins Kochwasser geben. Ublicherweise wird
Blumenkohl in Salzwasser gegart und der hiibschen Optik wegen im Ganzen angerichtet. Man kann ihn aber auch in kleinere Roschen teilen, die sich schneller und
gleichmaRiger garen lassen. In der asiatischen Kiiche werden kleine Stticke im Wok nur kurz scharf gegart und sehr bissfest serviert. Man kann ihn auch in kleinen
Stlcken roh oder nur kurz blanchiert als Rohkostsalat zubereiten. Einfach und schnell 13Bt sich eine Blumenkohlcremesuppe bereiten, dazu nimmt man noch mehlig
kochende Kartoffeln und einen Becher Sahne und wirzt mit etwas Muskat. Naturstandort: Romanesco ist eine Variante des Blumenkohls, die in der Nahe von Rom
gezlichtet wurde. Daher rihrt auch seine Typenbezeichnung. Anzucht: Sie kdnnen die Pflanzen von Januar bis Marz in einem windgeschitzten Frihbeet mit einer
Fleeceabdeckung fir frostige Nachte oder in Tépfen auf einer sonnigen Fensterbank vorziehen. Setzen Sie pro Pflanzloch drei Kérner circa einen Zentimeter tief in
Kokosfasersubstrat oder BIO-Gemuseerde. Nach dem Keimen lassen Sie dann jeweils nur den kraftigsten Samling stehen. Von der Aussaat bis zum pflanzfahigen
Setzling dauert es dann vier bis sechs Wochen. Die ideale Keimtemperatur betragt 15 bis 20 Grad Celsius. Sobald die Jungpflanzen den Erdballen gut durchwurzelt
haben, kénnen sie ab Ende Mai, wenn keine Nachtfréste mehr auftreten kénnen, ins Freiland umziehen. Pflanzen Sie sie mit einem Pflanzabstand von 40 bis 50
Zentimetern so tief, dass der Wurzelansatz circa einen Zentimeter mit Erde bedeckt ist und unterfuttern Sie die Auspflanzung mit Kompost. Standort: Als Starkzehrer
gedeiht die Pflanze am besten auf tiefgrindigen, nahrstoffreichen Béden mit einem guten Wasserspeichervermégen an einem sonnigen Platz im Gemusebeet. Pflege:
Die Pflanze bendtigt regelmaRig Wasser und Nahrstoffe. Wassern Sie groRzlgig, vor allem an heien Tagen, aber vermeiden Sie Staunasse. Regelmafiges Entfernen von
Unkraut und Auflockern des umliegenden Erdreichs danken die Pflanzen mit einem héheren Ertrag und Aroma. Versorgen Sie die Pflanzen nach der Auspflanzung und
bis circa zwei bis drei Wochen vor der Ernte regelmaRig mit BIO-Gemusedlinger. Im Winter: Die Aussaat sollte jahrlich neu erfolgen.

N L7 Orgapic - Cauliflower - Romanesco
— Brassica oleracea var. Botrytis
A Visually striking, Roman turret cabbage - very aromatic and rich in vitamin C

The Roman cauliflower Romanesco is a fantastic variety from Italy that produces pine-cone-like, yellow-green flower buds arranged in a logarithmic spiral. Romanesco
tastes more aromatic than common cauliflower and also contains more vitamins and minerals. Because of its very distinctive shape the Romanesco is also called turret
cabbage or minaret cabbage. Harvest as soon as the middle flower bud has properly developed, but is still closed. Cut off the whole stalk with flowers and remove the
rooting and all other remaining parts of the plant from the compost. Cauliflower can be stored in the vegetable drawer of your fridge for about two or three days, before
it will start to soften up. If you add some sugar and a dash of lemon juice to the boiling water, the cauliflower will keep its colour. Usually, cauliflower is cooked in
saltwater and, in order to preserve the nice visual appearance, prepared as whole. However, you may as well cut it into smaller pieces to speed up the cooking process
and cook the pieces more evenly. In Asian cuisine, smaller pieces of cauliflower are seared and cooked only for a short time in a wok and then served crunchy.
Cauliflower pieces can also be prepared raw or blanched briefly as a raw vegetable salad. It is also very easy to make a cauliflower cream soup: for this, you just add
some floury cooking potatoes and a cup of cream, and refine it with a little bit of nutmeg. Natural location: Romanesco is a cauliflower variety that has been cultivated
around the Italian city of Rome, hence its name. Successful cultivation: You can start cultivation from January until March in a wind-sheltered cold frame with a fleece
cover for frosty nights, or in pot on your windowsill. Plant three seeds per planting hole about 1 cm deep into coconut substrate or organic vegetable substrate. After
germination, you can prick the seedlings out leaving only the strongest one. It will take about four to six weeks after seeding until the seedlings have properly developed.
A temperature between 15° and 20° Celsius would be ideal for germination. Starting from the end of May, when there are no frosty nights ahead anymore, and as soon
as the seedlings have developed a proper rooting, they can be planted out in the open. Provide some underlining/padding with compost and place the seedlings deep
enough into the soil so that the roots are covered with about 1 cm of earth. Leave about 40 to 50 cm space between the plants. The best location: The plant has high
nutrient demand and grows best at a sunny place of the vegetable patch and in well-grounded, nutritious soil with a good water storage capacity. Optimal care: The
plant requires watering and nutrition regularly. Water generously, especially on hot days, but avoid water-logging. Weeding and loosening the surrounding soil from
time to time will be rewarded by the plant producing a better harvest and flavour. After planting out, you may regularly provide your Broccoli with organic vegetable
fertilizer until about two to three weeks before harvesting. In the winter: The plant should be re-seeded every year.

© SAFLAX * MSL GmbH & Co. KG * Gropiusstrasse 7a * D - 48163 Munster * www.saflax.de * Alle Rechte vorbehalten * All rights reserved



ORGAANILINE - Lillkapsas - Romanesco
- Brassica oleracea var. Botrytis

Rooma tornikapsas - Vaga aromaatne ja C-vitamiinirikas

Itaalia lillkapsas Romanesco on fantastiline Itaaliast parit sort, mis toodab kabikujulisi kollakasrohelisi spiraalrosettidega peasid. Romanesco maitseb
aromaatsemalt kui lillkapsas ning sisaldab rohkem vitamiine ja mineraalaineid. Oma ebatavalise kuju t6ttu tuntakse Romanescot ka kui torni- voi
minaretikapsast. Korjake saaki, kui kesk&is on hasti arenenud, kuid siiski suletud. Seejarel I18igake ara kogu vars koos &itega ning visake juured ja
Ulejaanud taimeosad kompostile. Lillkapsast saab kilmkapi kddgiviljasahtlis hoida kaks kuni kolm paeva. Parast seda kaotab see jdudu. Varv sailib, kui
lisada keeduvette veidi suhkrut ja sidrunimahla. Lillkapsast keedetakse tavaliselt soolases vees ja serveeritakse tervena, et anda sellele ilus valimus.
V6id jagada ka vaiksemateks disikuteks, mis valmivad kiiremini ja Uhtlasemalt. Aasia k66gis kiipsetatakse vaikseid tiikke vokkpannil vaid korraks ja
serveeritakse vaga al dente. Seda v6ib valmistada ka toorelt vaikeste tiikkidena vdi vaid korraks blan3eerida kddgivilja toorsalatina. Looduslik
asukoht: Romanesco on Rooma lahedal kasvanud lillkapsa sort. Sellest ka selle tiubitahis. Edukas kasvatamine: Fliiskattega tuulekaitses kilmas
raamis v&id taimi kasvatada pakaselisteks 66deks v&i pottides paikeselisel aknalaual jaanuarist martsini. Istutage iga istutusaugu jaoks kolm tera
umbes Uhe sentimeetri siigavusele kookoskiust substraati vdi orgaanilist kddgiviljamulda. Parast idanemist jatke alles ainult tugevaim seemik. Seejarel
kulub kulvist istutusvalmis seemikuni neli kuni kuus nadalat. Ideaalne idanemistemperatuur on 15-20 kraadi Celsiuse jargi. Niipea, kui noortaimed on
mullast hasti labi juurdunud, saavad nad due kolida alates mai I6pust, mil 66kulma enam tulla ei saa. Istutage need 40-50 sentimeetrise
istutuskaugusega nii stigavale, et juurepdhi oleks umbes sentimeetri jagu mullaga kaetud, ja joonige istutus kompostiga alla. Parim asukoht: Raske
so6tjana areneb taim kdige paremini stigaval, toitaineterikkas mullas, millel on hea veekogumisvéime, paikesepaistelises kohas kédgiviljaplatsil.
Optimaalne hooldus: Taim vajab regulaarset vett ja toitaineid. Kastke rohkelt, eriti kuumadel paevadel, kuid valtige vettimist. Regulaarne umbrohu
eemaldamine ja Gmbritseva pinnase kobestamine premeerib taimi suurema saagi ja aroomiga. Varustage taimi regulaarselt parast istutamist ja kuni
umbes kaks kuni kolm nddalat enne saagikoristust orgaanilise kddgiviljavaetisega. Talvel: Kulvi tuleks igal aastal uuendada.

LUOMU - Kukkakaali - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
Roomalainen tornikaali - Erittdin aromaattinen ja runsaasti C-vitamiinia

Italialainen kukkakaali Romanesco on fantastinen italialainen lajike, joka tuottaa kdpyn muotoisia kelta-vihreita paita, joissa on kierreruusukkeet.
Romanesco maistuu aromaattisemmalta kuin kukkakaali ja sisaltda enemman vitamiineja ja kivenndisaineita. Epatavallisen muotonsa vuoksi Romanesco
tunnetaan my®ds torni- tai minareettikaalina. Korjaa, kun keskikukka on hyvin juurtunut, mutta silti suljettu. Leikkaa sitten koko varsi kukineen ja havita
juuret ja kasvin loput osat kompostiin. Kukkakaali sailyy jadkaapin kasvislaatikossa kahdesta kolmeen paivaan. Sen jalkeen se menettda voimansa. Vari
sailyy, jos lisaat keittoveteen hieman sokeria ja sitruunamehua. Kukkakaali keitetdan yleensa suolavedessa ja tarjoillaan kokonaisena, jotta se ndyttaa
kauniilta. Voit my6s jakaa sen pienempiin kukintoihin, jotka kypsyvat nopeammin ja tasaisemmin. Aasialaisessa keittidssa pienia paloja kypsennetaan
vain hetken wokissa ja tarjoillaan hyvin al dente. Se voidaan valmistaa myds raakana pienina paloina tai valkaista vain hetkeksi raakakasvissalaattina.
Luonnollinen sijainti: Romanesco on erilainen kukkakaali, jota kasvatetaan lahellda Roomaa. Siksi sen tyyppimerkintd. Onnistunut viljely: Voit kasvattaa
kasveja tuulelta suojatussa kylmassa kehyksessa, jossa on fleecepaallinen pakkasilta tai ruukuissa aurinkoisella ikkunalaudalla tammikuusta
maaliskuuhun. Istuta kolme jyvaa noin sentin syvyyteen kookoskuidusubstraattiin tai luomukasvimaahan jokaista istutusreikaa kohti. Itdmisen jalkeen
jata vain vahvin taimi. Kylvosta istutusvalmiisiin taimiin kuluu sitten neljasta kuuteen viikkoa. Ihanteellinen itamislampétila on 15-20 astetta. Heti kun
nuoret kasvit ovat juurtuneet hyvin maaperan lapi, ne voivat siirtya ulkona toukokuun lopusta alkaen, jolloin ydpakkasia ei enaa voi esiintya. Istuta ne 40-
50 senttimetrin istutusetdisyydelle niin syvalle, ettd juuripohja on noin senttimetri maaperan peitossa, ja alleviivaa istutus kompostilla. Paras sijainti:
Raskaana syo6ttajana kasvi viihtyy parhaiten syvassa, ravinteikas maaperassa, jossa on hyva veden varastointikyky aurinkoisessa paikassa
vihannespaikalla. Optimaalinen hoito: Kasvi tarvitsee saannéllista vetta ja ravinteita. Kastele runsaasti, etenkin kuumina paivina, mutta valta
kastumista. Saanndllinen rikkaruohojen poisto ja ympardivan maaperan I0ysays palkitsevat kasvit suuremmalla tuotolla ja tuoksulla. Anna kasveille
orgaanista kasvilannoitetta saannéllisesti istutuksen jalkeen ja noin kaksi tai kolme viikkoa ennen sadonkorjuuta. Talvella: Kylvd tulee uusia joka vuosi.

BIO - Chou - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
Chou-fleur romain - Trés aromatique et riche en vitamine C

Le chou romanesco italien est une variété magnifique d'ltalie qui produit des tétes vert-jaune en forme de pomme de pin avec des rosettes spirales. Le romanesco a un
golt plus aromatique que le chou-fleur et contient plus de vitamines et de minéraux. Le romanesco est aussi appelé brocoli a pomme en raison de sa forme
exceptionnelle. Récoltez dés que la fleur de taille moyenne est bien développée mais encore fermée. Ensuite, coupez le tronc avec les fleurs et enlevez les racines, ainsi que
les parties restantes sur le compost. Vous pouvez garder le chou romanesco dans le compartiment a légumes de votre réfrigérateur pendant deux a trois jours. Il perd
ensuite en fermeté. Il garde sa couleur lorsque vous le mettez dans de |'eau bouillante avec un peu de sucre et de jus de citron. Généralement, le chou romanesco est cuit
dans de I'eau salée et servi en entier pour sa beauté, mais il peut aussi étre coupé en plus petits bouquets, qui sont cuits plus rapidement et plus uniformement. Dans la
cuisine asiatique, des petits morceaux sont cuits trés brievement au wok et servis tres fermes. Il peut aussi étre préparé cru en petits morceaux ou brievement blanchi
dans une salade de crudités. Il est aussi facile de préparer une soupe au chou-fleur. Pour ce faire, il faut prendre des pommes de terre farineuses et un gobelet de créme
liquide et épicer avec un peu de muscade. Emplacement naturel: Le romanesco est une variante de chou-fleur qui a été cultivée prés de Rome, d'ou le nom. Culture
réussie: De janvier a mars, vous pouvez mettre les plantes dans un jardin d " hiver protégé du vent avec une couverture en textile polaire ou sur un rebord de fenétre
ensoleillé. Mettez trois graines par trou de plantation dans du substrat en fibres de coco ou dans de la terre potagére BIO a environ un centimétre de profondeur. Aprés la
germination, laissez seulement le semi le plus puissant dans chaque trou. La période entre I'apparition des semis et la plantule dure quatre a six semaines. La température
de germination idéale se trouve entre 15 et 20 °C. Dés que les jeunes plantes ont des racines profondes dans la motte, vous pouvez les mettre en plein air a partir de fin
mai lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne qui peut apparaitre. Plantez-les séparées de 40 a 50 cm et assez profondément que la base des racines soit couverte a environ 1 cm
de terre et alimentez la plantation avec du compost. Le meilleur emplacement: En tant que plante a gros besoin, la plante prospeére le plus dans des terres profondes et
riches en nutriments avec une bonne capacité a stocker I'eau dans un endroit ensoleillé dans le potager. Soins optimaux: La plante a besoin d'un approvisionnement
régulier en eau et en nutriments. Arrosez généreusement, surtout lors de jours chauds, mais évitez I'eau stagnante. Lorsque vous enlevez les mauvaises herbes
régulierement et assouplissez la terre environnante, les plantes vous remercient avec un rendement et un aréme plus importants. Fournissez de I'engrais potager BIO
réguliérement a la plante aprés la transplantation et jusqu'a deux a trois semaines avant la récolte. En hiver: L'ensemencement doit avoir lieu tous les ans.

BIOAOrIKO - KouvouTtiét - Romanesco

Brassica oleracea var. Botrytis

Pwpaiko Aaxavo rtupyou - MoAU apwpaTLKO Kat TtAoUGLo o€ Brtapivn C

To LTaAKO KouvouTtLsL Romanesco €lval pLa gavtaoTiki ToKALa amnd tnv Itahia ou Ttapdyel KLtplvoTipdoLva KEQANLA O€ OXMHa KOUKOUVAPL HE OTIELPOELSELG POTETEG.
To Romanesco €xEL TILO APWHATLKY YEVON amd TO KOUVOUTIISL KaL TIEPLEXEL TIEPLOGOTEPEG BLTapiveg Kal PETAMa. Adyw Tou acuvrBLoTou oxruatdg tou, To Romanesco
elvat emtiong yvwoto wg upyiokog  Adyavo pLvape. ZUyKopLSr 0Tav T KEVTPLKO AOUAOUSL lval KOAA eSpalwWPEVO aAAG OKOPA KAELOTO. STN CUVEXELA KOYTE OAOKANPO
TO KOTOQVL HE ta Aaven Kat TETAETE TG pi(sq KaL Ta uttdAoLra pépn tou (putob OTO KOUTIOOT. To KouvouTtiSL propel va ananKsutsi oto ouptdpt )\axavmu')v Tou Yuyeiou
00aG yLa 500 €wg TPELG NUEPEG. MeTdA amd autd, xavel tn SUvapn. To xpwpa dtatnpeitat av npocesous Alyn Zaxapr] Kat xupo )\spOVLou OTO VEPO payﬂpspatoq To
KouvouTtisL ouvr]ewc, payelpeveTat og a)\atovspo Kat OSPBLPS'ECIL OAOKANPO yLa Va TOU SWOEL JLa opopcpr] sptpawor] MT[OpSLtE smor]q Va T0 XWPLOETE O€ PLkpdTEPA
HITOUKETAKLA, TQ OTIOL PrVOVTAL TILO YPFyOPa KAL TILO OHOLOHOP@A. TNV AOLATLKK KOUGiVa, Ta HLKPA KOPPATLa payeLpedovtat Hovo yia Alyo oto wok kat aepBipovtat
oAU al dente. Mmtopet emiong va mapackevaotel wpo o€ PKPA KOPPATLA 1 va {epatioTel Hovo yia Alyo wg wpr oaidta Aaxavikwy. PucLkr tomoBeoia: To Romanesco
€lvat pLa otkhia KouvouTttsLou Ttou KaALepyeital kovtd otn Pwpn. EE ou kat o xapaktnpLopog tou tumou. Emttuxnpévn kaAAtépyeta: Mrmopeite va KaAALEPYROETE Ta
(PUTA O€ €va TIPOCTATEVPEVO ATTO TOV AVEHO KpUo TIAaioLo pe kaAuppa fleece yia aywpéveg VOXTEG 1) 0€ YAAOTPEG O€ €va NALOAouoTo TiepBadL amod Tov lavoudplo €wg Tov
Mdptio. DUTEPTE TPELG KOKKOUG OE BABOG TIEPITIOU EVOG EKATOOTOU OE UTIOCTPWHA Ao {VEG KapUSag I OpyaviKo QUTLKO XWHa yLa KABe Tpuma @UTteucng. Meta tn
BAGoTnoN, agrote Pdvo To TiLo Suvato SevEPUANLO. ZTn CUVEXELA XPELAJOVTAL TEOOEPLG WG EEL EBSOUASEC aTTO TN OTIOPA PEXPL TO OTIOPOYUTO ETOLHO yLa pUTEVON. H
18avikn Beppokpacta PAdotnong eivat 15 €wg 20 BabBuol Keholou. MOALG ta veapd @utd éxouv pL{woeL KaAA oTo €5a@og, UTIOPOoUV Va PETAKLVNBOoUV o€ eEWTEPLKOUG
XWPOUG aTo ta téAn Malou, dtav Sev pmopolv va egaviotoly TAéov vuxtepvol tayetol. PuTEYTe Ta e andotaon @uteuong 40 éwg 50 ekaTtooTtwy TG00 BabLd Wote n
Bdon tng plag va elvat Tepimmou éva ekatootd KAAUPPEVN PE XWHA KaL UTToypappiote tn @Uteuon pe Kopmoot. H kaAUtepn tomoBeaia: Qg Baplc Tpopodotng, To gutd
guSokLpel kaAUTepa og Babuy, TAOUGLO O BPETTLKA CUCTATIKA £5a(OG PE KAAN LKAVOTNTA ATTOBrKEUCNG VEPOU O€ €va NALOAOUGCTO ONPELO OTO EUTIAQCTPO AQXAVLKWV.
BEAtLOTN @Ppovtida: To puTo XpeLddeTal KaVoviko vepS Kal BPETTIKA ouotatikd. Motiote dpBova, el8IkA TLG (EOTEG PEPEG, AANA ATTOPUYETE TNV UTIEPXEIALON. H TAKTLKN
agpaipeon Twv {Llaviwv kat n xaAdpwon tou TepLBAAOVTOG £5Apoug avtapelBouv ta putd pe peyaAltepn anddoon Kat ApwHa. MAapEXETE TA QUTA PHE OPYAVLKO YUTLKO
AlTtaopa TakTikd PETA TN YUTEUON Kal £wg TiEPLTou SU0 €wG TPELG ELSOUASEG TIPLY ATIO T CUYKOHLSH. To XELpwva: H oTiopd TIPEMEL va avavewvetal kabe xpovo.

ll&i
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ORGANACHA - Céilis - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
Cabaiste tir Rbmhanach - An-aramatach agus saibhir i vitimin C

Is éagsulacht iontach é coilis na hlodaile Romanesco 6n lodail a thairgeann cinniri bui-uaine cruth péine le rosettes biseach. Ta blas nios mé ar Romanesco na coilis
agus ta nios mo vitimini agus mianrai ann. Mar gheall ar a chruth neamhghndach, tugtar cabdiste turret né minaret ar an Romanesco freisin. Ernten Sie, sobald die
mittlere Blume gut ausgebildet, aber noch geschlossen ist. Schneiden Sie dann den ganzen Strunk mit den Bliten ab und entsorgen Sie die Wurzeln sowie restlichen
Pflanzenteile auf dem Kompost. Blumenkohl kénnen Sie im Gemusefach lhres Kihlschrank zwei bis drei Tage lagern. Danach verliert er an Festigkeit. Die Farbe bleibt
erhalten, wenn Sie etwas Zucker und Zitronensaft mit ins Kochwasser geben. Ublicherweise wird Blumenkohl in Salzwasser gegart und der hiibschen Optik wegen im
Ganzen angerichtet. Man kann ihn aber auch in kleinere Roschen teilen, die sich schneller und gleichmaRiger garen lassen. In der asiatischen Kiiche werden kleine
Stlcke im Wok nur kurz scharf gegart und sehr bissfest serviert. Man kann ihn auch in kleinen Stiicken roh oder nur kurz blanchiert als Rohkostsalat zubereiten. Einfach
und schnell 1aBt sich eine Blumenkohlcremesuppe bereiten, dazu nimmt man noch mehlig kochende Kartoffeln und einen Becher Sahne und wiirzt mit etwas Muskat.
Suiomh nadurtha: Is éagsulacht choilis € Romanesco a fhastar in aice leis an Réimh. Mar sin a ainmniu cineail. Saothra rathdiil: Is féidir leat na plandai a fhas i
bhframa fuar cosanta ag an ngaoth le clidach lomra le haghaidh oicheanta sioc n6 i bpotai ar fhuinneog grianmhar 6 Eandir go Marta. Cuir tri ghrdin thart ar aon
ceintiméadar ar doimhneacht i bhfoshraith snaithin cné c6cé né in ithir glasrai organacha do gach poll plandala. Tar éis phéacadh, fag ach an siolog is laidre. Tégann sé
ceithre n6 sé seachtaine ansin 6 chur go dti an siol6g réidh le cur. Is é an teocht phéacadh idéalach na 15 go 20 céim Celsius. Chomh luath agus a bhionn na plandai
6ga fréamhaithe go maith trid an ithir, is féidir leo bogadh lasmuigh 6 dheireadh mhi na Bealtaine, nuair nach féidir le frosts oiche nios mé a bheith ann. Déan iad a
phlandail le fad plandala de 40 go 50 ceintiméadar chomh domhain go bhfuil an bonn fréimhe thart ar aon ceintiméadar clidaithe le hithreach agus cuir béim ar an
bplandail le muirin. An suiomh is fearr: Mar fhriothalai trom, is fearr a éirionn leis an bplanda in ithir dhomhain até saibhir i gcothaithigh le toilleadh maith stérala
uisce in ait ghrianmhar sa phaiste glasrai. Caram is fearr is féidir: Caithfidh an planda uisce agus cothaithigh rialta. Tabhair uisce go liobralach, go hairithe ar laethanta
te, ach seachain uisceaddin. Tugann baint rialta fiaili agus scaoileadh na hithreach maguaird luach saothair do na plandai le tairgeacht agus aroma nios airde. Cuir
leasachan organach glasraf ar féil do na plandai go rialta tar éis a phlandail agus suas le dha n¢ tri seachtaine roimh an bhfémhar. Sa gheimhreadh: Ba choir cur a
athnuachan gach bliain.

LIFRZENT - BIémkal - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
Romverskt turnkal - Mjég aromatiskt og rikt af C-vitamini

italskt blomkal Romanesco er frabaer afbrigdi fré italiu sem framleidir furukéngullaga gulgraena hausa med spiralrésettum. Romanesco bragdast
arématiskara en blémkal og inniheldur meira af vitaminum og steinefnum. Vegna évenjulegrar I6gunar er Romanesco einnig pekktur sem virkisturn eda
minaretukal. Uppskera pegar midjublomid er vel komid fyrir en samt lokad. Skerid sidan allan stongulinn med blémunum af og fargid rétum og afgangi af
pléntunni & rotmassa. Blomkal ma geyma i greenmetisskaffunni i isskdpnum pinum i tvo til prja daga. Eftir pad missir pad styrk. Liturinn helst ef pd beetir
sma sykri og sitrénusafa Ut i eldunarvatnid. Blomkal er venjulega sodid i séltu vatni og borid fram heilt til ad gefa pad fallegt utlit. Pu getur lika skipt pvi i
smaerri bléma sem eldast hradar og jafnari. i asiskri matargerd eru litlir bitar adeins eldadir i stutta stund i wokinu og bornir fram mjég al dente. Pad er lika
haegt ad Utbua pad hratt i littum bitum eda blanchera pad adeins i stutta stund sem hratt graenmetissalat. Nattaruleg stadsetning: Romanesco er afbrigdi
af blémkali sem raektad er nalaegt R6m. bess vegna tegundarheiti pess. Arangursrik raektun: Haegt er ad raekta plonturnar i vindverndudum kéldum ramma
med lopapeysu fyrir frostnaetur eda i pottum & sélrikum gluggakistu fra jandar til mars. Grédursettu prju korn um pad bil eins sentimetra djupt i undirlagi
kékoshnetutrefja eda lifreenan jurtamold fyrir hverja grédursetningarholu. Eftir spirun, skildu adeins eftir sterkustu ungpléntuna. Sidan lida fjérar til sex
vikur fra saningu par til graedlingurinn er tilbdinn til grédursetningar. Kjorid spirunarhitastig er 15 til 20 gradur a Celsius. Um leid og ungar plontur hafa rétad
vel i jardvegi geta paer hreyft sig utandyra upp ur lok mai, pegar ekki verdur lengur naeturfrost. Grédursettu pau med 40 til 50 sentimetra
grédursetningarfjarleegd svo djupt ad rétarbotninn er um einn sentimetri pakinn mold og undirstrikadu gréodursetninguna med moltu. Besta stadsetningin:
Sem pungur foédrari prifst pléntan best i djdpum naringarrikum jardvegi med géda vatnsgeymslugetu a sélrikum stad i graeenmetisblettinum. Besta
umoénnun: Pldntan parf reglulega vatn og naeringarefni. Vékvadu rikulega, sérstaklega a heitum doégum, en fordastu vatnslosun. Regluleg iligresihreinsun og
losun jardvegsins i kring umbuna pléntunum med meiri uppskeru og ilm. Geféu pléntunum lifreenan graenmetisdburd reglulega eftir grédursetningu og allt
a8 um pad bil tveimur til premur vikum fyrir uppskeru. A veturna: Saning ztti ad endurnyja & hverju ari.

BIO - Cavolfiore - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
Cavolo romano o cimoso - molto aromatico e ricco di vitamina C.

Il broccolo italiano Romanesco & una varieta fantastica dall'ltalia che produce teste giallo-verdi a forma di pigna, con rosette a spirale. Il Romanesco ha un sapore piu
aromatico del broccolo, contiene piu vitamine e minerali. Per la sua straordinaria forma, il Romanesco € anche chiamato cavolo cimoso o cavolo minareto. Raccogliere
non appena il fiore centrale € ben formato, ma ancora chiuso. Quindi tagliare I'intero gambo con i fiori, smaltendo le radici e le parti rimanenti della pianta nel compost.
Il cavolfiore puo essere conservato nello scomparto delle verdure del frigorifero, per due o tre giorni. Dopo questo periodo perde di compattezza. Il colore si pud
trattenere aggiungendo zucchero e succo di limone all'acqua di cottura. Normalmente questo broccolo viene cotto in acqua salata e servito intero, per preservarne il
piacevole effetto estetico. Ma si pud anche dividere in fiori piu piccoli, che cucinano piu velocemente e in modo piu uniforme. Nella cucina asiatica si prepara a piccoli
pezzi nel wok, cucinati solo poco tempo e serviti molto compatti. Puo anche essere preparato in piccoli pezzi, crudi o sbollentati, in insalata. Si puo preparare una
cremosa zuppa di broccolo romanesco in modo semplice e veloce, aggiungendo patate bollite farinose, una tazza di panna e un po' di noce moscata. Posizione
naturale: || Romanesco & una variante di cavolfiore coltivata nella zona di Roma: da li viene la sua denominazione. Coltivazione riuscita: Da gennaio a marzo, le piante
si possono coltivare in una struttura riparata con una copertura in pile per le notti gelide, oppure in vasi su un davanzale soleggiato. Collocare tre semi per buco,
profondo circa un centimetro, in un substrato di fibra di cocco o in terra per ortaggi BIO. Dopo la germinazione, selezionare solo le piantine piu forti. Dalla semina alla
piantina pronta per il trapianto sono necessarie dalle quattro alle sei settimane. La temperatura di germinazione ideale & tra 15° e 20° C. Non appena le giovani piante
avranno radicato bene il pane di terra potranno essere trapiantate all'aperto, comunque dalla fine di maggio, quando non si verificano piu gelate notturne. Trapiantarle
a una distanza da 40 a 50 centimetri fra loro, abbastanza profonda da ricoprire le radici di terra per circa un centimetro, poi nutrire la coltivazione con il compost. La
posizione migliore: Come pianta che necessita di molti nutrienti, il broccolo prospera meglio su terreni profondi e ricchi di sostanze nutritive, con una buona ritenzione
idrica e collocato in un punto soleggiato dell'orto. Cura ottimale: La pianta ha bisogno di regolari somministrazioni di acqua e sostanze nutritive. Innaffiare
abbondantemente, specialmente nelle giornate calde, evitando ristagni d'acqua. La rimozione regolare delle erbe infestanti e il dissodamento del terreno circostante
favoriscono una maggiore resa e aroma nelle piante. Concimare regolarmente le piante con fertilizzante per ortaggi BIO, da dopo la semina fino a circa due o tre
settimane prima del raccolto. Ininverno: La semina si dovrebbe ripetere ogni anno.

T ORGANSKI - Cvjetaca - Romanesco
o Brassica oleracea var. Botrytis
Rimski kulski kupus - Vrlo aromatican i bogat vitaminom C

Talijanska cvjetata Romanesco je fantasti¢na sorta iz Italije koja daje Zuto-zelene glavice u obliku ¢eSera sa spiralnim rozetama. Romanesco je
aromaticnijeg okusa od cvjetaCe i sadrzi viSe vitamina i minerala. Zbog svog neobi¢nog oblika, romanesco je poznat i kao kupus tornji¢ ili minaret.
Berite kada je sredisniji cvijet dobro uspostavljen, ali jos uvijek zatvoren. Zatim odreZite cijelu stabljiku s cvjetovima, a korijenje i preostale dijelove
biljke bacite na kompost. CvjetaCu moZete Cuvati u ladici za povrée u hladnjaku dva do tri dana. Nakon toga gubi snagu. Boja se zadrZava ako se u
vodu od kuhanja doda malo Secera i soka od limuna. Cvjetaca se obicno kuha u slanoj vodi i posluzuje cijela kako bi izgledala lijepo. MoZete ga
podijeliti i na manje cvjetice koji ¢e se brze i ravnomjernije kuhati. U azijskoj kuhinji mali se komadi¢i samo kratko kuhaju u woku i posluzuju vrlo al
dente. MoZe se pripremiti i sirovo u komadi¢ima ili samo kratko blanSirati kao salata od sirovog povréa. Zemlja porijekla: Romanesco je sorta cvjetace
koja se uzgaja u blizini Rima. Otuda i njegova oznaka tipa. UspjeSan uzgoj: Biljke moZete uzgajati u hladnom okviru zasti¢enom od vjetra s pokrivacem
od flisa za mraznih nodi ili u posudama na sun¢anoj prozorskoj dasci od sije¢nja do ozZujka. Posadite tri zrna duboko oko jedan centimetar u supstrat
od kokosovih vlakana ili organsko tlo za povrée za svaku rupu za sadnju. Nakon nicanja ostavite samo najjacu sadnicu. Zatim je potrebno Cetiri do Sest
tjedana od sjetve do sadnice spremne za sadnju. Idealna temperatura za klijanje je 15 do 20 stupnjeva Celzijusa. Cim se mlade biljke dobro ukorijene
kroz tlo, mogu se premjestiti na otvoreno od kraja svibnja, kada viSe ne moze do¢i do no¢nih mrazova. Sadite ih na razmak sadnje od 40 do 50
centimetara tako duboko da korijen korijena bude oko jedan centimetar prekriven zemljom, a sadnju podvucite kompostom. Najbolja lokacija: Kao
teSka hranilica, biljka najbolje uspijeva u dubokom tlu bogatom hranjivim tvarima s dobrim kapacitetom skladistenja vode na sunéanom mjestu u
povrtnjaku. Optimalna njega: Biljka treba redovitu vodu i hranjiva. Zalijevajte obilno, osobito za vru¢ih dana, ali izbjegavajte natapanje. Redovitim
uklanjanjem korova i rahljenjem okolnog tla biljke se nagraduju ve¢im urodom i aromom. Biljkama dajte organsko gnojivo za povrce redovito nakon
sadnje i otprilike dva do tri tjedna prije Zetve. U zimi: Sjetvu treba obnavljati svake godine.
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[ BIOLOGISKI - Ziedkaposti - Romanesco

Brassica oleracea var. Botrytis
- Romas torna kaposti - Loti aromatiski un bagati ar C vitaminu

ItaJu pukkaposti Romanesco ir fantastiska Skirne no Italijas, kas raZo priedes formas dzeltenzalas galvinas ar spiralveida rozetém. Romanesco garso
aromatiskak neka ziedkaposti un satur vairak vitaminu un mineralvielu. Neparastas formas dé] Romanesco ir pazistams arT ka tornis vai minareta
kaposts. Razas novac, kad centralais zieds ir labi nostiprinajies, bet joprojam ir noslédzies. PEc tam nogrieziet visu katu ar ziediem un izmetiet saknes
un atlikusas auga dalas uz komposta. Ziedkapostus var uzglabat ledusskapja darzenu atvilktné divas Iidz tris dienas. Péc tam tas zaudé spéku. Krasa
saglabajas, ja gatavoSanas Gdenim pievienojat nedaudz cukura un citrona sulas. Ziedkapostu parasti gatavo salsdent un pasniedz veselu, lai tas
izskatas skaisti. Varat ari sadalit mazakos ziedinos, kas gatavo atrak un vienmérigak. Azijas virtuvé mazos gabalinus vokpanna pagatavo tikai Tsi un
pasniedz |oti al dente. To var arT pagatavot neapstradatu mazos gabalinos vai tikai Tsi blan3ét ka neapstradatus darzenu salatus. Dabiska vieta:
Romanesco ir ziedkapostu Skirne, kas audzéta netalu no Romas. Lidz ar to ta tipa apzimé&jums. Veiksmiga audzéSana: No véja aizsargata auksta
karkasa ar vilnas parsegu var audzét augus salnam naktim vai podos uz saulainas palodzes no janvara Iidz martam. Katrai stadiSanas bedrei iestadiet
tris graudus apméram viena centimetra dziluma kokosriekstu Skiedras substrata vai organisko augu augsné. Péc digSanas atstajiet tikai spécigako
stadu. P&c tam no séSanas Iidz stadam, kas ir gatavs stadisanai, paiet Cetras Iidz seSas nedé|as. Ideala digtspéjas temperatdra ir 15-20 gradi péc Celsija.
Tiklidz jaunie augi labi iesaknojuSies caur augsni, tie var parvietoties ara no maija beigam, kad vairs nevar bat nakts salnas. Stadiet tos 40 Iidz 50
centimetru stadiSanas attaluma tik dzili, lai saknu pamatne batu apméram vienu centimetru parklata ar augsni, un pasvitrojiet stadijumu ar kompostu.
Labaka atraSanas vieta: Ka smags barotajs augs vislabak plaukst dzila, baribas vielam bagata augsné ar labu Gdens uzkrasanas spéju saulaina vieta
darzenu lauka. Optimala apriape: Augam nepiecieSams regulars Gdens un baribas vielas. Laistiet bagatigi, pasi karstas dienas, tacu izvairieties no
Odens aizséréSanas. Regulara nezalu likvidéSana un apkartéjas augsnes irdinasana pieskir augiem lielaku razu un aromatu. Regulari nodroSiniet augus
ar organisko darzenu méslojumu péc stadisanas un apméram divas ITdz tris nedélas pirms razas novaksanas. Ziema: Sé&ja jaatjauno katru gadu.

Brassica oleracea var. Botrytis
Romos boksto kopustai - Labai aromatingi ir daug vitamino C

ItaliSkas Ziedinis kopastas Romanesco yra fantastiska veislé is Italijos, i$ kurios gaminamos kankoréZio formos geltonai Zalios galvutés su spiralinémis
rozetémis. Romanesco skonis yra aromatingesnis nei Ziediniai kopustai, jame yra daugiau vitaminy ir mineraly. Dél savo nejprastos formos Romanesco taip
pat Zinomas kaip bokstelis arba minaretas. Nuimkite derliy, kai centriné gélé yra gerai jsiSaknijusi, bet vis dar uZdaryta. Tada nupjaukite visg kotelj su gélémis,
o 3aknis ir likusias augalo dalis iSmeskite ant komposto. Ziedinius kopastus $aldytuvo darZoviy stalciuje galima laikyti dvi ar tris dienas. Po to jis netenka
jégos. Spalva iSlieka, jei j virimo vandenj jpilate Siek tiek cukraus ir citrinos sulciy. Ziediniai kopGstai paprastai verdami sariame vandenyije ir patiekiami sveiki,
kad atrodyty graziai. Taip pat galite padalinti j maZesnius Ziedynus, kurie iSkepa greiciau ir tolygiau. Azijos virtuvéje mazi gabaléliai kepami tik trumpai wok
keptuvéje ir patiekiami labai al dente. Taip pat galima ruosti Zalig smulkiais gabaléliais arba tik trumpam blanSiruoti kaip Zaliy darZoviy salotas. Natarali
vieta: Romanesco yra Ziediniy kopasty veislé, auginama netoli Romos. Taigi jo tipo Zyméjimas. Sékmingas auginimas: Augalus galite auginti nuo véjo
apsaugotame Saltame karkase su vilnoniu uzdangalu Saltoms naktims arba vazonuose ant saulétos palangés sausio - kovo ménesiais. Pasodinkite tris gradus
mazdaug vieno centimetro gylyje j kokoso pluosto substratg arba ekologiska darZoviy dirvag kiekvienai sodinimo duobei. Po sudygimo palikite tik stipriausiag
daiga. Tada nuo séjos iki sodinimui paruosto sodinuko uZtrunka nuo keturiy iki Sesiy savaiciy. Ideali dygimo temperatdra yra 15-20 laipsniy Celsijaus. Kai tik
jauni augalai gerai jsiSaknija per dirvg, nuo geguZzés pabaigos, kai nebegali kilti naktiniy 3alny, jie gali keltis j lauka. Pasodinkite juos 40-50 centimetry
sodinimo atstumu taip, kad Saknies pagrindas baty apie vieng centimetrg padengtas Zeme, o sodinima pabraukite kompostu. Geriausia vieta: Kadangi
augalas yra sunkus tiekéjas, jis geriausiai klesti giliame, maistingy medziagy turin¢iame dirvoZemyje, kuriame gerai sulaiko vandenj saulétoje darZovés vietoje.
Optimali prieZidra: Augalui reikia reguliaraus vandens ir maistiniy medZiagy. Laistykite gausiai, ypac karStomis dienomis, taciau venkite vandens uzmirkimo.
Reguliarus piktZoliy $alinimas ir aplinkinés dirvos purenimas apdovanoja augalus didesniu derliumi ir aromatu. Reguliariai po pasodinimo ir likus mazdaug
dviem ar trims savaitéms iki derliaus nuémimo, augalus maitinkite organinémis darzoviy tra3omis. Ziema: Séja reikia atnaujinti kasmet.

EKOLOGISKAS - Ziedinis kopistas - Romanesco

ORGANICI - Pastard - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis )
Kabocca tat-torri Ruman - Aromatika hafna u rikka fil-vitamina C

Il-pastard Taljan Romanesco huwa varjeta meraviljuza mill-Italja li tipprodudi rjus hodor-isfar fforma ta’ pinecone b'rosettes spirali. Romanesco ghandu
toghma aktar aromatika mill-pastard u fih aktar vitamini u minerali. Minhabba |-forma mhux tas-soltu tieghu, ir-Romanesco huwa maghruf ukoll bhala I-
kabocca tat-turret jew minaret. Hsad meta I-fjura tac-¢entru tkun stabbilita sew izda xorta maghluga. Imbaghad aqta 'z-zokk kollu bil-fiuri u armi I-gheruq
u l-partijiet li jifdal tal-pjanta fuq il-kompost. ll-pastard jista 'jinhazen fil-kexxun tal-hxejjex tal-frigg tieghek ghal jumejn sa tlett ijiem. Wara dan, jitlef is-
sahha. ll-kulur jinzamm jekk zid ftit zokkor u meraq tal-lumi mal-ilma tat-tisjir. ll-pastard huwa generalment imsajjar fl-ilma mielah u serva kollu biex
jaghtiha dehra sabiha. Tista 'wkoll tagsamha f'floretti izghar, li issajjar aktar malajr u b'mod aktar ugwali. Fil-kéina Azjatika, bicciet zghar huma biss imsajjar
fil-qosor fil-wok u servuti hafna al dente. Jista 'wkoll jigi ppreparat nej f'bi¢ciet zghar jew imbajda biss fil-qosor bhala insalata tal-haxix nej. Post naturali:
Romanesco huwa varjeta ta 'pastard imkabbar grib Ruma. Ghalhekk id-denominazzjoni tat-tip tieghu. Kultivazzjoni b'success: Tista 'tikber il-pjanti
f'gafas kiesah protett mir-rih b'ghatu suf ghal iljieli glata jew fi gsari fuq it-tieqa xemxija minn Jannar sa Marzu. Pjanta tliet gmuh madwar ¢entimetru fond
f'sottostrat tal-fibra tal-gewz jew hamrija vegetali organika ghal kull togba tat-thawwil. Wara I-germinazzjoni, halli biss I-aktar nebbieta b'sahhitha.
Imbaghad jiehu erba 'sa sitt gimghat miz-zriegh sa n-nebbieta lesta ghat-thawwil. It-temperatura ideali tal-g§erminazzjoni hija 15 sa 20 grad Celsius. Hekk
kif il-pjanti zghar ghandhom I-gheruq sew mill-hamrija, jistghu jimxu barra mill-ahhar ta 'Mejju, meta ma jkunx jista' jsehh aktar glata bil-lejl. Hallahom
b'distanza ta 'thawwil ta' 40 sa 50 ¢entimetru tant fil-fond li I-bazi ta 'l-gheruq hija madwar ¢entimetru miksija bil-hamrija u enfasizza t-thawwil bil-
kompost. L-ahjar post: Bhala alimentatrici tqil, I-impjant jiffjorixxi I-ahjar ffhamrija fond u b'hafna nutrijenti b'kapacita tajba ta 'hazna ta' ilma f'post xemxi
fil-garza tal-hxejjex. Kura ottimali: L-impjant jehtieg ilma u nutrijenti regolari. lma b'mod liberali, spe¢jalment fi granet shan, imma evita li jxagleb I-ilma.
It-tnehhija regolari tal-haxix hazin u l-illaxkar tal-hamrija tal-madwar jippremjaw lill-pjanti b'rendiment u aroma oghla. Ipprovdi lill-pjanti b'fertilizzant
vegetali organiku regolarment wara t-thawwil u sa madwar gimaghtejn sa tliet gimghat gabel il-hsad. Fix-xitwa: 1z-zrigh ghandu jiggedded kull sena.

[ Bio - Bloemkool - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
L Romeinse torentjeskool - Zeer aromatisch en rijk aan vitamine C.

De Italiaanse bloemkool romanesco is een fantastische variéteit uit Italié die dennenappelvormige geelgroene kroppen produceert met spiraalvormige
rozetten. Romanesco smaakt aromatischer dan bloemkool en bevat meer vitamines en mineralen. Vanwege zijn ongebruikelijke vorm staat Romanesco ook
wel bekend als torentje of minaretkool. Oogst zodra de middelste bloem goed ontwikkeld maar nog gesloten is. Snijd vervolgens de hele steel met de bloemen
af en gooi de wortels en de resterende plantendelen op de compost. U kunt bloemkool in de groentelade in uw koelkast twee tot drie dagen bewaren. Daarna
verliest het zijn kracht. De kleur blijft behouden als je wat suiker en citroensap aan het kookwater toevoegt. Meestal wordt bloemkool gekookt in gezouten
water en in zijn geheel geserveerd vanwege het aantrekkelijke uiterlijk. Maar je kunt het ook in kleinere roosjes verdelen, die je sneller en gelijkmatiger kunt
koken. In de Aziatische keuken worden kleine stukjes slechts kort in een wok gekookt en zeer stevig opgediend. Je kunt het ook rauw in kleine stukjes bereiden
of gewoon even kort blancheren als rauwkostsalade. Natuurlijke locatie: Romanesco is een variant van bloemkool die in de buurt van Rome werd verbouwd.
Dit is waar de typeaanduiding vandaan komt. Succesvolle teelt: U kunt de planten in een beschutte koude bak met een fleecedoek plaatsen voor ijzige
nachten van januari tot maart of in potten op een zonnige vensterbank. Zet drie korrels per plantgat ongeveer een centimeter diep in kokosvezelsubstraat of
biologische groentegrond. Laat na het ontkiemen alleen de sterkste zaailing staan. Het duurt dan vier tot zes weken van zaaien tot zaailingen planten. De ideale
kiemtemperatuur is 15 tot 20 graden Celsius. Zodra de jonge planten de grond goed hebben geworteld, kunnen ze vanaf eind mei naar het veld, als er geen
nachtvorst meer kan optreden. Plant ze met een plantafstand van 40 tot 50 centimeter zo diep dat de wortels ongeveer een centimeter bedekt zijn met aarde
en voed de plant met compost. De beste locatie: Als zware consument gedijt de plant het beste op diepe, voedselrijke gronden met een goede wateropslag op
een zonnige plek in de moestuin. Optimale verzorging: De plant heeft regelmatig water en voedingsstoffen nodig. Geef royaal water, vooral op warme dagen,
maar vermijd wateroverlast. Regelmatige verwijdering van onkruid en loslaten van de omringende grond geven de planten een hogere opbrengst en aroma.
Geef de planten na het verplanten en tot twee a drie weken voor de oogst regelmatig biologische groentemest. In de winter: Het zaaien moet jaarlijks
worden gedaan.
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@KOLOGISK - Blomkal - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
Romersk tarnkal - Veldig aromatisk og rik pa vitamin C

Italiensk blomkal Romanesco er en fantastisk variant fra Italia som produserer kongleformede gulgrgnne hoder med spiralrosetter. Romanesco
smaker mer aromatisk enn blomkal og inneholder flere vitaminer og mineraler. Pa grunn av sin uvanlige form er Romanesco ogsa kjent som turret
eller minaretkal. Hest ndr midtblomsten er godt etablert, men fortsatt lukket. Skjeer deretter av hele stilken med blomstene og kast rgttene og de
resterende delene av planten pa komposten. Blomkal kan oppbevares i grennsaksskuffen i kjsleskapet i to til tre dager. Etter det mister den styrke.
Fargen beholdes hvis du tilsetter litt sukker og sitronsaft i kokevannet. Blomkal tilberedes vanligvis i saltvann og serveres hel for a gi den et vakkert
utseende. Du kan ogsé dele den i mindre buketter, som koker raskere og jevnere. | det asiatiske kjgkkenet tilberedes sma biter kun kort i woken og
serveres veldig al dente. Den kan ogsa tilberedes ra i sma biter eller blancheres bare kort som en ra grennsakssalat. Naturlig beliggenhet:
Romanesco er en rekke blomkal som dyrkes i naerheten av Roma. Derav dens typebetegnelse. Vellykket dyrking: Du kan dyrke plantene i en
vindbeskyttet kaldramme med fleecetrekk for frostnetter eller i potter pa en solrik vinduskarm fra januar til mars. Plant tre korn omtrent en
centimeter dypt i kokosfibersubstrat eller organisk vegetabilsk jord for hvert plantehull. Etter spiring, la bare den sterkeste frgplanten veere igjen. Det
tar deretter fire til seks uker fra sding til frgplanten er klar til planting. Den ideelle spiretemperaturen er 15 til 20 grader Celsius. Sa snart de unge
plantene har rotet seg godt giennom jorden, kan de bevege seg utenders fra slutten av mai, da det ikke kan oppsta nattefrost lenger. Plant dem med
en planteavstand pa 40 til 50 centimeter sa dyp at rotbunnen er omtrent en centimeter dekket med jord og understrek plantingen med kompost. Den
beste beliggenheten: Som tungmater trives planten best i dyp, naeringsrik jord med god vannlagringskapasitet pa en solrik plass i grennsaksplassen.
Optimal omsorg: Planten trenger regelmessig vann og naering. Vann rikelig, spesielt pa varme dager, men unnga vannlogging. Regelmessig fjerning
av ugress og lgsning av den omkringliggende jorda belgnner plantene med hgyere utbytte og aroma. Gi plantene organisk vegetabilsk gjgdsel
regelmessig etter planting og opptil to til tre uker for hgsting. Om vinteren: Sding ber fornyes hvert ar.

Bio - Kalafior - Romanesco

- Brassica oleracea var. Botrytis

Kapusta rzymska - bardzo aromatyczna i bogata w witamine C.
Rzymski kalafior Romanesco to fantastyczna odmiana pochodzaca z Wtoch, ktéra produkuje przypominajgce szyszki, z6tto-zielone paki kwiatowe utozone w logarytmiczng
spirale. Romanesco smakuje bardziej aromatycznie niz zwykty kalafior, a ponadto zawiera wiecej witamin i mineratéw. Ze wzgledu na swéj bardzo charakterystyczny
ksztatt Romanesco nazywane jest réwniez kapusta wiezyczkowa lub kapustg minaretowa. Zbierz, gdy tylko srodkowy pak kwiatu bedzie prawidtowo rozwiniety, ale nadal
bedzie zamkniety. Odetnij catg todyge z kwiatami i usun korzenie i wszystkie pozostate czesci rosliny z kompostu. Kalafior mozna przechowywa¢ w szufladzie na warzywa
w lodéwece przez okoto dwa lub trzy dni, zanim zacznie mieknac. Jesli do wrzacej wody dodasz troche cukru i odrobine soku z cytryny, kalafior zachowa swoj kolor. Kalafior
jest zwykle gotowany w stonej wodzie i dla zachowania tadnego wygladu przygotowywany w catosci. Mozesz jednak réwnie dobrze pokroi¢ go na mniejsze kawatki, aby
przyspieszy¢ proces gotowania i ugotowac¢ kawatki bardziej rownomiernie. W kuchni azjatyckiej mniejsze kawatki kalafiora s smazone i gotowane tylko przez krétki czas
w woku, a nastepnie podawane jako chrupigce. Kawatki kalafiora moga by¢ réwniez przygotowane na surowo lub krétko blanszowane jako suréwka z surowych warzyw.
Zupa krem z kalafiora jest réwniez bardzo tatwa: w tym celu wystarczy dodac troche macznych ziemniakéw do gotowania i filizanke $mietany, a nastepnie doprawi¢
odrobing gatki muszkatotowej. Naturalne potozenie: Romanesco to odmiana kalafiora uprawiana wokét wioskiego miasta Rzym, stad jego nazwa. Udana uprawa:
Mozesz rozpoczac¢ uprawe od stycznia do marca w ostonietej od wiatru zimnej ramie z polarem na mrozne noce lub w doniczce na parapecie. Posadz trzy nasiona na
dotek na gtebokos¢ okoto 1 cm w podtozu kokosowym lub organicznym podtozu rodlinnym. Po wykietkowaniu mozesz przektu¢ sadzonki pozostawiajac tylko najsilniejszg.
Po wysianiu potrzeba okoto czterech do szesciu tygodni, zanim sadzonki rozwing sie prawidtowo. Idealna do kietkowania bytaby temperatura pomiedzy 15 ° a 20 °
Celsjusza. Poczawszy od konca maja, kiedy nie ma juz mroznych nocy, a gdy tylko sadzonki dobrze ukorzenig sie, mozna je sadzi¢ na otwartej przestrzeni. Podkres|
kompost i umies$¢ sadzonki na tyle gteboko, aby korzenie byty pokryte okoto 1 cm ziemi. Najlepsza lokalizacja: Roslina charakteryzuje sie duzym zapotrzebowaniem na
sktadniki pokarmowe i najlepiej ro$nie na nastonecznionym miejscu poletka warzywnego oraz na dobrze uziemionej, pozywnej glebie o dobrej zdolnosci magazynowania
wody. Optymalna pielegnacja: Roslina wymaga regularnego podlewania i odzywiania. Podlewaj obficie, szczegélnie w upalne dni, ale unikaj gromadzenia sie wody. Od
czasu do czasu pielenie i spulchnianie otaczajgcej gleby zostanie nagrodzone przez rosline, ktéra zapewni lepsze zbiory i lepszy smak. Po posadzeniu mozesz regularnie
dostarcza¢ brokutom organiczny nawéz roslinny do okoto dwéch do trzech tygodni przed zbiorem. W zime: Rosline nalezy wysiewac¢ co roku.

ORGANICO - Couve-flor - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
Couve torre romana - Muito aromatica e rica em vitamina C

Couve-flor italiana Romanesco é uma variedade fantastica da Italia que produz cabecas amarelo-esverdeadas em forma de pinha com rosetas em espiral.
Romanesco tem um sabor mais aromatico que a couve-flor e contém mais vitaminas e minerais. Devido a sua forma incomum, o Romanesco também é conhecido
como torredo ou minarete de couve. Colha quando a flor central estiver bem estabelecida, mas ainda fechada. Em seguida, corte todo o caule com as flores e
descarte as raizes e as partes restantes da planta no composto. A couve-flor pode ser armazenada na gaveta de legumes da geladeira por dois a trés dias. Depois
disso, perde forca. A cor mantém-se se adicionar um pouco de aglicar e sumo de lim&o a 4gua da cozedura. A couve-flor costuma ser cozida em dgua salgada e
servida inteira para dar um aspecto bonito. Vocé também pode dividi-lo em florzinhas menores, que cozinham mais rapido e por igual. Na culinaria asiatica, os
pequenos pedagos sdo cozidos apenas brevemente na wok e servidos bem al dente. Também pode ser preparado cru em pedagos pequenos ou escaldado
apenas brevemente como uma salada de vegetais crus. Localizagdo natural: Romanesco é uma variedade de couve-flor cultivada perto de Roma. Dai sua
designacdo de tipo. Cultivo bem sucedido: Vocé pode cultivar as plantas em uma estrutura fria protegida do vento com uma cobertura de |3 para noites geladas
ou em vasos em uma janela ensolarada de janeiro a margo. Plante trés grdos com cerca de um centimetro de profundidade em substrato de fibra de coco ou solo
vegetal organico para cada cova de plantio. Ap6s a germinacdo, deixe apenas a muda mais forte. Em seguida, leva de quatro a seis semanas desde a semeadura
até a muda pronta para o plantio. A temperatura ideal de germinagdo é de 15 a 20 graus Celsius. Assim que as plantas jovens estiverem bem enraizadas no solo,
elas podem se mover para o exterior a partir do final de maio, quando ndo ocorrerdo mais geadas noturnas. Plante-as com uma distancia de plantio de 40 a 50
centimetros, de forma que a base da raiz fique cerca de um centimetro coberta de terra e sublinhe o plantio com composto. A melhor localizagdo: Como um
alimentador pesado, a planta prospera melhor em solo profundo e rico em nutrientes com boa capacidade de armazenamento de dgua em um local ensolarado
na horta. Cuidado ideal: A planta precisa de dgua e nutrientes regulares. Regue abundantemente, especialmente em dias quentes, mas evite o alagamento. A
remocdo regular de ervas daninhas e o afrouxamento do solo ao redor recompensam as plantas com maior rendimento e aroma. Forneca as plantas fertilizantes
vegetais organicos regularmente apés o plantio e até cerca de duas a trés semanas antes da colheita. No inverno: A semeadura deve ser renovada a cada ano.

Ecologic - Conopida - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
Varza turela romana - Foarte aromata si bogata in vitamina C.

Conopida italiana romanesco este o varietate fantastica din Italia care produce capete galben-verzi in formd de pin, cu rozete spiralate. Romanesco are un gust
mai aromat decat conopida si contine mai multe vitamine si minerale. Datorita formei sale neobisnuite, Romanesco este, de asemenea, cunoscut sub numele
de varza de turela sau minaret. Recolta imediat ce floarea de mijloc este bine dezvoltata, dar inca inchisa. Apoi taiati toata tulpina cu florile si aruncati
radacinile si partile rdmase de plante pe compost. Puteti pastra conopida n sertarul pentru legume din frigiderul dvs. timp de doud pana la trei zile. Dupa
aceea Tsi pierde puterea. Culoarea se pastreaza daca adaugati niste zahar si suc de lamaie Tn apa de gatit. De obicei, conopida este gatitd n apa sdrata si
servita Tntreaga datorita aspectului sdu atractiv. Dar 1l puteti imparti si in flori mai mici, care pot fi gatite mai repede si mai uniform. In bucatdria asiatica,
bucatile mici sunt fierte doar pe scurt fierbinti intr-un wok si servite foarte ferm pentru a musca. Puteti, de asemenea, sa-| preparati crud Tn bucati mici sau pur
si simplu sa va albiti scurt ca o salata de legume crude. Locatie naturala: Romanesco este o varianta a conopidei care a fost cultivata langa Roma. De aici
provine denumirea sa de tip. Cultivare de succes: Puteti aseza plantele Intr-un cadru rece, adapostit, cu un strat de lana pentru noptile geroase din ianuarie
pana in martie sau n ghivece pe un pervaz insorit. Puneti trei boabe pe orificiu de plantare adancime de aproximativ un centimetru in substrat din fibrd de
cocos sau sol vegetal organic. Dupa germinare, lasati sa ramana doar cel mai puternic rasad. Apoi dureaza patru pana la sase saptamani de la insamantare
pana la plantarea rasadurilor. Temperatura ideald de germinare este de 15-20 grade Celsius. De ndatd ce plantele tinere au adanc inradacinat mingea
pamantului, se pot muta pe camp de la sfarsitul lunii mai, cand ingheturile nocturne nu mai pot apdrea. Plantati-le cu o distanta de plantare de 40 pana la 50
de centimetri atat de adanca incat radacinile sunt acoperite cu aproximativ un centimetru de sol si hraniti plantarea cu compost. Cea mai buna locatie: Ca
mare consumator, planta se dezvolta cel mai bine pe soluri adanci, bogate Tn substante nutritive, cu o capacitate buna de stocare a apei intr-un loc Tnsorit din
zona de legume. Ingrijire optima: Planta are nevoie in mod regulat de apd si substante nutritive. Udati cu generozitate, mai ales in zilele caniculare, dar evitati
apele. indepartarea regulata a buruienilor si sldbirea solului din jur ofera plantelor un randament si o aroma mai mari. Dupa transplant si cu pana la dou&
pani la trei saptdmani inainte de recoltare, alimentati in mod regulat plantele cu ingrasdmant vegetal organic. Tn iarna: Semanatul trebuie facut anual.
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- | Ekologiskt - Blomkal - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
L Romersk tornkal - Mycket aromatisk och rik pa vitamin C.

Den italienska blomkalen Romanesco ar en fantastisk variation fran Italien som producerar kottformade gulgrona huvuden med spiralrosetter.
Romanesco smakar mer aromatisk an blomkal och innehaller mer vitaminer och mineraler. Pa grund av sin ovanliga form &r Romanesco ocksa kand
som torn eller minaretkal. Skérda s snart den mellersta blomman ar vél utvecklad men &nda stangd. Klipp sedan av hela stjalken med blommorna
och kassera rotterna och kvarvarande véaxtdelar pa komposten. Du kan forvara blomkal i grénsaksladan i kylen i tva till tre dagar. Efter det forlorar den
styrkan. Fargen bibehalls om du tillsatter lite socker och citronsaft i kokvattnet. Vanligtvis kokas blomkal i saltvatten och serveras hel pa grund av dess
attraktiva utseende. Men du kan ocksa dela upp den i mindre buketter, som kan kokas snabbare och jamnare. | det asiatiska koket tillagas sma bitar
bara kort varma i en wok och serveras mycket fast. Du kan ocksa forbereda den ré i sma bitar eller bara blancheras kort som en ra gronsaksallad.
Naturligt lage: Romanesco ar en variant av blomkal som odlades néra Rom. Det ar har dess typbeteckning kommer ifran. Framgangsrik odling: Du
kan placera vaxterna i en skyddad kall ram med fleecedverdrag for frostiga natter fran januari till mars eller i krukor pa en solig fonsterbrada. Placera
tre korn per planteringshal ungefar en centimeter djupt i kokosfibersubstrat eller organisk vegetabilisk jord. Efter groning, 1t bara den starkaste
plantan sta. Det tar sedan fyra till sex veckor fran sadd till plantning av plantor. Den ideala groningstemperaturen &r 15 till 20 grader Celsius. Sa snart
de unga vaxterna har rotat jorden val kan de flytta till faltet fran slutet av maj, da nattfrost inte langre kan forekomma. Plantera dem med ett
planteringsavstand pa 40 till 50 centimeter sa djupt att rétterna ar ungefar en centimeter tackta med jord och mata planteringen med kompost. Den
béasta platsen: Som en tung &tare trivs vaxten bast pa djupa, naringsrika jordar med god vattenforvaringskapacitet pa en solig plats i gronsaksplastret.
Optimal vard: Vaxten behover regelbundet vatten och naringsémnen. Vattna generést, speciellt pa varma dagar, men undvik vattentatning.
Regelbundet avlagsnande av ogras och lossning av den omgivande jorden ger vaxterna ett hdgre utbyte och arom. Efter transplantation och upp till
tva till tre veckor fore skérden ska du regelbundet forse vaxterna med organiskt vegetabiliskt gddningsmedel. Pa vintern: Saningen ska goras arligen.

BIO - Karfiol - Romanesco

a_ Brassica oleracea var. Botrytis

Rimska veZova kapusta - Velmi aromaticka a bohata na vitamin C
Taliansky karfiol Romanesco je fantasticka odroda z Talianska, ktora produkuje Zltozelené hlavky v tvare SiSky so Spiralovitymi rozetami. Romanesco chuti
aromatickejSie ako karfiol a obsahuje viac vitaminov a mineralov. Pre svoj neobvykly tvar je Romanesco zname aj ako veZicka alebo minaretova kapusta.
Zberajte, ked je stredny kvet dobre zaloZeny, ale stale uzavrety. Potom odreZte cell stonku aj s kvetmi a korene a zvy3né Casti rastliny zlikvidujte na
kompost. Karfiol mbZete skladovat v zasuvke na zeleninu vo vasej chladnicke dva az tri dni. Potom straca silu. Farba zostane zachovana, ak do vody na
varenie pridate trochu cukru a citrénovej Stavy. Karfiol sa zvy€ajne vari v slanej vode a podava sa cely, aby vyzeral pekne. M6Zete ho tiezZ rozdelit na
mensSie ruZicky, ktoré sa uvaria rychlejSie a rovnomernejsie. V azijskej kuchyni sa malé kusky varia len kratko vo woku a podavaju sa velmi al dente. Da sa
pripravit aj surovy na malé kusky alebo len kratko blansirovany ako 3alat zo surovej zeleniny. Prirodzena poloha: Romanesco je odroda karfiolu
pestovana nedaleko Rima. Odtial pochadza jeho typové oznacenie. Uspes$na kultivacia: Rastliny mbZete pestovat v chladnom réme chranenom pred
vetrom s flisovym krytom na mrazivé noci alebo v kvetina€och na slne¢nom parapete od januara do marca. Do kazdej vysadbovej jamy zasadte tri zrnka
asi jeden centimeter hiboko do substratu z kokosovych vlakien alebo organickej zeleninovej zeminy. Po vykli¢eni ponechajte len najsilnejsi semiacka. Od
vysevu po sadenicu pripravenu na vysadbu to potom trva Styri az Sest tyzdriov. Idedlna teplota na klienie je 15 az 20 stupriov Celzia. Len ¢o sa mladé
rastlinky dobre zakorenia v péde, m6Zu sa od konca maja, ked uz neméZu nastat no¢né mrazy, premiestnit von. Vysadzajte ich na vzdialenost vysadby 40
az 50 centimetrov tak hiboko, aby korefiovy zaklad bol asi jeden centimeter zasypany zeminou a vysadbu podtrhnite kompostom. NajlepSie
umiestnenie: Ako tazké kfmidlo sa rastline najlepsie dari v hibokej pdde bohatej na Ziviny s dobrou schopnostou uchovavat vodu na slnecnom mieste v
zeleninovej zahone. Optimalna starostlivost: Rastlina potrebuje pravidelnud vodu a Ziviny. Polievajte hojne, najma v horucich dfioch, ale vyhnite sa
podmacaniu. Pravidelné odstrafiovanie buriny a kyprenie okolitej p6dy odmenuje rastliny vy$Sou Urodou a arémou. Rastlinam pravidelne po vysadbe a
az dva az tri tyZzdne pred zberom dodavajte organické hnojivo na zeleninu. V zime: Vysev by sa mal kazdy rok obnovovat.

BIO - Cvetaca - Romanesco
h Brassica oleracea var. Botrytis
Rimsko stolpno zelje - Zelo aromati€no in bogato z vitaminom C

Italijanska cvetaca Romanesco je fantasti¢na sorta iz Italije, ki daje rumeno-zelene glavice v obliki borovih storZev s spiralnimi rozetami. Romanesco je
bolj aromaticen kot cvetaca in vsebuje vec vitaminov in mineralov. Zaradi svoje nenavadne oblike je Romanesco znan tudi kot stolpicasto ali minaretno
zelje. Pobirajte, ko je osredniji cvet dobro utrjen, a Se zaprt. Nato odreZzemo celo steblo s cvetovi, korenine in preostale dele rastline pa odvrzemo na
kompost. Cvetaco lahko hranite v predalu za zelenjavo v hladilniku dva do tri dni. Po tem izgubi moc. Barva se ohrani, €e vodi za kuhanje dodate malo
sladkorja in limoninega soka. Cvetaco obi¢ajno skuhamo v slani vodi in postreZzemo celo, da dobimo lep videz. Lahko ga razdelite tudi na manjse
cvetke, ki se skuhajo hitreje in bolj enakomerno. V azijski kuhinji se majhni kosi le na kratko skuhajo v voku in postreZejo €isto al dente. Lahko ga
pripravimo tudi surovega v majhnih kosih ali le na kratko blanSiramo kot surovo zelenjavno solato. Naravni habitat: Romanesco je sorta cvetace, ki
raste v blizini Rima. Od tod tudi njegova tipska oznaka. Navodila za gojenje: Rastline lahko gojite v mrzlih noceh v hladnem okvirju, zas¢itenem pred
vetrom, s prevleko iz flisa ali v lon¢kih na son¢ni okenski polici od januarja do marca. V vsako sadilno jamo posadite tri zrna priblizno en centimeter
globoko v substrat iz kokosovih vlaken ali organsko rastlinsko zemljo. Po kalitvi pustite le najmocnejSo sadiko. Od setve do sadike, pripravljene za
sajenje, nato pretece Stiri do Sest tednov. Idealna temperatura za kalitev je 15 do 20 stopinj Celzija. Takoj, ko se mlade rastline dobro ukoreninijo skozi
zemljo, jih lahko od konca maja, ko ne more ve¢ priti do no¢nih zmrzali, prestavimo na prosto. Sadimo jih s sadilno razdaljo 40 do 50 centimetrov, tako
globoko, da je koreninsko dno priblizno en centimeter pokrito z zemljo, nasad pa podértamo s kompostom. NajboljSa lokacija: Kot teZka hranilnica
rastlina najbolje uspeva v globoki, s hranili bogati prsti z dobro sposobnostjo shranjevanja vode na sonénem mestu v rastlinjaku. Optimalna nega:
Rastlina potrebuje redno vodo in hranila. Zalivajte izdatno, zlasti v vroCih dneh, vendar se izogibajte premocevanju. Redno odstranjevanje plevela in
rahljanje okoliSke zemlje nagradi rastline z ve¢jim donosom in aromo. Rastlinam redno po sajenju in do priblizno dva do tri tedne pred Zetvijo
zagotovite rastlinsko organsko gnojilo. V zimskem €asu: Vsako leto je treba setev obnoviti.

] Ecolégico - Coliflor - Romanesco
& Brassica oleracea var. Botrytis
Col de nabo romano - Muy aromatico y rico en vitamina C

La coliflor italiana Romanesco es una fantastica variedad de Italia que produce cabezas en forma de pifia de color amarillo verdoso, con rosetas en espiral. El
romanesco sabe mas aromatico que la coliflor, contiene mas vitaminas y minerales. Debido a su forma inusual, el Romanesco es también conocido como torreta o
repollo minarete. Coseche tan pronto como la flor del medio esté bien formada pero aun cerrada. Luego, corte todo el tallo con las flores y deseche las raices y las
partes restantes de la planta en el abono. La coliflor puede guardarse en el compartimento de verduras de su refrigerador durante dos o tres dias. Después pierde
firmeza. El color se conserva si se afiade un poco de azdcar y zumo de limén al agua de coccién. Por lo general, la coliflor se cuece en agua saladay se sirve entera
debido a su bonito aspecto. También se puede dividir en ramilletes mas pequefios, que se pueden cocinar mas rapido y de forma mas uniforme. En la cocina asiatica,
los trozos pequefios se cocinan brevemente en un wok y se sirven muy firmes. También se puede preparar en pequefios trozos crudos o escaldados durante un corto
periodo de tiempo, como ensalada de verduras crudas. Una sopa de crema de coliflor se puede preparar rapida y facilmente con patatas y un bote de crema, sazonada
con un poco de nuez moscada. Ubicacién natural: Romanesco es una variante de la coliflor cultivada cerca de Roma. De ahi su denominacién. Cultivo exitoso: Usted
puede precultivar las plantas de enero a marzo en un invernadero frio, protegido del viento con una tela para las noches heladas o en macetas en un alféizar soleado.
Coloque tres granos por hoyo de plantacién, a una profundidad de aproximadamente un centimetro, en sustrato de fibra de coco o tierra vegetal organica. Después de
la germinacién, deje sélo la plantula mas fuerte. A las cuatro a seis semanas desde la siembra puede trasplantar la plantula. La temperatura ideal de germinacién es de
15 a 20 grados centigrados. Tan pronto como las plantas jévenes han arraigado bien pueden trasplantarlas al exterior a partir de finales de mayo, cuando las heladas
nocturnas ya no suelen ocurrir. Plantelas a una distancia de 40 a 50 centimetros entra las plantas y con una profundidad que la base de la raiz esté cubierta con tierra'y
fertilice la plantacién con compost. La mejor ubicacién: Como comedora fuerte, la planta prospera mejor en suelos profundos y ricos en nutrientes con buena
capacidad de almacenamiento de agua, en un lugar soleado en el huerto. Cuidado éptimo: La planta necesita regularmente agua y nutrientes. Riegue generosamente,
especialmente en dias calurosos, pero evite el encharcamiento. La eliminacién regular de las malas hierbas y el soltar de la tierra circundante seran recompensados por
las plantas con una mayor cosecha y aroma. Después de la siembra y hasta dos o tres semanas antes de la cosecha, suministre regularmente fertilizante vegetal
organico. En el invierno: La siembra debe repetirse anualmente.
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BIO - Kvétak - Romanesco
h Brassica oleracea var. Botrytis
Rimské véZové zeli - Velmi aromatické a bohaté na vitamin C

Italsky kvétak Romanesco je fantasticka odrdda z Italie, kterd produkuje Zlutozelené hlavky ve tvaru $isek se spiralovitymi rdzicemi. Romanesco chutna
aromatictéji nez kvétdk a obsahuje vice vitamint a mineral(. Pro svdj neobvykly tvar je Romanesco znamé také jako vézicka nebo minaretové zeli.
Sklizejte, kdyZ je stfedovy kvét dobFe usazeny, ale stale uzavreny. Poté odfiznéte cely stonek s kvéty a kofeny a zbyvajici ¢asti rostliny zlikvidujte na
kompost. Kvétak Ize v zasuvce na zeleninu vasi lednice skladovat dva az tfi dny. Poté ztraci silu. Barva zlstane zachovana, pokud do vody na vareni
pridate trochu cukru a citronovou Stavu. Kvétak se obvykle vafi ve slané vodé a podava se cely, aby vypadal pékné. MlZete ho také rozdélit na mensi
rdzicky, které se uvafri rychleji a rovnomeérnéji. V asijské kuchyni se malé kousky vafi jen kratce ve woku a podavaji se velmi al dente. Da se pfipravit i
syrovy na malé kousky nebo blansirovany jen kratce jako syrovy zeleninovy salét. PFirozena poloha: Romanesco je odrtda kvétaku péstovana pobliz
Rima. Odtud jeho typové oznaceni. Usp&sné péstovani: Rostliny mlZete od ledna do bfezna péstovat v chladném ramu chrané&ném pred vétrem s
flisovym krytem pro mrazivé noci nebo v kvétinacich na slunném parapetu. Do kazdé vysadbové jamky zasadte t¥i zrnka asi jeden centimetr hluboko
do substratu z kokosovych vldken nebo organické zeleninové zeminy. Po vykli€eni ponechte pouze nejsilnéjsi sazenici. Od vysevu k sazenici pfipravené
k vysadbé to pak trva Ctyfi az Sest tydnU. IdedIni teplota pro klieni je 15 az 20 stupnll Celsia. Jakmile mladé rostlinky dobie prokofeni pddu, mohou se
od konce kvétna, kdy jiz nemohou vyskytnout no¢ni mraziky, pfesunout ven. Sazejte je na vzdalenost vysadby 40 az 50 centimetrl tak hluboko, aby
kofenovy zaklad byl asi jeden centimetr zasypany zeminou a vysadbu podtrhnéte kompostem. NejlepSi umisténi: Jako téZké krmitko se rostliné
nejlépe dafi v hluboké, na Ziviny bohaté pidé s dobrou kapacitou akumulace vody na slunném misté v zeleninovém zahonu. Optimalni péce: Rostlina
potrebuje pravidelnou vodu a Ziviny. Zalévejte vydatné, zvlasté v horkych dnech, ale vyhnéte se pfemokreni. Pravidelné odstranovani plevele a kypreni
okolni plidy odmériuje rostliny vy3sim vynosem a vlni. Rostlinam pravidelné po vysadbé a aZ dva azZ tfi tydny pred sklizni dodavejte organické hnojivo.
V zimé&: Vysev by mél byt kaZdy rok obnoven.

ORGANIK - Karnabahar - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis

Roma kulesi lahanasi - Cok aromatik ve C vitamini agisindan zengin
italyan karnabahari Romanesco, sarmal rozetli cam kozalag seklindeki sari-yesil baslari Gireten italya'dan fantastik bir ¢esittir. Romanesco
karnabahardan daha aromatiktir ve daha fazla vitamin ve mineral icerir. Alisiimadik sekli nedeniyle Romanesco taret veya minare lahanasi olarak da
bilinir. Merkez cicek iyice yerlestiginde ancak hala kapaliyken hasat edin. Daha sonra ciceklerle birlikte tim sapi kesin ve bitkinin kéklerini ve kalan
kisimlarini kompostun Uzerine atin. Karnabahar, buzdolabinizin sebze ¢cekmecesinde iki ila t¢ glin saklanabilir. Bundan sonra gliciinii kaybeder.
Pisirme suyuna biraz seker ve limon suyu eklerseniz renk korunur. Karnabahar genellikle tuzlu suda pisirilir ve glizel gérinmesi icin butln olarak servis
edilir. Daha hizli ve daha esit pisen daha kuguk ciceklere de bdlebilirsiniz. Asya mutfaginda kiguk parcalar wok tavada kisa sure pisirilir ve cok al dente
olarak servis edilir. Ayrica kuicik parcalar halinde ¢ig olarak hazirlanabilir veya ¢ig sebze salatasi olarak sadece kisaca beyazlatilabilir. Dogal konum:
Romanesco, Roma yakinlarinda yetisen bir karnabahar cesididir. Bu nedenle tip tanimi. Basarili yetistirme: Bitkileri, soguk geceler icin polar ortu ile
ruzgardan korunan soguk bir cercevede veya Ocak'tan Mart'a kadar glinesli bir pencere pervazindaki saksilarda yetistirebilirsiniz. Her dikim deligi icin
hindistancevizi lifi substratina veya organik sebze topragina yaklasik bir santimetre derinliginde tg¢ tane ekin. Cimlenmeden sonra, yalnizca en guglu
fideyi birakin. Ekimden fidelerin dikime hazir hale gelmesi dért ila alti hafta srer. ideal cimlenme sicakligi 15 ila 20 santigrat derecedir. Geng bitkiler
toprakta iyice kok saldigi anda, daha fazla gece donlarinin meydana gelmedigi Mayis ayinin sonundan itibaren acik havaya ¢ikabilirler. Kok tabani
yaklasik bir santimetre toprakla kapli olacak sekilde 40 ila 50 santimetrelik bir dikim mesafesiyle dikin ve kompostla ekimin altini ¢izin. En iyi konum:
AgIr bir besleyici olarak bitki, sebze tarlasinda glinesli bir noktada iyi su depolama kapasitesine sahip derin, besin agisindan zengin toprakta en iyi
sekilde gelisir. Optimum bakim: Bitki diizenli su ve besin maddelerine ihtiya¢ duyar. Ozellikle sicak giinlerde bolca sulayin, ancak su birikmesinden
kacinin. Dizenli olarak yabani otlarin temizlenmesi ve ¢cevredeki topragin gevsetilmesi, bitkileri daha yuksek verim ve aroma ile édullendirir. Dikimden
sonra ve hasattan yaklasik iki ila (¢ hafta 6ncesine kadar bitkilere diizenli olarak organik sebze guibresi verin. Kisin: Ekim her yil yenilenmelidir.

[ BIO - Karfiol - Romanesco
Brassica oleracea var. Botrytis
| Rémai torony kaposzta - Nagyon aromas és C-vitaminban gazdag

A Romanesco olasz karfiol egy fantasztikus olaszorszagi fajta, amely feny6toboz alaku, sargaszold fejeket hoz étre, spiralis
rozettakkal. A Romanesco ize aromasabb, mint a karfiol, és tdbb vitamint és dsvanyi anyagot tartalmaz. Szokatlan formaja miatt a
Romanesco-t torony- vagy minaretkaposztanak is nevezik. Természetes elhelyezkedés: A Romanesco egyfajta karfiol, amelyet
Réma kozelében termesztenek. Innen a tipusjeldlése. Sikeres termesztés: A ndvényeket szélvédett hideg keretben, gyapjuboritassal
nevelheted fagyos éjszakakra, vagy cserépben, napos ablakparkanyon januartél marciusig. Ultessen harom szem kérulbeliil egy
centiméter mélyre kdkuszrostos szubsztratumba vagy szerves ndévényi talajba minden Ultetési lyukba. Csirdzas utan csak a
leger&sebb palantat hagyjuk. Ezutan négy-hat hét telik el a vetéstél az Ultetésre kész palantaig. Az idealis csirazasi hdmérséklet 15-20
Celsius fok. Amint a fiatal névények jol atgydkeresedtek a talajban, majus végétdl szabadba kéltdzhetnek, amikor mar nem fordulhat
elé éjszakai fagy. Ultesse ki 6ket 40-50 centiméteres Ultetési tavolsagra olyan mélyre, hogy a gydkérbazist kérilbelill egy
centiméterre takarja be a talaj, és alahlzza az Ultetést komposzttal. A legjobb hely: Nehéz etet6ként a névény a mély, tdpanyagban
gazdag talajban fejlédik a legjobban, jo viztarold képességgel, napos helyen a veteményesben. Optimalis gondozas: A névénynek
rendszeres vizre és tapanyagra van sziksége. B6ségesen dntozze, kiildnésen meleg napokon, de kertlje a vizelfolyast. A rendszeres
gyommentesités és a kérnyez§ talaj fellazitdsa magasabb terméshozamot és aromat eredményez. Rendszeresen adjunk a
novényeket szerves névényi mitragyaval az lltetés utan, és korulbelll két-harom héttel a betakaritas el6tt. Télen: A vetést minden
évben meg kell Gjitani.
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