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BNO - Konpabu - MnnaHcko nunaBo

- Brassica rapa

CnagKo-opexoB BKYC - BUCOK A06MB U AbALF CPOK Ha FOAHOCT
rlfIOCKMTe, MOKPUTK C INN1aBO KOPeHW Ha LWaMa Milan PUrple TOP Ca eCHW 3a oTrnexaaHe n Morat Aa ctaHaT A40CTa BUCOKWN, 6e3 Aa CTaHaT AbpBeCcHW. MHoro BKYyCHUTE,
CNaAKM U MeKV KOPEHV Ce KOHCyMUpaT NPeCcH MW BapeHu KaTo kapTodu. 3eNeHunTe CbLLo Ca NUTaTeHU 1 BKyCHU. Konpabu 1Ma Neko cnadbk v 0pexos BKYC.
I'py,qKI/ITe Ab/DKaT ¢|/|H|/|ﬂ CU BKYC Ha CbAbpXKallnTe ce B TAX cspa 1 CMHaneHo Macio. 3ef|eHL|yL|||/| Koﬂbpa6|/| CbC CMETaHOB COC, 6UNKK KaTo MargaHos nnv Kkepsus n
KapTodu ca nonynapHU. Ho rpyAkaTa MMa MHOro 406bp BKYC U KaTo MoBeYy MM Na3aHs C HNCKO ChAbpXaHue Ha Bbraexvuapati. Konpabuto e ocobeHo apomaTHo,
KOraTo ce KoHcyMmupa cypoBo. Canarta ot Koﬂbpa6|/| C pennykn nan MOpKoBW 1 CypoBK 3en1eHYyLMN C 41N OT KNCeNo MNAKO € NCTUHCKa BUTaMWHO3Ha 6omba. Kato
OCHOBHO ACTMe MOXeTe Aa NaHupaTte KOﬂpa6V|Te N Aa rv n3anNbpXuTe KaTo WHULen. yC‘bB‘prLIEHCTBaVITe Cynn n canatn C HeXHUTe CbpueBnHW NAW Ty npuroTeeTe
KaTo CnaHak C wunka 1MMOHOB COK. EApMTe nncta Koﬂbpa6|/| MoraT Aa ce M3non3eat U 3a pynagnHun. EcTecTBeHO MeCTONOJIOXKEeHME: npeAnOﬂara ce, e nNpomsxoabT
Ha koNnbpabu e B cpear3eMHoMOpCKaTa 30Ha. Cera FepMaHus e eyiH OT OCHOBHUTE paiioHN Ha pacTex B Espona. YcnewwHo oTrnexaaHe: MoxeTe fa oTriexzate
pacTeHnsATa B 3allTeHa OT BATbP CTyAeHa paMKa C Bb/IHEHO NOKPUTUE 3a MPa3oBUTY HOLLIM NN B CaKCUW Ha CTbHYEB NepBa3 Ha npo3opeLa oT sHyapu A0 MapT.
3acageTe TpY 3bPHa Ha OKONO eanH CaHTUMETBLP ABLAGOUNHA B Cy6CTPaT OT KOKOCOBW BakHa UM OpraHMyHa 3eneHUykoBa MoYBa 3a BCsika Aynka 3a 3acaxaaHe. Cnea
MNOKb/IBAHETO OCTaBeTE CaMO Hal-CUTHUA pascaga. CﬂeA TOBa OTHEMa 4YeTunpun 40 LWecT ceaMuun ot cenTtbaTta A0 pa3caja, roToB 3a 3acaxjaHe. MAeaﬂHaTa
TeMnepaTypa 3a NoKb/IBaHe e OT 15 Ao 20 rpagyca no Llefl3|/||7|. BeAHara LLOM MNajnTe pacTeHnsa ce BKOPeHAT AOGpe B rno4Bata, Te MoraT Aja ce UsHecaTt Ha OTKPUTO OT
Kpas Ha Maif, KoraTo Beye HsiMa Ja IMa HOLLIHU CllaHW. 3acajieTe v Ha pascTosiH1e 3a 3acaxaaHe oT 40 4o 50 caHTMeTpa, Taka Ue KOpeHoBaTa 0CHOBA /ia e OKOJO
€ANH CaHTUMEeTBbP NOKPWUTa C NPBCT N HOAQEPTBMTE 3acCaXaaHeTo C KOMMOCT. Haﬁ-p,oGPOTo MecTonosioXKeHue: Kato Texbk XpaHuTen, pacTeHNeTo I'IpOLl,'bd)TﬂBa Hal-
no6pe B AbN60Ka, 6orata Ha XpaHWUTENH BelecTsa NoYBsa C A06BbP KanaumTeT 3a CbXpaHeHVe Ha BoAa Ha CTbHUYEBO MSCTO B 3e/1eHUykoBaTa nouy, OnTumanHa
rpuxa: PacteHuneto ce HyX/zae OT pejoBHa BOAa N XpaHUTENHW BeLlecTBa. Monusanite 06|/U'|H0, ocobeHo B ropewuTe AHN, HO nsbsarearite npeoBnaxHsBaHe.
PeZ0BHOTO OTCTpaHsiBaHe Ha N/ieBeNnTe 1 pa3spoXKBaHETO Ha OKO/IHaTa MOYBa Bb3HarpaxasaT pacTeHmsTa C No-B1COK 406VB 1 apomat. OcurypaBsaiite Ha
pacTeHnsATa opraH4eH 3e1eH4YyKoB TOp pefoBHO C/ie/ 3acaXjaHe 1 A0 OKOJ0 ABe A0 Tpu ceagMuumn npean |‘|p|/|6|/|paHe Ha pekosTaTa. |'|pe3 3umara: CentbaTta
Tps6Ba Aa ce NOAHOBSBA BCAKA FOAMHA.

- - BIO - Kalrabi - Milan Lilla

Brassica rapa
- - Sod neddesmag - hejt udbytte og lang holdbarhed

De flade, lilla-daekkede redder fra Milan Purple Top-stammen er nemme at dyrke og kan vokse sig ret hgje uden at blive treeagtige. De meget
velsmagende, sede og milde rgdder spises friske eller kogte som kartofler. Det granne er ogsa naerende og lekkert. Kalrabi smager lidt sedt og
neddeagtigt. Knoldene skylder deres fine smag til de svovl- og sennepsolier, de indeholder. Kélrabigrentsager med cremet sauce, krydderurter som
persille eller kervel og kartofler er populaere. Men knolden smager ogsa rigtig godt som gryde eller lav-kulhydrat lasagne. Kalrabi er searligt aromatisk,
nar den spises ra. Kalrabisalat med radiser eller gulergdder og ragrentsager med yoghurtdip er en rigtig vitaminbombe. Som hovedret kan du panere
kalrabi og stege dem som schnitzel. Forfin supper og salater med de mare hjerteblade eller tilbered dem som spinat med et skvaet citronsaft. Store
kalrabiblade kan ogsa bruges til roulader. Naturlig beliggenhed: Oprindelsen af kalrabi antages at vaere i Middelhavsomradet. Tyskland er nu et af de
vigtigste vaekstomrader i Europa. 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 fraplante. Derefter gar der fire til seks uger fra saning til freplanten er klar til
udplantning. Den ideelle spiretemperatur er 15 til 20 grader Celsius. Sa 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 s 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, iseer pd varme dage, men undga vandfyldning. Regelmaessig fjernelse af ukrudt og lgsning af den
omgivende jord belgnner planterne med et hgjere udbytte og aroma. Giv planterne organisk vegetabilsk gedning regelmaessigt efter plantning og op
til omkring to til tre uger fer hgst. Om vinteren: Saning skal fornyes hvert ar.

BIO - Kohlrabi - Milan Purple
Brassica rapa
SuBlich nussiger Geschmack - Ertragreich und lange lagerfahig

Die flachen, violett gedeckten Wurzeln der Sorte Milan Purple Top sind leicht zu ziichten und kénnen ziemlich groB wachsen, ohne holzig zu werden. Die sehr
schmackhaften, sifzen und milden Wurzeln werden frisch gegessen oder wie Kartoffeln gekocht. Das Griin ist ebenfalls nahrhaft und lecker. Kohlrabi
schmecken leicht stRlich-nussig. Diesen feinen Geschmack verdanken die Knollen den enthaltenen Schwefel- und Senfélen. Beliebt ist Kohlrabigemuse mit
einer cremigen SofRe, Krdutern wie Petersilie oder Kerbel und Kartoffeln. Aber auch als Auflauf oder Low Carb-Lasagne schmeckt die Knolle sehr gut. Besonders
aromatisch ist Kohlrabi als Rohkost. Kohlrabisalat mit Radieschen oder M6éhren und Rohkost mit Joghurtdipp ist eine wahre Vitamin-Bombe. Als Hauptspeise
kénnen Sie Kohlrabi panieren und als Kohlrabischnitzel braten. Mit den zarten Herzblattern verfeinern Sie Suppen und Salate oder bereiten Sie mit einem
Schuss Zitronensaft ahnlich wie Spinat zu. GroRe Kohlrabiblatter kdnnen auch fir Rouladen verwendet werden. Naturstandort: Vermutet wird jder Ursprung
der Kohlrabi im Mittelmeerraum. Deutschland zahlt heute zum Hauptanbaugebiet in Europa. Anzucht: Sie kénnen die Pflanzen von Januar bis Marz in einem
windgeschitzten Friihbeet mit einer Fleeceabdeckung fir frostige Nachte oder in Topfen 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, kdnnen 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
unterfittern Sie die Auspflanzung mit Kompost. Standort: Als Starkzehrer gedeiht die Pflanze am besten auf tiefgriindigen, néhrstoffreichen Béden mit einem
guten Wasserspeichervermdgen an einem sonnigen Platz im Gemusebeet. Pflege: Die Pflanze bendtigt regelmaRig Wasser und Nahrstoffe. Wassern Sie
grolRzigig, vor allem an heilRen Tagen, aber vermeiden Sie Staundsse. RegelmaRiges 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
regelméaRig mit BIO-Gemusedlinger. Im Winter: Die Aussaat sollte jéhrlich neu erfolgen.

N L7 Organic - Turnip - Milan Purple
— Brassica rapa
A Sweetish nutty taste - high-yielding and storable

Milan Purple is a cabbage turnip variety with flat, purple-coloured roots. Its cultivation is easy and it can grow quite big without getting woody. The very
aromatic, sweetish and mild roots can be eaten fresh or cooked like potatoes. The green parts of the plant are nutritious and edible as well. Turnip has a light
sweetish nutty taste. This fine aroma stems from the sulphur and mustard seed essences in the tuber. Cabbage turnip is often served with a creamy sauce,
herbs like parsley or chervil and potatoes. It is also well suited and delicious in casseroles or a low-carb lasagne. Cabbage turnip is especially aromatic when
used as a raw vegetable. A turnip salad with radishes or carrots and raw vegetables with a yogurt-dip make a real vitamin boost. For preparing turnip as a main
dish, you can coat it with breadcrumbs and fry like a turnip-cutlet. Its fine heart leaves can be used for refining soups and salads, or prepared somewhat like
spinach with a dash of lemon juice. Large cabbage turnip leaves can also be used for preparing roulades. Natural location: The origin of cabbage turnip is
believed to be the Mediterranean region. Today, Germany is one the main cultivation areas in Europe. 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.
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ORGAANILINE - Kohlrabi - Milan Purple
- Brassica rapa

Magus pahkline maitse - kdrge saagikus ja pikk sailivusaeg

Milano Purple Top tive lamedaid lillaka kattega juuri on lihtne kasvatada ja need vdivad kasvada tsna kdrgeks, ilma et nad puituks. Vaga maitsvaid,
magusaid ja mahedaid juurikaid sttakse varskelt véi keedetult nagu kartuleid. Rohelised on ka toitvad ja maitsvad. Kohlrabi maitse on kergelt magus
ja pahkline. Mugulad vdlgnevad oma peene maitse tanu neis sisalduvale vaavli- ja sinepidlile. Populaarsed on Kohlrabi-k6égiviljad kreemja kastmega,
maitsetaimed, nagu petersell vGi kirss, ja kartul. Aga mugul maitseb vaga hasti ka pajaroana vdi vahese sUsivesikusisaldusega lasanjena. Kohlrabi on
eriti aromaatne, kui seda slitia toorelt. Kohlrabi salat redise v3i porgandiga ja toored juurviljad jogurtidipiga on teline vitamiinipomm. Pearoana v&id
paneerida nuikapsast ja praadida neid Snitsliks. Viimistlege suppe ja salateid 6rnade siidamelehtedega v6i valmistage neid nagu spinatit
sidrunimahlaga. Rulaadide valmistamiseks v8ib kasutada ka suuri nuikare lehti. Looduslik asukoht: Arvatakse, et nuikapsas parineb Vahemere
piirkonnast. Saksamaa on praegu Uks peamisi kasvupiirkondi Euroopas. Edukas kasvatamine: Fliiskattega tuulekaitses kulmas raamis v&id taimi
kasvatada pakaselisteks 66deks v&i pottides paikeselisel aknalaual jaanuarist martsini. Istutage iga istutusaugu jaoks kolm tera umbes Uhe sentimeetri
sugavusele kookoskiust substraati v&i orgaanilist kdogiviljamulda. 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 I8pust, mil 66kilma enam tulla ei saa. Istutage need 40-50 sentimeetrise istutuskaugusega nii
sugavale, et juurepdhi oleks umbes sentimeetri jagu mullaga kaetud, ja joonige istutus kompostiga alla. Parim asukoht: Raske s66tjana areneb taim
kdige paremini stigaval, toitaineterikkas mullas, millel on hea veekogumisvdime, paikesepaistelises kohas kddgiviljaplatsil. Optimaalne hooldus: Taim
vajab regulaarset vett ja toitaineid. Kastke rohkelt, eriti kuumadel paevadel, kuid valtige vettimist. Regulaarne umbrohu eemaldamine ja Umbritseva
pinnase kobestamine premeerib taimi suurema saagi ja aroomiga. Varustage taimi regulaarselt parast istutamist ja kuni umbes kaks kuni kolm
nadalat enne saagikoristust orgaanilise kdogiviljavaetisega. Talvel: Kilvi tuleks igal aastal uuendada.

LUOMU - kyssdkaali - Milan Purple
Brassica rapa
Makea pahkindinen maku - korkea saanto ja pitka sailyvyys

Milan Purple Top -kannan litteat, purppurapeitteiset juuret ovat helppoja kasvattaa ja voivat kasvaa melko korkeiksi puustumatta. Erittdin maukkaat,
makeat ja miedot juuret sydédaan tuoreena tai kypsennettyna kuin perunat. Vihreat ovat myds ravitsevia ja herkullisia. Kohlrabi maistuu hieman
makealta ja pahkinaiselta. Mukuloiden hieno maku johtuu niiden sisaltamista rikki- ja sinappidljyista. Suosittuja ovat kyssakaalivihannekset kermaisella
kastikkeella, yrtteja, kuten persiljaa tai kirvelia ja perunaa. Mutta mukula maistuu erittain hyvalta myds vuokaan tai vahahiilihydraattisena lasagnena.
Kyssakaali on erityisen aromaattinen raakana syotyna. Kyssakaalisalaatti retiisilla tai porkkanoilla ja raakoja vihanneksia jogurttidipin kera on
todellinen vitamiinipommi. Paaruokana voit leivota kyssakaalia ja paistaa ne $nitselina. Jalostaa keittoja ja salaatteja herkilla sydanlehdilla tai valmista
ne pinaatin tapaan ripaus sitruunamehua. Rulladeiksi voidaan kayttaa myos suuria kyssakaalin lehtid. Luonnollinen sijainti: Kyssakaalin alkuperan
oletetaan olevan Valimeren alueelta. Saksa on nyt yksi tarkeimmista kasvualueista Euroopassa. 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. Itamisen jalkeen jata vain vahvin taimi.
Kylvdsta istutusvalmiisiin taimiin kuluu sitten neljasta kuuteen viikkoa. Ihanteellinen itdmislampatila on 15-20 astetta. Heti kun nuoret kasvit ovat
juurtuneet hyvin maaperan lapi, ne voivat siirtya ulkona toukokuun lopusta alkaen, jolloin yopakkasia ei enaa voi esiintya. Istuta ne 40-50 senttimetrin
istutusetaisyydelle niin syvalle, ettd juuripohja on noin senttimetri maaperan peitossa, ja alleviivaa istutus kompostilla. Paras sijainti: Raskaana
syottadjana kasvi viihtyy parhaiten syvassa, ravinteikas maaperassa, jossa on hyva veden varastointikyky aurinkoisessa paikassa vihannespaikalla.
Optimaalinen hoito: Kasvi tarvitsee saannollista vetta ja ravinteita. Kastele runsaasti, etenkin kuumina paivina, mutta valta kastumista. Saannéllinen
rikkaruohojen poisto ja ympardivan maaperan 6ysays palkitsevat kasvit suuremmalla tuotolla ja tuoksulla. Anna kasveille orgaanista kasvilannoitetta
saannollisesti istutuksen jalkeen ja noin kaksi tai kolme viikkoa ennen sadonkorjuuta. Talvella: Kylvo tulee uusia joka vuosi.

BIO - Chou-rave - Violet de Vienne
l I Brassica rapa

Golt de noix sucré - Rentable et peut étre conservé pendant longtemps

Les racines plates et violettes du violet de Vienne sont faciles a cultiver et peuvent devenir assez longues sans devenir ligneuses. Les racines tres savoureuses et douces
sont mangées fraiches ou cuites comme des pommes de terre. Le vert est aussi nutritif et délicieux. Le chou-rave a un goGt doux de noisette. Ce go(t fin est di aux
huiles de soufre et au sénevé contenus dans les tubercules. Le chou-rave est aimé avec une sauce crémeuse, des herbes comme le persil ou le cerfeuil et des pommes
de terres. Les bulbes sont aussi trés bonnes en gratin ou dans une lasagne low carb. Le chou-rave est particulierement aromatique en tant que crudité. La salade au
chou-rave avec des radis ou des carottes et des crudités avec un dip au yaourt est une vraie bombe a vitamines. Comme plat principal, vous pouvez paner du chou-rave
et le rétir comme une escalope de chou-rave. Vous pouvez raffiner des soupes et des salades avec les feuilles centrales tendres ou vous pouvez préparer les feuilles
avec un coup de jus de citron comme pour I'épinard. Les grandes feuilles de chou-rave peuvent aussi étre utilisées pour des roulades. Emplacement naturel: Le chou-
rave est probablement originaire du bassin méditerranéen. L'Allemagne fait partie de son aire de culture principale en Europe. 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 potagere BIO a environ un centimetre de profondeur. Aprés la germination,
laissez seulement le semi le plus puissant dans chaque trou. La période entre |'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 prospére 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 régulierement 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.

BIOAOTIKA - KoApaptti - Milan Purple
Brassica rapa
MukLd yeoon §npwv Kapmwyv - uPpnAn amédoaon Kat JeydAn StdpkeLa {wig

O enimedeg, KaAUpPEVeG pe o pileg tou oteéxoug Milan Purple Top avamtiooovtal EUKOAA Kat PTiopolv va PnAwoouv apketd xwpig va yivouv EUAWSELG. OL TIoAD
VOOTLHEG, YAUKEG Kal ATILEG plleg TPWyOVTAL PPETKEG I HAYELPEPEVEG OTIWG OL TTIATATEG. Ta XOpTa lvat emtiong BpemTikd kat vOoTLHA. To KOAPAUTIL £XEL EAAPPLG YAUKLA
Kat §nprj yeuon. Ot kGVSUAOL opetAouv Tt AeTtTr| yeUon Toug otd Belolyxa Kat Houotdpda EAdLa TToU TIEPLEXOUV. Ta AaXaVLKA KOAPAUTIL PE KPEPWSEN odAtoa, Ta Bétava
OTIWG O PAlVTAVOG ] TO HOCXOKAPUSO KAl OL TTATtATeG elvat SNHO@Ar. AMA 0 KOVSUAOG €xEL £TTLONG TTIOAU KOAR YEUON WG KatoapoAa f Aadvia pe xapnAoug
udatdvBpakeg. To KOAPAWTIL lval LSLaitepa apwHATIKG 6Tav Tpwyetal wHo. H oaAdta Kohlrabi pe pamavakia r) kapota Kat wpd Aaxavikd HE VTLUT ylaouptlo glvat pa
Tpaypatikr BopRa BLrapvwv. Q¢ KUpiwg TILATO, HTTOPELTE va PrCETE KOAPAUTIL KAL VA TO TNYAVIOETE WG OVITOEA. BEATLWOTE TLG GOUTIEG KAL TLG GAAATEG PE TA TPUPEPA
@UAAQ KOPSLAG f} ETOLPACTE TA OTIWG TO OTIAVAKL PE Alyo XUHO AgpovioV. Meydha @UANA KOAPaUTILOU UTTOPOoUV va XpNotpoTtotnBolv Kat yLa pouAASeG. PucLKR
tomoBeaia: H mpogéAeuon Tou KoApautiloL ewkadetat Tt elvat otnv TepLoxn Tng Mecoyelou. H Meppavia elvat AoV pLa amo TLg KUPLEG AVATTTUCCOHEVEG TIEPLOXEG OTNV
Eupwn. Emttuxnpévn KaAALEpyeLa: MTOPELTE va KOMLEPYNOETE TA YUTA O€ £Va TIPOOTATEUHEVO aTIO TOV AVENO KpUOo TAaioLo pe kAAuppa fleece yla maywpéveg
VUXTEG I O€ YAAOTPEG O€ éva NALOAoUCTO TiEpRATL amo tov lavoudplo €wg tov Maptio. PuTEPTE TpeLg KOKKoUG oe BABOG epiTTou VG eKATOOTOU O€ UTTOCTPWHA aTtd
{lveg Kapudag r opyavikd YUTIKO xwHa yLa Kabe Ttpuma puteuong. Metd tn PAACTNON, agrioTe HOVO To TILo Suvatd SeVEPUAALO. ITh CUVEXELA XPELAJOVTAL TECOEPLG EWG
€EL €BSONASEC Mo TN OTIOPA PéXPL TO OTIOPOPUTO ETOLHO yLa pUTEUON. H L8avikn Beppokpacia BAdotnong eival 15 éwg 20 Babpol Keholou. MOALG Ta veapd puTda €Xouv
pLlWoeL KaAd 0To £€8aP0g, UTTIOPOUV va HETAKVNBOUV Ot EEWTEPLKOUG XWPOoUG amd ta TéAn Matou, dtav Sev umopolv va epeaviaTolv TIAEOV VUXTEPLVOL TTayeTol.
PuTéPTe Ta Pe andotaon puteuong 40 éwg 50 ekatootwy tdéoo Babld wote n Bdon tng piag va lvat Tepimou €va EKATooTO KAAUPHEVN PE XWHA KAl UTIOYPaHpioTE Tn
@UTEUON PE KOPTIOOT. H KaAutepn tomtoBeoia: Q¢ Bapug TpowosdTng, To YUTO USOKLUEL KaAUTEPa oe BaBU, TAOUCLO O€ BPETITIKA CUCTATLKA £€5aPOG e KOANR
LKaVOTNTa amoBriKeuang vepou o€ éva NALOAOUCTO ONHELO OTO EUTIAACTPO Adyavikwy. BEATLOTN (ppovTida: To puTo XPeLAdeTal KaVOVIKO VEPO Kal BPETTLKA cUOTATLKA.
Motiote aBova, eL8LKA TLG {EOTEG PEPEG, AMA amoUYETE TNV uTtepXeALon. H TakTikn apaipeon twv {llaviwv kat n xaAdpwaon Tou TEpLRANOVTOG £5APOUG
avtapeiBouv ta Yutd pe PeyalUTePN amdS0an Kal apwpa. MapEXETE Ta PUTA PE OPYaVIKO QUTLKO ATIACHA TAKTLKA PETA TN YUTEUON KaL £WG TIEPLTIOU SU0 €WG TPELG
€BSOUASEC TIPLV aTtd T CUYKOPLSH. To XELMWVA: H OTIOPA TIPETEL VA AVAVEWVETAL KABE Xpdvo.

(
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il ORGANACHA - Kohlrabi - Corcra Milano
Brassica rapa
Blas milis nutty - toradh ard agus seilfré fada

Ta fréamhacha cothroma corcra-clidaithe an strain Milan Purple Top éasca le fas agus féadann siad fas ard go leor gan a bheith adhmadach. Ithetar na
fréamhacha an-bhlasta, milis agus éadroma Ura né bruite mar phratai. Td na greens cothaitheach agus delicious freisin. blas Kohlrabi beagan milis agus nutty.
Bionn blas mine ar na titbair de bharr na n-olai sulfair agus mustaird ata iontu. Ta glasrai Kohlrabi le anlann uachtar, luibheanna cosuil le peirsil né chervil agus
pratai toir. Ach bionn blas an-mhaith ar an titbair freisin mar lasagne casserole né carb-iseal. Bionn Kohlrabi go hairithe aramatach nuair a itheann sé amh. Is
fiorbhuama vitimin é sailéad Kohlrabi le raidisi né cairéid agus glasrai amha le snamh iégart. Mar phriomhchdrsa, is féidir leat kohlrabi a arédn agus iad a
fhriochadh mar schnitzel. Déan anraithi agus sailéid a scagadh leis na duilleoga crof tairisceana n6 ullmhaigh iad mar spiondiste le dash de st lioméide. Is féidir
duilleoga moéra kohlrabi a Usaid le haghaidh roulades freisin. Suiomh nadurtha: Glactar leis gur sa Mhednmhuir atad bunus an kohlrabi. T4 an Ghearmain anois
ar cheann de na priomhréimsi fais san Eoraip. Saothru rathiiil: Sie kénnen 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-Gem{Useerde. 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, kdnnen 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 unterfiittern Sie die Auspflanzung mit
Kompost. An suiombh is fearr: Mar fhriothalai trom, is fearr a éirionn leis an bplanda in ithir dhomhain ata saibhir i gcothaithigh le toilleadh maith stérala uisce
in ait ghrianmhar sa phaiste glasrai. Ciram is fearr is féidir: Caithfidh an planda uisce agus cothaithigh rialta. Tabhair uisce go liobralach, go hairithe ar
laethanta te, ach seachain uisceadain. Tugann baint rialta fiaili agus scaoileadh na hithreach maguaird luach saothair do na plandai le tairgeacht agus aroma
nios airde. Cuir leasachan organach glasrai ar fail do na plandai go rialta tar éis a phlandail agus suas le dha né tri seachtaine roimh an bhfémhar. Sa
gheimhreadh: Ba choir cur a athnuachan gach bliain.

LIFRZNT - kalrabi - Milan Purple
Brassica rapa
Saett hnetubragd - mikil uppskera og langt geymslupol

Audvelt er ad raekta flatar, fjdlubldar raetur af Milan Purple Top stofninum og geta ordid nokkud hdar an pess ad verda vidarkenndar. Mjog bragdgodu,
saetu og mildu raeturnar eru bordadar ferskar eda sodnar eins og kartoflur. Grenmetid er lika naeringarrikt og ljuffengt. Kohlrabi bragdast orlitid seett og
hnetukennt. Hny&inir eiga sinn fina bragd ad pakka brennisteins- og sinnepsoliuna sem peir innihalda. Vinszelt er kohlrabi graenmeti med rjémasoésu,
kryddjurtum eins og steinselju eda kervel og kartéflum. En hnydi bragdast lika mjog vel sem pottréttur eda lagkolvetna lasagne. Kohlrabi er sérstaklega
iimandi pegar pad er bordad hréatt. Kohlrabisalat med radisum eda gulrétum og hragraeenmeti med jégurtdyfu er algjér vitaminbomba. | adalrétt er haegt
ad brauda kalrabi og steikja sem snitsel. Hreinsadu sUpur og salét med blidu hjartalaufunum eda undirbuid pau eins og spinat med 6gn af sitrénusafa.
Einnig er haegt ad nota stér kéhlrabi lauf { rallur. Nattaruleg stadsetning: Gert er rad fyrir ad uppruni kéhlrabis sé a Midjardarhafssvaedinu. byskaland
er nu eitt helsta raektunarsvaedi Evrépu. Arangursrik raktun: Haegt er ad raekta plénturnar i vindverndudum kéldum ramma mes lopapeysu fyrir
frostnaetur eda i pottum & sélrikum gluggakistu fra jandar til mars. Grédursettu prjd 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 tilbuinn til gréodursetningar. 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 grédursetningarfjarlegd
svo djupt ad rétarbotninn er um einn sentimetri pakinn mold og undirstrikadu grédursetninguna med moltu. Besta stadsetningin: Sem pungur fé&rari
prifst plontan best i djupum naeringarrikum jarévegi med géda vatnsgeymslugetu & sélrikum stad i greenmetisblettinum. Besta umoénnun: Plontan parf
reglulega vatn og naeringarefni. Vokvadu rikulega, sérstaklega & heitum dégum, en fordastu vatnslosun. Regluleg illgresihreinsun og losun jardvegsins {
kring umbuna pléntunum med meiri uppskeru og ilm. Gefdu plontunum lifreenan graenmetisaburd reglulega eftir grédursetningu og allt ad um pad bil
tveimur til premur vikum fyrir uppskeru. A veturna: Saning ztti ad endurnyja & hverju ari.

BIO - Cavolo rapa - Milan Purple
I I Brassica rapa

Sapore dolce di nocciola - alta resa e lunga conservazione

Le radici appiattite e ricoperte di viola della varieta Milan Purple Top sono facili da coltivare e possono diventare piuttosto grandi, senza divenire legnose. Le radici
molto saporite, dolci e delicate vengono consumate fresche o cotte come le patate. Anche la parte verde & nutriente e deliziosa. Il cavolo rapa ha un sapore
leggermente dolciastro-nocciolato: deve questo sottile sapore agli oli contenuti, di zolfo e senape. Il cavolo rapa & apprezzato con salse a base di panna, erbe come il
prezzemolo o il cerfoglio e le patate. Ma anche stufato, o utilizzato per preparare una lasagna a basso contenuto di carboidrati, questo tubero ha un sapore molto
buono. Il cavolo rapa & particolarmente aromatico se consumato crudo. L'insalata di cavolo rapa con ravanelli o carote e altre crudités con salsa allo yogurt & una vera
bomba vitaminica. Per prepararlo come piatto principale, si pud impanare il cavolo rapa e cucinarlo come una cotoletta. Con le foglie delicate del cuore si possono
rifinire zuppe e insalate, oppure prepararle con una spruzzata di succo di limone in modo simile agli spinaci. Le grandi foglie di cavolo rapa possono essere utilizzate
anche per preparare involtini. Posizione naturale: L'origine del cavolo rapa si colloca probabilmente nella regione mediterranea. La Germania € oggi una delle
principali aree di diffusione in Europa. 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. In inverno: La semina si dovrebbe
ripetere ogni anno.

T ORGANSKI - Keleraba - Milano ljubi¢asta
o Brassica rapa
Slatki oraSasti okus - visok prinos i dugi rok trajanja

Ravno, ljubicasto prekriveno korijenje vrste Milan Purple Top lako se uzgaja i moZe narasti prilicno visoko, a da ne odrvene. Vrlo ukusno, slatko i blago
korijenje jede se svjeZe ili kuhano kao krumpir. Zelenje je takoder hranjivo i ukusno. Koleraba je blago slatkog i oraSastog okusa. Svoj fini okus gomolji
duguju ulju sumpora i gorusice koje sadrzZe. Popularno je povrée od korabice s kremastim umakom, za€insko bilje poput persina ili ¢ebulice i krumpir.
Ali gomolj je takoder vrlo dobrog okusa kao sloZenac ili lazanje s niskim udjelom ugljikohidrata. Koleraba je posebno aromati¢na kada se jede sirova.
Salata od korabice s rotkvicama ili mrkvom i sirovim povréem s umakom od jogurta prava je vitaminska bomba. Kao glavno jelo korabicu mozete
pohati i prziti kao Sniclu. Oplemenite juhe i salate njeznim listovima srca ili ih pripremite poput Spinata s malo limunova soka. Veliki listovi korabice
mogu posluZiti i za rolade. Zemlja porijekla: Pretpostavlja se da je podrijetlo korabice podru¢je Sredozemlja. Njemacka je sada jedno od glavnih
podrucja rasta u Europi. UspjeSan uzgoj: Biljke moZete uzgajati u hladnom okviru zasti¢enom od vjetra s pokrivatem od flisa za mraznih no¢iili u
posudama na suncanoj prozorskoj dasci od sije¢nja do oZujka. Posadite tri zrna duboko oko jedan centimetar u supstrat od kokosovih vlakana ili
organsko tlo za povrce 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 vrucih 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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[ BIOLOGISKIE - Kolrabji - Milanas violets

Brassica rapa
- Salda riekstu garsa - augsta raZa un ilgs glabasanas laiks

Milanas Purple Top celma plakanas, purpursarkanas saknes ir viegli audz&jamas un var izaugt diezgan garas, nekldstot koksnes. Loti garsigas, saldas
un maigas saknes &d svaigas vai varitas ka kartupelus. ArT zalumi ir barojosi un garsigi. Kolrabju gar3a ir nedaudz salda un riekstu gar3a. Bumbulu
izcila garsa ir saistita ar tajos esoSajam séra un sinepju ellam. Populari ir kolrabju darzeni ar krémigu mérci, garSaugi, pieméram, pétersili vai kirbji, un
kartupeli. Bet bumbuli |oti labi garSo arT ka kastrolis vai lazanja ar zemu oglhidratu saturu. Kolrabji ir Tpasi aromatiski, ja tos éd neapstradatus. Kolrabju
salati ar redisiem vai burkaniem un neapstradati darzeni ar jogurta mérci ir Tsta vitaminu bumba. K& pamatédienu varat cept kolrabjus un cept tos ka
Sniceli. Izsmalciniet zupas un salatus ar maigajam sirds lapam vai pagatavojiet tos ka spinatus ar citrona sulas Skipsninu. Ruladém var izmantot ar7
lielas kolrabju lapas. Dabiska vieta: Tiek pienemts, ka kolrabju izcelsme ir Vidusjdras regiona. Vacija tagad ir viena no galvenajam augsanas vietam
Eiropa. Veiksmiga audzéSana: No véja aizsargata auksta karkasa ar vilnas parsegu var audzét augus salnam naktim vai podos uz saulainas palodzes
no janvara lidz 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 sé3anas lidz stadam, kas ir gatavs stadiSanai, paiet Cetras Iidz seSas
nedélas. Ideala digtspéjas temperatara 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 bdtu 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 aprape: Augam nepiecieSams regulars dens un
baribas vielas. Laistiet bagatigi, Tpasi karstas dienas, taCu izvairieties no Gdens 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 lidz
tris nedélas pirms razas novakSanas. Ziema: Sé&ja jaatjauno katru gadu.

EKOLOGISKAS - Kolrabi - Milan Purple

- Brassica rapa
Saldus rieSuty skonis - didelis derlius ir ilgas galiojimo laikas

Ploks¢ias, purpurine danga padengtas Milan Purple Top padermés Saknis lengva uzauginti, jos gali uZaugti gana aukStos nesumedéje. Labai skanios,
saldZios ir $velnios $aknys valgomos $vieZios arba virtos kaip bulvés. Zalumynai taip pat yra maistingi ir skanis. Kolrabi skonis Siek tiek saldus ir
rieSutinis. Gumbai turi puiky skonj dél juose esancio sieros ir garstyciy aliejaus. Populiarios kolrabio darzovés su kreminiu padaZzu, Zolelémis, tokiomis
kaip petraZolés ar vySnios, bulvés. Taciau stiebagumbiai labai skanas ir kaip uzkepélé ar mazai angliavandeniy turinti lazanija. Kolrabi yra ypac
aromatingi, kai valgomi Zali. Kolrabio salotos su ridikéliais ar morkomis ir Zalios darZovés su jogurtiniu padazu - tikra vitaminy bomba. Kaip pagrindinj
patiekalg galite kepti kaliaropes ir kepti kaip Snicelj. Rafinuokite sriubas ir salotas su Svelniais Sirdies lapeliais arba paruoskite jas kaip Spinatus su Slakeliu
citrinos sulciy. Ruliniams galima naudoti ir didelius kaljaro lapus. Natdrrali vieta: Manoma, kad kaliaropiy kilmé yra VidurZzemio jaros regione. Vokietija
dabar yra viena i$ pagrindiniy auganciy vietoviy Europoje. 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 substrata arba ekologiSka darzoviy dirva kiekvienai sodinimo duobei. Po sudygimo palikite tik stipriausig daiga. Tada nuo séjos iki
sodinimui paruosto sodinuko uztrunka nuo keturiy iki Sesiy savaiciy. Ideali dygimo temperatara yra 15-20 laipsniy Celsijaus. Kai tik jauni augalai gerai
jsiSaknija per dirva, nuo geguzés pabaigos, kai nebegali kilti naktiniy Salny, jie gali keltis j lauka. Pasodinkite juos 40-50 centimetry sodinimo atstumu
taip, kad Saknies pagrindas buty apie vieng centimetrg padengtas Zeme, o sodinimg pabraukite kompostu. Geriausia vieta: Kadangi augalas yra sunkus
tiekéjas, jis geriausiai klesti giliame, maistingy medziagy turinciame dirvoZzemyje, 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 Salinimas 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 traSomis. Ziema: Séja reikia atnaujinti kasmet.

ORGANICI - Kohlrabi - Milan Purple
Brassica rapa
Toghma helwa tal-gewz - rendiment gholi u hajja twila fuq l-ixkaffa

L-gheruq ¢atti u miksija bil-vjola tar-razza Milan Purple Top huma facli biex jikbru u jistghu jikbru pjuttost gholjin minghajr ma jsiru injam. L-gheruq fit-
toghma hafna, helwin u hfief jittieklu friski jew imsajrin bhall-patata. Il-hodor huma wkoll nutrittivi u Delicious. Kohlrabi toghma kemmxejn helwa u tal-
gewz. It-tuberi ghandhom it-toghma fina taghhom ghaz-zjut tal-kubrit u tal-mustarda li fihom. Hxejjex Kohlrabi bi zalza krema, hxejjex aromatici bhal
tursin jew chervil u patata huma popolari. Izda t-tuberu ghandu wkoll toghma tajba hafna bhala casserole jew lasagne b'kontenut baxx ta 'karboidrati. Il-
Kohlrabi huwa partikolarment aromatiku meta jittiekel nej. L-insalata tal-Kohlrabi bir-ravanell jew il-karrotti u I-haxix nej bi dip tal-jogurt hija bomba ta’
vitamina reali. Bhala platt ewlieni, tista 'tahsad il-kohlrabi u taglihom bhala schnitzel. Irfina sopop u insalati bil-weraq tal-galb teneri jew ippreparahom
bhall-ispinaci b'daxx meraq tal-lumi. Weraq kbar tal-kohlrabi jistghu jintuzaw ukoll ghal roulades. Post naturali: L-origini tal-kohlrabi hija prezunta li
tinsab fiz-zona tal-Mediterran. Il-Germanija issa hija wahda miz-zoni ewlenin li ged jikbru fl-Ewropa. Kultivazzjoni b'suééess: Tista 'tikber il-pjanti f'qafas
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 |-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 f'fhamrija 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 - Koolrabi - Milan Purple
Brassica rapa
L Zoete nootachtige smaak - hoge opbrengst en lange houdbaarheid

De platte, paars bedekte wortels van de Milan Purple Top-soort zijn gemakkelijk te kweken en kunnen behoorlijk hoog worden zonder houtachtig te
worden. De zeer smakelijke, zoete en milde wortels worden vers gegeten of gekookt als aardappelen. De groenten zijn ook voedzaam en heerlijk. Koolrabi
smaakt licht zoet en nootachtig. De knollen danken deze fijne smaak aan de zwavel- en mosterdolie die ze bevatten. Koolrabi-groenten zijn populair bij een
romige saus, kruiden zoals peterselie of kervel en aardappelen. Maar de knol smaakt ook erg goed als ovenschotel of als koolhydraatarme lasagne. Koolrabi
is bijzonder aromatisch als rauw voedsel. Koolrabisalade met radijsjes of wortelen en rauwkost met yoghurtdip is een echte vitaminebom. Als hoofdgerecht
kun je koolrabi bakken en bakken als koolrabischnitzel. Je kunt soepen en salades verfijnen met de malse hartblaadjes of ze bereiden met een scheutje
citroensap, vergelijkbaar met spinazie. Grote koolrabibladeren kunnen ook worden gebruikt voor rollades. Natuurlijke locatie: Aangenomen wordt dat de
koolrabi afkomstig is uit het Middellandse Zeegebied. Duitsland is tegenwoordig een van de belangrijkste teeltgebieden in Europa. 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 - Kalrabi - Milan Lilla
Brassica rapa
Sot nottesmak - hoyt utbytte og lang holdbarhet

De flate, lilla-dekkede rettene til Milan Purple Top-stammen er enkle a dyrke og kan vokse seg ganske hgye uten a bli treaktige. De svaert smakfulle,
sote og milde rgttene spises ferske eller kokte som poteter. Grennsakene er ogsa naeringsrike og deilige. Kalrabi smaker litt sgtt og netteaktig.
Knollene skylder sin fine smak til svovel- og sennepsoljene de inneholder. Kalrabigrennsaker med kremet saus, urter som persille eller kjervel og
poteter er populaere. Men knollen smaker ogsa veldig godt som gryte eller lavkarbo lasagne. Kalrabi er spesielt aromatisk nar den spises ra.
Kalrabisalat med reddiker eller gulrgtter og ragrennsaker med yoghurtdipp er en skikkelig vitaminbombe. Som hovedrett kan du panere kalrabi og
steke som schnitzel. Forfin supper og salater med de meare hjertebladene eller tilbered dem som spinat med en daesj sitronsaft. Store kalrabiblader
kan ogsa brukes til rulader. Naturlig beliggenhet: Opprinnelsen til kalrabien antas a veere i middelhavsomradet. Tyskland er na et av de viktigste
vekstomradene i Europa. 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 freplanten er klar til planting. Den
ideelle spiretemperaturen er 15 til 20 grader Celsius. Sa snart de unge plantene har rotet seg godt gjennom 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 belenner plantene
med heyere utbytte og aroma. Gi plantene organisk vegetabilsk gjgdsel regelmessig etter planting og opptil to til tre uker fgr hgsting. Om vinteren:
Saing ber fornyes hvert ar.

Bio - Kalarepa - Milan Purple

- Brassica rapa

Stodki orzechowy smak - wysoka wydajnos¢ i dtugi okres przydatnosci do spozycia
Milan Purple to odmiana rzepy kapuscianej o ptaskich, fioletowych korzeniach. Uprawa jest fatwa i moze rosng¢ dos¢ duze bez drzewiastosci. Bardzo
aromatyczne, stodkawe i tagodne korzenie mozna je$¢ na $wiezo lub gotowac jak ziemniaki. Zielone cze$ci rosliny sa réwniez pozywne i jadalne. Rzepa ma
lekko stodkawo-orzechowy posmak. Ten delikatny aromat pochodzi z esencji siarki i nasion gorczycy w bulwie. Rzepe z kapusty czesto podaje sie z kremowym
sosem, ziotami takimi jak pietruszka czy trybula i ziemniakami. Swietnie nadaje sie réwniez do zapiekanek lub niskoweglowodanowej lasagne. Rzepa
kapusciana jest szczegélnie aromatyczna, gdy jest stosowana jako surowe warzywo. Satatka z rzepy z rzodkiewka lub marchewka i surowymi warzywami z
dipem jogurtowym to prawdziwy zastrzyk witamin. Aby przygotowac rzepe jako danie gtéwne, mozna jg obtoczy¢ butka tartg i smazy¢ jak kotlet z rzepy. Jego
drobne liscie serca mozna wykorzysta¢ do uszlachetniania zup i satatek lub przygotowac troche jak szpinak z odrobing soku z cytryny. Do przyrzadzania rolad
mozna réwniez wykorzysta¢ duze liscie kapusty. Naturalne potozenie: Uwaza sig, ze rzepa kapusta pochodzi z regionu $rédziemnomorskiego. Dzi$ Niemcy sg
jednym z gtéwnych obszaréw upraw w Europie. Udana uprawa: Mozesz rozpoczg¢ 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
roslinnym. Po wykietkowaniu mozesz przekiu¢ 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. Podkresl kompost i umie$¢ sadzonki na tyle gteboko, aby
korzenie byty pokryte okoto 1 cm ziemi. Najlepsza lokalizacja: Roslina charakteryzuje sie duzym zapotrzebowaniem na sktadniki pokarmowe i najlepiej rosnie
na nastonecznionym miejscu poletka warzywnego oraz na dobrze uziemionej, pozywnej glebie o dobrej zdolno$ci 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 otaczajacej 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 - Kohlrabi - Milan Purple
Brassica rapa
Sabor adocicado de nozes - alto rendimento e longa vida util

As raizes planas e cobertas de roxo da cepa Milan Purple Top sdo faceis de cultivar e podem crescer bastante sem se tornarem lenhosas. As raizes muito
saborosas, doces e suaves sdo comidas frescas ou cozidas como batatas. As verduras também sdo nutritivas e deliciosas. A couve-rdbano tem um sabor
levemente adocicado e de nozes. Os tubérculos devem seu bom gosto aos 6leos de enxofre e mostarda que contém. Legumes de couve-rabano com molho
cremoso, ervas como salsa ou cerefélio e batatas sdo populares. Mas o tubérculo também fica muito bom como cagarola ou lasanha com baixo teor de
carboidratos. A couve-rdbano é particularmente aromatica quando comida crua. Salada de couve-rdbano com rabanetes ou cenouras e vegetais crus com molho
de iogurte é uma verdadeira bomba de vitaminas. Como prato principal, vocé pode empanar couve-rabano e fritd-los como schnitzel. Refine sopas e saladas com
as folhas tenras do coragdo ou prepare-as como espinafre com uma pitada de suco de lim&o. Folhas grandes de couve-rdbano também podem ser usadas para
rocamboles. Localizagdo natural: Sup&e-se que a origem da couve-rabano esteja na area do Mediterraneo. A Alemanha é agora uma das principais areas de
cultivo na Europa. Cultivo bem sucedido: Vocé pode cultivar as plantas em uma estrutura fria protegida do vento com uma cobertura de |1a 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. Apés a germinacao, 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 germinacdo 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. Fornega as plantas fertilizantes
vegetais organicos regularmente ap6s o plantio e até cerca de duas a trés semanas antes da colheita. No inverno: A semeadura deve ser renovada a cada ano.

Ecologic - Kohlrabi - Milan Purple
Brassica rapa
Gust dulce de nuci - randament ridicat si termen lung de valabilitate

Radacinile plate, acoperite cu mov, ale tulpinii Milan Purple Top sunt usor de cultivat si pot creste destul de inalte, fara a deveni lemnoase. Radacinile foarte
gustoase, dulci si blande se consuma proaspete sau fierte ca cartofii. Verdele este, de asemenea, nutritiv si delicios. Gustul de rau este usor dulce si nuci.
Tuberculii datoreaza acest gust fin uleiurilor de sulf si mustar pe care le contin. Sunt populare legumele de coaja cu sos cremos, ierburi precum patrunjelul sau
chervilul si cartofii. Dar tuberculul are si un gust foarte bun ca o caserold sau lasagna cu continut scazut de carbohidrati. Raia este deosebit de aromata ca
aliment crud. Salata de coli cu ridichi sau morcovi si legumele crude cu iaurt este o adevarata vitamina bomba. Ca fel principal, puteti sa coaceti rau si sa-
prajiti ca snitel. Puteti rafina supele si salatele cu frunzele fragede ale inimii sau le puteti prepara cu un strop de suc de ldmaie similar cu spanacul. Frunzele
mari de rau pot fi folosite si pentru rulade. Locatie naturala: Se presupune ca cohlrabiul Tsi are originea in regiunea mediteraneana. Germania este una dintre
principalele zone in crestere din Europa de astazi. Cultivare de succes: Puteti aseza plantele intr-un cadru rece, adapostit, cu un strat de 1ana pentru noptile
geroase din ianuarie pana in martie sau in ghivece pe un pervaz insorit. Puneti trei boabe pe orificiu de plantare adancime de aproximativ un centimetru in
substrat din fibra de cocos sau sol vegetal organic. Dupd germinare, lasati sa rédmana doar cel mai puternic rdsad. Apoi dureazd patru pana la sase saptamani
de laTnsamantare pana la plantarea rasadurilor. Temperatura ideala de germinare este de 15-20 grade Celsius. De indata ce plantele tinere au adanc
inradacinat mingea pamantului, se pot muta pe camp de la sfarsitul lunii mai, cand Tngheturile nocturne nu mai pot aparea. 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 in substante nutritive, cu o capacitate buna de stocare a apei
ntr-un loc insorit din zona de legume. Ingrijire optima: Planta are nevoie in mod regulat de apa si substante nutritive. Udati cu generozitate, mai ales in zilele
caniculare, dar evitati apele. Indepartarea regulata a buruienilor si slabirea solului din jur ofera plantelor un randament si 0 aroma mai mari. Dupa transplant si
cu pani la doud pané la trei sdptamani fnainte de recoltare, alimentati in mod regulat plantele cu ingrasamant vegetal organic. Tn iarna: Semanatul trebuie
facut anual.
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- | Ekologiskt - Kohlrabi - Milan Purple

Brassica rapa
L S6t notaktig smak - hog avkastning och lang hallbarhet
De platta, lila-tackta rotterna av Milan Purple Top-stammen &r latta att odla och kan véxa ganska langa utan att bli traiga. De mycket valsmakande,
sota och milda rétterna ats farska eller kokta som potatis. Greenerna ar ocksa naringsrika och lackra. Kalrabi smakar lite sét och nétig. Knélarna ar
skyldiga den fina smaken till svavel- och senapsoljor som de innehaller. Kohlrabi gronsaker med en kramig sas, érter som persilja eller kérvel och
potatis ar populdra. Men kndlen smakar ocksa mycket bra som en gryta eller lagkolhydratlasagne. Kalrabi &r sarskilt aromatisk som ra mat. Kohlrabi
sallad med radisor eller mordtter och raa gronsaker med yoghurt dopp ar en riktig vitamin bomb. Som huvudratt kan du brada kalrabbi och steka den
som kalrabbschnitzel. Du kan forfina soppor och sallader med de 6mma hjartbladen eller férbereda dem med ett streck citronsaft som liknar spenat.
Stora kalrabblad kan ocksa anvandas for roulader. Naturligt ldge: Det antas att kalrabben har sitt ursprung i Medelhavsomradet. Tyskland &r ett av
de viktigaste vaxande omradena i Europa idag. Framgangsrik odling: Du kan placera vaxterna i en skyddad kall ram med fleecetverdrag 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, 13t bara den starkaste plantan sta. Det tar sedan fyra till sex veckor fran sadd till plantning av plantor.
Den ideala groningstemperaturen ar 15 till 20 grader Celsius. Sa snart de unga vaxterna har rotat jorden vél kan de flytta till faltet fran slutet av maj,
da nattfrost inte langre kan férekomma. Plantera dem med ett planteringsavstand pa 40 till 50 centimeter sa djupt att rotterna ar ungefar en
centimeter tackta med jord och mata planteringen med kompost. Den basta 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 naringsamnen. Vattna
generost, speciellt pa varma dagar, men undvik vattentatning. Regelbundet avldgsnande av ogras och lossning av den omgivande jorden ger vaxterna
ett hogre utbyte och arom. Efter transplantation och upp till tva till tre veckor fore skorden ska du regelbundet forse vaxterna med organiskt
vegetabiliskt gddningsmedel. Pa vintern: Saningen ska goras arligen.

BIO - Kalerab - Milan Purple

a_ Brassica rapa

Sladka orieSkova chut - vysoky vynos a dlha trvanlivost
Ploché, fialovo pokryté korene kmena Milan Purple Top sa lahko pestuji a mdzu rast pomerne vysoko bez toho, aby zdrevnateli. Velmi chutné, sladké
a jemné korene sa konzumuju Cerstvé alebo varené ako zemiaky. Zeleni su tiez vyZivné a chutné. Kalerab chuti jemne sladko a orieSkovo. Hluzy vdacia
za svoju jemnu chut sire a hor¢i¢nym olejom, ktoré obsahuju. Oblubena je kalerdbova zelenina so smotanovou omackou, bylinky ako petrzlenova viat
Ci Zerucha a zemiaky. Ale hluza chuti velmi dobre aj ako kastrol alebo nizkosacharidové lasagne. Kalerab je obzvlast aromaticky, ked sa konzumuje
surovy. Kalerabovy 3alat s redkovkami ¢i mrkvou a surovou zeleninou s jogurtovym dipom je skuto¢na vitaminova bomba. Ako hlavny chod si mbzZete
opekat kalerdb a vyprazat ich ako rezen. Doladte polievky a Salaty jemnymi srdieckovymi listkami alebo ich pripravte ako Spenat s trochou citrénovej
Stavy. Velké listy kalerabu sa daju poufzit aj na rolady. Prirodzena poloha: Pévod kalerabu sa predpoklada v oblasti Stredozemného mora. Nemecko
je teraz jednou z hlavnych pestovatelskych oblasti v Eurépe. Uspesna kultivécia: Rastliny moZete pestovat v chladnom rame chranenom pred vetrom
s flisovym krytom na mrazivé noci alebo v kvetinacoch na sine€nom parapete od januara do marca. Do kazdej vysadbovej jamy zasadte tri zrnka asi
jeden centimeter hiboko do substratu z kokosovych viakien alebo organickej zeleninovej zeminy. Po vykli¢eni ponechajte len najsilnejsi semiacka. Od
vysevu po sadenicu pripravenu na vysadbu to potom trva Styri aZ Sest tyZdnov. Idedlna teplota na kli¢enie je 15 az 20 stupniov Celzia. Len ¢o sa mladé
rastlinky dobre zakorenia v pdde, mbézu sa od konca maja, ked uz nemdzu nastat no¢né mrazy, premiestnit von. Vysadzajte ich na vzdialenost vysadby
40 az 50 centimetrov tak hiboko, aby korenovy zaklad bol asi jeden centimeter zasypany zeminou a vysadbu podtrhnite kompostom. NajlepSie
umiestnenie: Ako tazké kfmidlo sa rastline najlep3ie dari v hibokej p6de bohatej na Ziviny s dobrou schopnostou uchovavat vodu na sine¢nom
mieste v zeleninovej zdhone. Optimalna starostlivost: Rastlina potrebuje pravidelnd vodu a Ziviny. Polievajte hojne, najma v hortcich droch, ale
vyhnite sa podmacaniu. Pravidelné odstrafiovanie buriny a kyprenie okolitej p6dy odmerniuje rastliny vy3Sou Urodou a arémou. Rastlindm pravidelne
po vysadbe a aZ dva az tri tyzdne pred zberom dodavajte organické hnojivo na zeleninu. V zime: Vysev by sa mal kazdy rok obnovovat.

BIO - Koleraba - Milansko vijolicna
h Brassica rapa
Sladek okus po orehih - visok donos in dolg rok trajanja

Ravne, vijoli¢aste korenine vrste Milan Purple Top je enostavno gojiti in lahko zrastejo precej visoko, ne da bi olesenele. Zelo okusne, sladke in blage
korenine uzivamo sveZe ali kuhane kot krompir. Tudi zelenje je hranljivo in okusno. Koleraba ima rahlo sladek in ore3¢kov okus. Svoj fin okus gomolji
dolgujejo zveplovemu in gorc¢i¢nemu olju, ki ga vsebujejo. Priljubljena je zelenjava iz kolerabe s smetanovo omako, zeliS¢a, kot sta petersilj ali Cebulica,
in krompir. Toda gomolj je zelo dobrega okusa tudi kot enolon¢nica ali lazanja z nizko vsebnostjo ogljikovih hidratov. Koleraba je Se posebej
aromaticna, ¢e jo uzZivamo surovo. Solata iz kolerabice z redkvicami ali korenjem in surovo zelenjavo z jogurtovim pomakom je prava vitaminska
bomba. Kot glavno jed lahko kolerabo paniramo in ocvremo kot Snicle. Juhe in solate obogatite z neznimi srénimi listi ali jih pripravite kot Spinaco s
kanckom limoninega soka. Velike kolerabine liste lahko uporabimo tudi za rulade. Naravni habitat: Izvor kolerabe naj bi bil v Sredozemlju. Nemcija je
zdaj eno glavnih rastoCih obmodij v Evropi. Navodila za gojenje: Rastline lahko gojite v mrzlih noceh v hladnem okvirju, zas¢itenem pred vetrom, s
prevleko iz flisa ali v lonckih na soncni 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 najmo¢nejSo 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 vec priti do nocnih 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 vecjim 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 - Colirrabano - Pirpura de Milan
& Brassica rapa
Dulce sabor a nuez - buena cosecha y almacenable durante buen tiempo

Las raices planas, cubiertas de color violeta de la variedad Milan Purple Top, son faciles de cultivar y pueden crecer bastante grandes sin que se vuelvan lefiosas. Las
raices, muy sabrosas, dulces y suaves, se comen frescas o cocidas como las patatas. El verde también es nutritivo y delicioso. El sabor del colirrdbano es ligeramente
dulce y a nuez. Los tubérculos deben este fino sabor a los aceites de azufre y mostaza que contienen. El colirrdbano con una salsa cremosa, hierbas como el perejil o
el perifollo y las patatas son populares. Pero el tubérculo también sabe muy bien afiadido a una cazuela o lasafia baja en carbohidratos. El colirrdbano es
particularmente aromatico como verdura cruda. La ensalada de col con rdbanos o zanahorias y verduras crudas con salsa de yogur, es una verdadera bomba de
vitaminas. Como plato principal se puede rehogar y freirlo en forma de tiras rebozadas. Con las tiernas hojas del corazén se refinan las sopas y ensaladas o se
preparan con un chorrito de zumo de limén, de forma a similar a la espinaca. Las hojas grandes de colirrdbano también se pueden utilizar para cocinar carne
enrollada typo Rouladen . Ubicacién natural: Se supone que el colirrdbano es originario de la regiéon mediterranea. Hoy en dia, Alemania es una de las principales
regiones productoras de Europa. 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 germinacion, deje sélo la plantula mas fuerte. A las cuatro a seis semanas desde la siembra puede
trasplantar la plantula. La temperatura ideal de germinacion 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
déptimo: 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 - Kedlubny - Milan Purple
h Brassica rapa
Sladka ofiSkova chut - vysoky vynos a dlouha trvanlivost

Ploché, fialové pokryté kofeny kmene Milan Purple Top se snadno péstuji a mohou rdst pomérné vysoko, aniz by zdfevnatély. Velmi chutné, sladké a
jemné koreny se konzumuji Cerstvé nebo varené jako brambory. Zeleni je také vyzivné a chutné. Kedlubny chutnaji lehce sladce a ofiSkové. Hlizy vdé&ci
za svou jemnou chut sife a hof¢icnému oleji, ktery obsahuiji. Oblibena je kedlubnova zelenina se smetanovou omackou, bylinky jako petrzel nebo
kerblik a brambory. Hliza ale chutna velmi dobfe i jako kastrol nebo nizkosacharidové lasagne. Kedlubny jsou zvlasté aromatické, kdyz se konzumuiji
syrové. Kedlubnovy salat s fedkvickami nebo mrkvi a syrovou zeleninou s jogurtovym dipem je opravdova vitaminova bomba. Jako hlavni chod si
mUzZete chléb kedlubny a smaZit je jako Fizek. Polévky a salaty doladte jemnymi listky srdce nebo je pfipravte jako Spenét s trochou citronové stavy. Na
rolady se daji pouzit i velké listy kedlubny. PFirozena poloha: Plivod kedlubny se predpokldda v oblasti Stredozemniho more. Némecko je nyni jednou
z hlavnich péstitelskych oblasti v Evropé. Usp&sné péstovani: Rostliny miiZete od ledna do bfezna péstovat v chladném rému chranéném pred
vétrem s flisovym krytem pro mrazivé noci nebo v kvétinacich na slunném parapetu. Do kazdé vysadbové jamky zasadte tfi zrnka asi jeden centimetr
hluboko do substratu z kokosovych vldken nebo organické zeleninové zeminy. Po vykli¢eni ponechte pouze nejsilngjSi sazenici. Od vysevu k sazenici
pripravené k vysadbé to pak trva Ctyfi az Sest tydnd. Idedlni teplota pro kli¢eni je 15 aZ 20 stupnd Celsia. Jakmile mladé rostlinky dobre prokofeni pidu,
mohou se od konce kvétna, kdy jiZ nemohou vyskytnout no¢ni mraziky, presunout ven. Sazejte je na vzdalenost vysadby 40 aZ 50 centimetrd tak
hluboko, aby koFenovy zéklad byl asi jeden centimetr zasypany zeminou a vysadbu podtrhnéte kompostem. NejlepSi umisténi: Jako tézké krmitko se
rostliné nejlépe dafi v hluboké, na Ziviny bohaté plidé s dobrou kapacitou akumulace vody na slunném misté v zeleninovém zahonu. Optimalni péce:
Rostlina potfebuje pravidelnou vodu a Ziviny. Zalévejte vydatné, zvlasté v horkych dnech, ale vyhnéte se pfemokreni. Pravidelné odstranovani plevele
a kypFeni okolni pddy odménuje rostliny vy$sim vynosem a vdni. Rostlindm pravidelné po vysadbé a azZ dva aZ tfi tydny pred sklizni dodavejte
organické hnojivo. V zimé: Vysev by mél byt kazdy rok obnoven.

ORGANIK - Alabas - Milano Moru
Brassica rapa
Tath findik tadi - yliiksek verim ve uzun raf é6mru

Milan Purple Top turinin diz, mor kapl kéklerinin blytumesi kolaydir ve odunsu hale gelmeden oldukga uzayabilir. Cok lezzetli, tath ve hafif kokler
taze yenir veya patates gibi pisirilir. Yesillikler de besleyici ve lezzetlidir. Alabas tadi biraz tath ve ¢atlaktir. Yumrular gtzel tatlarini icerdikleri kukurt ve
hardal yaglarina bor¢ludur. Kremali soslu alabas sebzeler, maydanoz veya frenk maydanozu gibi otlar ve patates populerdir. Ancak yumru ayni
zamanda bir gliveg veya dusik karbonhidratl lazanya kadar lezzetlidir. Alabas ¢ig yendiginde &zellikle aromatiktir. Turplu veya havuglu alabas salatasi
ve yogurt soslu ¢ig sebzeler gercek bir vitamin bombasidir. Ana yemek olarak alabaslari firinlayip snitzel gibi kizartabilirsiniz. Corbalari ve salatalari
narin kalp yapraklariyla rafine edin veya biraz limon suyu katilmis ispanak gibi hazirlayin. Blyutk alabas yapraklari da nagmeleme icin kullanilabilir.
Dogal konum: Alabaslarin menseinin Akdeniz bélgesinde oldugu varsayllmaktadir. Almanya su anda Avrupa'nin ana buylyen bolgelerinden biri.
Basarili yetistirme: Bitkileri, soguk geceler icin polar 6rtu ile riizgardan 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 Ug¢ tane ekin. Cimlenmeden sonra, yalnizca en guclu fideyi birakin. Ekimden fidelerin dikime hazir hale gelmesi dort ila alti hafta surer.
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 agik havaya ¢ikabilirler. Kok tabani yaklasik bir santimetre toprakla kapl olacak sekilde 40 ila 50 santimetrelik bir dikim
mesafesiyle dikin ve kompostla ekimin altini gizin. En iyi konum: Agir bir besleyici olarak bitki, sebze tarlasinda gtinesli bir noktada iyi su depolama
kapasitesine sahip derin, besin agisindan zengin toprakta en iyi sekilde gelisir. Optimum bakim: Bitki dizenli su ve besin maddelerine ihtiyac duyar.
Ozellikle sicak giinlerde bolca sulayin, ancak su birikmesinden kaginin. Diizenli olarak yabani otlarin temizlenmesi ve ¢evredeki topragin gevsetilmesi,
bitkileri daha yuksek verim ve aroma ile 6dullendirir. Dikimden sonra ve hasattan yaklasik iki ila G¢ hafta 6ncesine kadar bitkilere diizenli olarak
organik sebze gubresi verin. Kisin: Ekim her yil yenilenmelidir.

BIO - Karalabé - Milanéi lila
Brassica rapa
| Edes, diés iz - magas hozam és hosszu eltarthatésag

A Milan Purple Top torzs lapos, lila boritasu gydkerei kdnnyen nevelhetdk, és meglehetésen magasra néhetnek anélkil, hogy
fasodnanak. A nagyon izletes, édes és enyhe gyokereket frissen vagy fézve fogyasztjak, mint a burgonyat. A z6ldek is taplaldak és
finomak. A karalabé ize enyhén édes és dids. A gumok finom iziiket a bennik taldlhat6 kén- és mustarolajnak készénhetik.
Természetes elhelyezkedés: A karalabé feltehetden a Foldkdzi-tenger térségébdl szarmazik. Németorszag ma Eurdpa egyik
legjelent8sebb ndvekedési terllete. Sikeres termesztés: A névényeket szélvédett hideg keretben, gyapjuboritassal nevelheted
fagyos éjszakakra, vagy cserépben, napos ablakparkanyon januartél marciusig. Ultessen harom szem kériilbelll egy centiméter
mélyre kékuszrostos szubsztrdtumba vagy szerves névényi talajba minden Ultetési lyukba. Csirazas utan csak a leger6sebb palantat
hagyjuk. Ezutan négy-hat hét telik el a vetéstdl az Ultetésre kész palantaig. Az idealis csirdzasi hémérséklet 15-20 Celsius fok. Amint a
fiatal névények jol atgydkeresedtek a talajban, majus végétdl szabadba koltdzhetnek, amikor mar nem fordulhat el éjszakai fagy.
Ultesse ki 6ket 40-50 centiméteres Ultetési tavolsagra olyan mélyre, hogy a gydkérbazist kériilbelil egy centiméterre takarja be a
talaj, és alahlzza az Ultetést komposzttal. A legjobb hely: Nehéz etet6ként a névény a mély, tapanyagban gazdag talajban fejlédik a
legjobban, j6 viztarold képességgel, napos helyen a veteményesben. Optimalis gondozas: A névénynek rendszeres vizre és
tdpanyagra van sziksége. B6ségesen 6ntdzze, kildondsen meleg napokon, de kertilje a vizelfolyast. A rendszeres gyommentesités és
a kérnyez6 talaj fellazitdsa magasabb terméshozamot és aromat eredményez. Rendszeresen adjunk a ndvényeket szerves novényi
mitragyaval az Gltetés utan, és kortlbelll két-harom héttel a betakaritas elétt. Télen: A vetést minden évben meg kell djitani.
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