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BUO - Bptokcencko 3ene - FpoHUHrep

- Brassica oleracea var. gemmifera

C.ﬂaAKVI TPBNYNBU 3€/1IEHYYLUN Ha TUlFaH OT 6MBLLUA cnaHcKa XoJia HAUA
Groninger e HagexXAeH 1 NPOAYKTUBEH COPT, KOWTO AaBa rofeMu, MabTHU U CNajKM Ha BKYC Kb/iHOBe. Ha ApbxkuTe, Bucoku oT 80 go 100 caHTMMeTpa, B Na3sBuTe Ha ncrata
ce 0bpasyBaT KpbI/IN U TBbPAN PO3U. BPIOKCENCKOTO 3ene e Hali-BKYCHO Cle/, MbpBaTa claHa, KoraTo Mako C1ajKo 3aMeHu ropunsoTo. MiaeanHoTo BpeMe 3a NpubrpaHe Ha
pekonTaTa e npe3 HoeMBpW 1 JekemBpy. BuHarn nammsarite 6ptokcenckoTo 3e/e HenmocpeacTBeHO Npean roteeHe. U n3pexeTe cTb610TO Ha KPBLCT, 3a Aa Ce n3neye
paBHOMepPHO. BptoKCcenckoTo 3ene Le U3CbXHe Clej TpY AHW B XNaAnnHuKa. Ho MoxeTe Aa ro bnaHwwmpate v 3ampasute. CneZ ToBa NpoAb/kaBa LLeCT 40 AeBeT Mecelia.
Hali-npoctte NnpenapaTi No3BonsBaT CO6CTBEHMS My BKYC Aa B/ie3e B cuia. MoxeTe NpocTo Aa ro XBbpAuTe B Mac/o, Aa ro 3aneete ¢ kadpsiBO Maco 1 Aa NojnpasuTte ¢
VHANCKO opexye. LiBeTueTaTa MoraT Aa ce Hapsi3BaT, HapsA3BaT, 3ayLlaBaT, MPUroTBAT Ha Napa, BapsiT, CepBMpaT CypoBW UM rPaTUHMPaHW. BprokcenckoTo 3e/e BbpBY
Zobpe C neveHo Meco KaTo MbPX0a, WHULEN, NTUYe, arHeLLKo 1an AvBey. Ho CbLLO 1 MbpXeHK KaTo npeascTue, EcTecTBeHO MecTonosioxkeHme: NbpBuTe JokasaTencrsa
3a OTrNexAaHeTo Ha 6PIOKCeNCKOo 3ene MoraT Aa 6bAaT HamepeHu npes 1587 r. B ToraBalliHaTa MCNaHcka XonaHAms, cera benrvsi. YcnewHo oTrnexxaaHe: Moxete aa
oTrnexgarte pacTeHVsiTa B 3aLLMTeHa OT BATbP CTYAeHa paMKa C Bb/IHEHO NMOKPUTNE 3a MPa30oBUTY HOLLM MW B CaKCUW Ha CbHYEB NepBas Ha Npo3opeLia oT SHyapw 40
MapT. 3acageTe TpW 3bPHa Ha OKO/O eAVH CAaHTUMETbP Abl60UMHA B Cy6CTPaT OT KOKOCOBM BAKHA UM OpPraHMYHa 3eeHYyKoBa No4Ba 3a BCsika Aynka 3a 3acaxaaHe. Cneg
NoKBb/IBAHETO OCTaBeTe CaMo Hali-CUNHWA pascad. Cnej ToBa OTHEMa YeTUPK A0 LIeCT ceamuLm oT cenTbaTa A0 pa3caja, roToB 3a 3acaxjaHe. ViaeanHata Temnepatypa 3a
nokbnBaHe e oT 15 Ao 20 rpagyca no Llenswii. BegHara Wom MnaanTe pacTeHrs ce BKOPeHST 4obpe B noysaTa, Te MoraT Aa ce U3HecaT Ha OTKPUTO OT Kpasi Ha Maid, koraTto
Beye HAMa Aa MMa HOLLHM CnaHu. 3acajeTe MM Ha pascTosiHue 3a 3acaxzaHe ot 40 Ao 50 caHTMMeTpa, Taka Ye KopeHoBaTa OCHOBA /a € OKOJI0 eAVH CAHTUMEeTbP MOKPUTa C
NpBbCT W NoAYepTaliTe 3acaxjaHeTo ¢ KoMnocT. Haii-A06poTo MecTononoXKeHme: KaTo TexbK XpaHUTes, pacTeHreTo NpoLboTsaBa Hall-4o6pe B 4b160Ka, 6orata Ha
XpaHUTeNHW BeLLecTBa Noysa ¢ 406bp KanauuTeT 3a CbXpaHeHe Ha Boja Ha CTbHYEBO MSCTO B 3e/leHYyKoBaTa nioLy. OnTuManHa rpwka: PacteHneTo ce Hyxzaae oT
pesoBHa BOAa U XpPaHUTENHM BellecTBa. [onvBaiiTe 061nHO, 0CO6EHO B ropeLLuTe AHW, HO U3bsirealiTe NpeoBnaxHsBaHe. PeJloBHOTO OTCTPaHsBaHe Ha nnesennTe n
pa3poxXKBaHeTO Ha OKO/IHaTa MNoYBa Bb3HarpaXxzaaBaT pacTeHusTa ¢ No-B1COK 406UB 1 apomaT. OcnrypsiBaliTe Ha pacTeHUATa OpraHNYeH 3e/1eHYyKOB TOP PEeA0BHO CNej
3acaxzaHe 1 0 0KosI0 Be A0 TpU CeAMULM Npean NprbnpaHe Ha pekonTaTta. Mpes 3Mmarta: bptokcenckoTo 3ene e AByroguLLHO, HO 06VMKHOBEHO Ce OTrexAa no-Aobpe
KaTo e4HOoroAnLLIHO. Ako LBeT4yeTaTa He ce npm6epaT, Te NOHWKBAT Ha Kb/IHOBE MNMpe3 nponeTTa cnef 3uMeH CbH, KOUTo ub¢THT npes n4aToTo.

- - BIO - Rosenkal - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
- - Sode taerte pandestegte grontsager fra det tidligere spanske Holland

Groninger er en palidelig og produktiv sort, der producerer store, taette og sedt smagende spirer. Pa stilkene, der er 80 til 100 centimeter hgje, dannes
de runde og faste roser i bladaksen. Rosenkal smager bedst efter den farste frost, hvor lidt sedt har erstattet det bitre. Det ideelle hasttidspunkt er i
november og december. Vask altid rosenkal lige fer tilberedning. Og skaer stilken i en krydsform, s& den koger jeevnt. Rosenkal vil visne efter tre dage i
keleskabet. Men du kan blanchere den og fryse den. Sa varer det seks til ni maneder. De enkleste tilberedninger tillader sin egen smag at komme til sin
ret. Du kan blot smide det i smgar, haelde brunt smer over det og smag til med muskatngd. Bukkerne kan hakkes, snittes, stuves, dampes, koges,
serveres ra eller gratineret. Rosenkal passer godt til stegt kad som bef, schnitzel, fjerkrae, lam eller vildt. Men ogsa stegt som forret, Naturlig
beliggenhed: Det fgrste bevis pa dyrkningen af rosenkal kan findes i 1587 i det, der dengang var de spanske Nederlande, nu Belgien. 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 freplante. Derefter gar der fire til seks uger fra saning 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 deekket 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 nzeringsstoffer. Vand rigeligt, iseer pa varme dage, men
undga vandfyldning. Regelmaessig fjernelse af ukrudt og Igsning 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 for hgst. Om vinteren: Rosenkal er toarige, men
er generelt bedre dyrket som etérige. Hvis blomsterne ikke hgstes, spirer de til spirer om foraret efter dvalen, som barer blomster om sommeren.

BIO - Rosenkohl - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
SuBlich herbes Pfannengemiise aus den ehemaligen Spanischen Niederlanden

Groninger ist eine zuverlassige und produktive Sorte, die grof3e, dicht gefiilite und siiB schmeckende Sprossen hervorbringt. An den 80 bis 100 Zentimeter hohen
Struinken bilden sich in den Blattachseln die runden und festen Rosen aus. Rosenkohl schmeckt am besten nach dem ersten Frost, wenn ein wenig SRe das Bittere
verdrangt hat. Ideale Erntezeit ist im November und Dezember. Waschen Sie Rosenkohl immer erst kurz vor dem Kochen. Und schneiden Sie den Strunk kreuzférmig
ein, damit er gleichmaRig gar wird. Nach drei Tagen im Kuhlschrank wird Rosenkohl welk. Aber man kann ihn,blanchieren und einfrieren. Dann halt er sechs bis neun
Monate. Die einfachsten Zubereitungen lassen seinen Eigengeschmack am besten zur Geltung kommen. Sie kénnen ihn einfach in Butter schwenken, mit brauner
Butter Ubergieen und mit Muskat wirzen. Die Réschen kénnen gehackt, geschnitten, gediinstet, gedampft, gekocht, roh oder Gberbacken serviert werden. Rosenkohl
passt hervorragend zu gebratenem Fleisch wie Steak, Schnitzel, Gefligel Lamm oder Wild. Aber auch als Vorspeise frittiert, als Suppe oder zu Salat ist der Rosenkohl
immer wieder eine Uberraschung. Naturstandort: Erste Belege fir den Anbau von Rosenkohl finden sich im Jahr 1587 in den damaligen Spanischen Niederlanden,
dem heutigen Belgien. 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 kréftigsten Sdmling 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 Nachtfroste
mehr auftreten kdnnen, 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 tiefgrindigen,
nahrstoffreichen Béden mit einem guten Wasserspeichervermdgen an einem sonnigen Platz im Gemusebeet. Pflege: Die Pflanze benétigt regelmaRig Wasser und
Nahrstoffe. Wassern Sie grol3ziigig, vor allem an heil3en Tagen, aber vermeiden Sie Staunasse. RegelmaRiges Entfernen von Unkraut und Auflockern des umliegenden
Erdreichs danken die Pflanzen mit einem hdéheren Ertrag und Aroma. Versorgen Sie die Pflanzen nach der Auspflanzung und bis circa zwei bis drei Wochen vor der
Ernte regelmaRig mit BIO-Gemusedinger. Im Winter: Rosenkohl ist zweijahrig, wird in der Regel aber besser einjahrig kultiviert. Werden die Rdschen nicht abgeerntet,
treiben sie nach Uberwinterung im Frithjahr zu Sprossen aus, die im Sommer Bliiten tragen.

N L7 Organic - Brussels Sprout - Groninger
— Brassica oleracea var. gemmifera
A Sweet-harshly pan-fried vegetable from the former Spanish Netherlands

Groninger is productive and reliable variety that produces big, densely full sprouts with a sweet aromatic taste. The round and firm buds grow from the leaf axles on the
80 to 100 cm long stalks. The Brussels Sprouts provide the best flavour after the first frost when a little bit of sweetness has set in and displaced the initial bitterness.
November and December would be the ideal time for harvesting. Always wash the sprouts shortly before cooking and cut a small cross in the stalks to ensure that they
are evenly cooked. Brussels Sprouts can be stored in the fridge for about three days before they start to wither. However, you may also blanch the sprouts and freeze
them, that way, they can be stored six to nine months. The most simple preparations bring out the best original taste in the Brussels Sprouts. You may simply pan the
sprouts in butter, sprinkle with browned butter and refine with nutmeg. The buds can be served chopped, sliced, sauteed, steamed, cooked, raw or gratinated. Brussels
Sprout goes very well with roasted meat, like steak, cutlet, poultry, lamb and venison. It can also make a nice surprise when fried as an appetizer, as soup or with a salad.
Natural location: The first written reference on the cultivation of Brussels Sprout in Europe dates back to 1587 in the former Spanish Netherlands what is now Belgium.
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: Brussels Sprout is a biennial plant, but usually cultivated perennial. If you don't harvest the buds they will hibernate and
develop to new sprouts in spring that will carry flowers in the summer.
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ORGAANILINE - rooskapsas - Groninger
- Brassica oleracea var. gemmifera

Magusad hapukad pannil praetud kéégiviljad endisest Hispaania Hollandist

Groninger on usaldusvaarne ja produktiivne sort, mis annab suuri, tihedaid ja magusa maitsega idusid. Vartel, mille kdrgus on 80-100 sentimeetrit,
moodustuvad lehtede kaenlasse imarad ja tugevad roosid. Rooskapsas maitseb kdige paremini parast esimest kilma, kui mdru on asendanud veidi magusat.
Ideaalne saagikoristusaeg on novembris ja detsembris. Pese rooskapsas alati vahetult enne kipsetamist. Ja I8ika vars ristikujuliseks, et see Uhtlaselt kiipseks.
Rooskapsas narbub parast kolme paeva kulmkapis seismist. Kuid vdite selle blan3eerida ja kilmutada. Seejarel kestab see kuus kuni Gheksa kuud. Lihtsamad
valmistised lasevad oma maitsel vilja tulla. V&id selle lihtsalt v8iga sisse visata, pruuni vdiga peale valada ja muskaatpahkliga maitsestada. Qisikuid v&ib
tlkeldada, viilutada, hautada, aurutada, keeta, serveerida toorelt v&i gratineeritult. Rooskapsas sobivad hasti rostitud lihaga, nagu praad, 3nitsel, linnuliha,
lambaliha vdi ulukiliha. Aga eelroaks ka praetuna, Looduslik asukoht: Esimesed tdendid rooskapsa kasvatamise kohta leidub 1587. aastal tollases Hispaania
Madalmaades, praeguses Belgias. Edukas kasvatamine: Fliiskattega tuulekaitses kilmas raamis vdid taimi kasvatada pakaselisteks 66deks v6i pottides
paikeselisel aknalaual jaanuarist martsini. Istutage iga istutusaugu jaoks kolm tera umbes Uhe sentimeetri stigavusele kookoskiust substraati v8i orgaanilist
koodgiviljamulda. Parast idanemist jatke alles ainult tugevaim seemik. Seejarel kulub kilvist istutusvalmis seemikuni neli kuni kuus nédalat. 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 sigavale, et juurepdhi oleks umbes sentimeetri jagu mullaga kaetud, ja
joonige istutus kompostiga alla. Parim asukoht: Raske sddtjana areneb taim kdige paremini sligaval, 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 kddgiviljavaetisega. Talvel: Rooskapsas on kaheaastased taimed, kuid
Uldiselt on neid parem kasvatada Uheaastaste taimedena. Kui &isikuid ei koristata, tarkavad nad kevadel pérast talveunne idudeks, mis suvel ditsevad.

LUOMU - ruusukaali - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
Makeita Kirpeita pannupaistettuja vihanneksia entisesta Espanjan Alankomaista

Groninger on luotettava ja tuottava lajike, joka tuottaa suuria, tiheita ja makean makuisia versoja. Varsiin, jotka ovat 80-100 senttimetria korkeita, muodostuvat
pyoreat ja kiintedt ruusut lehtien kainaloihin. Ruusukaali maistuu parhaimmalta ensimmaisen pakkasen jalkeen, kun karvas on korvannut hieman makeaa.
Ihanteellinen sadonkorjuuaika on marras-joulukuu. Pese ruusukaali aina juuri ennen kypsennysta. Ja leikkaa varsi ristiin, jotta se kypsyy tasaisesti. Ruusukaali
kuivuu kolmen paivan kuluttua jadkaapissa. Mutta voit valkaista sen ja pakastaa sen. Sitten se kestaa kuudesta yhdeksaan kuukautta. Yksinkertaisimmat
valmisteet antavat oman maun tulla omikseen. Voit yksinkertaisesti heittaa sen voin joukkoon, kaada paalle ruskeaa voita ja mausta muskottipahkinalla.
Kukkoja voi pilkkoa, viipaloida, hauduttaa, hdyryttaa, keittaa, tarjoilla raakana tai gratinoituna. Ruusukaali sopii hyvin paahdetun lihan, kuten pihvin, 3nitselin,
siipikarjan, lampaan tai riistan kanssa. Mutta myds paistettuna alkupalaksi, Luonnollinen sijainti: Ensimmaiset todisteet ruusukaalien viljelysta 16ytyvat
vuonna 1587 silloisesta Espanjan Alankomaista, nykyisesta Belgiasta. 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 jélkeen jata vain vahvin taimi. Kylvosta istutusvalmiisiin taimiin kuluu
sitten neljasta kuuteen viikkoa. Ihanteellinen itdmislampétila on 15-20 astetta. Heti kun nuoret kasvit ovat juurtuneet hyvin maaperan lapi, ne voivat siirtya
ulkona toukokuun lopusta alkaen, jolloin ydpakkasia ei enda voi esiintya. Istuta ne 40-50 senttimetrin istutusetdisyydelle niin syvalle, etta juuripohja on noin
senttimetri maaperan peitossa, ja alleviivaa istutus kompostilla. Paras sijainti: Raskaana syottdjana 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. Sdannéllinen rikkaruohojen poisto ja ympardivdn maaperan l6ysdys palkitsevat kasvit
suuremmalla tuotolla ja tuoksulla. Anna kasveille orgaanista kasvilannoitetta sdannéllisesti istutuksen jalkeen ja noin kaksi tai kolme viikkoa ennen
sadonkorjuuta. Talvella: Ruusukaalit ovat kaksivuotisia, mutta niita on yleensa parempi viljella yksivuotisina. Jos kukkia ei korjata, ne versovat kevaalla
lepotilan jalkeen versoiksi, jotka kukkivat kesalla.

BIO - Chou de Bruxelles - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
Légume poélé doux et amer venant des anciens Pays Bas espagnols

Le Groninger est un type fiable et productive qui produit des pousses denses avec un goQt doux. Les roses rondes et fermes se forment dans les aisselles des feuilles sur les
troncs de 80 a 100 cm de haut. Le chou de Bruxelles est le plus délicieux apres le premier gel, lorsque le doux a légérement évincé I'amer. Le temps de récolte idéal est en
novembre et en décembre. Lavez toujours le chou de Bruxelles peu avant la cuisson et coupez le tronc en forme de croix pour qu'il cuit uniformement. Le chou de Bruxelles
flétrit dans le réfrigérateur au bout de trois jours, mais il peut étre blanchi et gelé. Dans ce cas, il peut étre conservé pendant six a neuf mois. Les préparations les plus
simples mettent son goQt intrinséque le plus en valeur. Vous pouvez simplement le mettre dans du beurre, ajouter du beurre noisette et épicer avec de la muscade. Les
bouquets peuvent étre servis hachés, coupés, a la vapeur, cuits, crus ou gratinés. Le chou de Bruxelles passe trés bien avec la viande rotie, comme le steak, I'escalope, la
volaille, I'aigneau ou le gibier. Le chou de Bruxelles est souvent une surprise lorsqu'il est servi en entrée, qu'il soit frit, dans une soupe ou dans une salade. Emplacement
naturel: Les premiers documents pour la culture du chou de Bruxelles se trouvent en 1587 aux Pays-Bas espagnols de I'époque, soit la Belgique actuelle. 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 centimeétre de profondeur. Apres 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. Dées 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
réguliérement 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: Le chou frisé rouge est bisannuel, mais il est mieux de le
cultiver tous les ans en général. Si les bouquets ne sont pas récoltés, les bourgeons poussent en printemps apres I'hivernage. Ces bourgeons portent des pétales en été.

BIOAOTIKA - Aaxavakia BpugeAAwv - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
MUKa Tapta Ttnyavntd Aayavikd amé tnv mpwnv Lomavikr OAAavsia

To Groninger givat gla a&LoTiLoTn Kat tapaywyLkr TotkAia tou tapdyet peydAa, TTUKvA kat yAukd BAaotapla. Ztoug pioxoug, Tou éxouv UPog 80 éwg 100 ekatootd,
oxnHatifovtat Ta oTPOYyYUAd KAt OQLXTA TPLAVTAPUAAT OTLG HAOYAAEG TwV QUAWVY. Ta Aayavakia BpuEeMwv €xouv KaAUTepn yeUon PETA TOV TIPWTO TIAYETO, dtav Alyo yAUKO
£€XEL QVTLKATAOTAOEL TO TIKPO. H L8avLkr) TiepioSog cuykopLdn ¢ elvat to NoépBpLo kat tov Aekéuppro. Mavta va mAévete ta Aaxavakia BpuEeMuwv Alyo TipL ta Jayetpéete. Kat
KOBOUWE TO KOTOAVL Og oxfHa otaupoU yia va Ynbet opoldpopea. Ta Aaxavakia BpuEeMuwv Ba papabolv Petd amnd Tpelg pépeg oto Yuyelo. Mmopeite dpwg va to aomploete
Kat va to katapugete. Metd Slapket €€L Ewg evveéa Prveg. OL arAOUCTEPEG TIPOETOLUATLEG ETILTPETIOUV OTN SLKI) TOU yeUon va €pBeL amd povn tng. Mmopeite anmAd va to pi&ete oe
Boutupo, va to TepLYUoETE PE Kaé BoUTUPO KAl va TO AAATOTILIEPWOETE PE HOOYXOKAPUSO. Ta PTTOUKAAAKLA PUTIOPOUV Va TEPAXLOTOUV, Va TEHAXLOTOUV OF PETEG, Va
Hayelpeutoly, OTOV ATHO, va Bpacouy, va oepPLpLlotolv WU ) ykpatvaplopéva. Ta Aayavakia BpuEeMwy cuvSudlovtal unépoxa He Pnto Kpeag OTiwg UTIpL{OAQ, OVIiToEN,
TIOUAEPLKA, apvi i} KuvryL. AANG Kat Tyavntod wG 0peKTLkd, PUGLKN ToTtoBeoia: Ta TPWTa OTOLXELA TNG KAALEPYELAG TwV AaxaviKwy BpuEeMwv Bplokovtat to 1587 otnv Tote
loTtavikr) OMavsia, Twpa oto BéAyLo. EmLtuxnpévn KaAALEpyeLa: MTopeite va KAANLEPYOETE TA YUTA O€ €Va TIPOOTATEVPEVO aTtd ToV Gvepo KpUo TAaioLo pe kahuppa fleece
yla TTayWwPEVEG VUXTEG I 0€ YAAOTPEG O €va NALOAoUaTo TiepRAdL amnod tov lavoudplo £wg tov MApTLo. PUTEPTE TPELG KOKKOUG O€ BABOG TIEPITIOU EVOG £KATOOTOU OE UTIOOTPWHA
and (veg Kapudag 1} 0PyavLko YUTLKO XWHA yLa KABe tpuma puteuong. Metd tn BAdotnon, a@rjote ovo To Tio Suvato SeVvEPUANLO. ST CUVEXELA XPELAOVTAL TECOEPLG EWG EEL
€RSOPASEG aTIO TN OTIOPA HEXPL TO OTIOPOPUTO £TOLHO yLa PUTEUON. H LSavikn Beppokpacia BAaotnong elvat 15 éwg 20 Babpol Kehotou. MOALG Ta veapd putd €xouv pLiwoeL
KOAQ 0TO £8a¢0g, PTtopolv va HeTakvnBolv og eEWTePLkoUG XWPOoUG ard ta téAn Matou, 6tav Sev pmopolv va eJPaviotolV TIAEOV VUXTEPLVOL TtayeTol. PUTEPTE Ta pe
anéotaon UTeuong 40 éwg 50 ekatootwv tdoo Babld wote n Baon tng pilag va eivat TEPLToU €va EKATOOTO KAAUPPEVN PE XWHA KAl UTTOYPAHLOTE T @pUTEUCN HE KOPTIOOT. H
KaAUtepn tomoBecoia: Q¢ BapUlg TpowoddTNG, TO PUTO ELSOKLPEL KAAUTEPA ot BaBU, TTAOUCLO OE BPETTIKA CUCTATLKA £5a(OG PE KOAN LKaVOTNTA amoBbrikeuong vepou ot éva
NALGAOUOTO onpeio oTo éPMAaotpo Aayavikwv. BEATLOTN @povTida: To puTd XpeladeTal Kavovikod VEPO Kal BpemTikd cuotatikd. Motiote apBova, eLSIKA TG (EOTEG HEPEG, AMA
amo@UYETE TNV uTtepXEiALon. H Taktkn apaipeon twv {Llaviwv kat n xahdpwaon tou TEpLBEANOVTOG E6GPOUG aVTadeiBouy Ta YUTA Pe PeyaAUTepn o800 Kat Apwpd.
MapEXETE TA PUTA HE OPYAVLKO PUTLKO AITIACHA TAKTIKA PETA TN PUTELON KAl £wg TIEPITIOU 5U0 €W TPELG EBSONASEG TIpLY amd Tn ouykoptdr). To Xetpwva: Ta Aayavakia
BpUEEMWV €lval SLETEG, AANA YeVIKA KaAMLEpyoUVTAL KAAUTEPA WG HOVOETH. EQv Ta AvBn Sev cuykopidovtal, YuUTpWVoLV oe PACTOUG TNV AVoLEn PETA TN XELEPLA VAPKN, TTOU
avBifouv to Kalokaipt.

(
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ORGANACHA - sprouts na Bruiséile - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
Glasrai pan-friochta toirtin milse 6 iar-Isiltir na Spainne

Is éagsulacht iontaofa agus tairgitil é Groninger a thairgeann sprouts mara, dlith agus milis. Ar na gais, atéd 80 go 100 ceintiméadar ar airde, foirmionn na résaf
cruinn agus daingean i axils na duille. Is fearr a bhionn blas ar sprouts na Bruiséile tar éis an chéad sioc, nuair a chuirtear beagan milis in ionad an searbh. Is é an
t-am fémhar idéalach i mi na Samhna agus mi na Nollag. Nigh sprouts na Bruiséile i gconai direach roimh chécaireacht. Agus gearrtha an gas i gcruth tras ionas go
gcocair sé go cothrom. Beidh sprouts Bhruiséil wilt tar éis tri 14 sa chuisneoir. Ach is féidir leat é a blanch agus é a reo. Ansin maireann sé sé go naoi mi. Ceadaionn
na hullmhdchain is simpli a blas féin teacht isteach ina chuid féin. Is féidir leat im a chaitheamh go simpli, im donn a dhoirteadh air agus cné cécé a shéasu. Is féidir
na florets a ghearradh, a slisnithe, a stewed, a steamed, a bruite, a sheirbheail amh né gratailte. Téann sprouts na Bruiséile go maith le feoil résta cosuil le steak,
schnitzel, éanlaith chléis, uaineoil né cluiche. Ach freisin friochta mar tosaithe, Suiomh nadurtha: Ta an chéad fhianaise ar shaothrud sprouts na Bruiséile le fail i
1587 san isiltir Spainneach trath, an Bheilg anois. Saothr rathiiil: Is féidir leat na plandai a fhas i bhframa fuar cosanta ag an ngaoth le clidach lomra le haghaidh
oicheanta sioc né i bpotai ar fhuinneog grianmhar 6 Eandir go Marta. Cuir tri ghrain thart ar aon ceintiméadar ar doimhneacht i bhfoshraith snaithin cné c6c6 né in
ithir glasrai organacha do gach poll plandala. Tar éis phéacadh, fag ach an siolég is laidre. Tégann sé ceithre né sé seachtaine ansin 6 chur go dti an siolég 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 ¢ 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 cludaithe 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. Ciram is
fearr is féidir: Caithfidh an planda uisce agus cothaithigh rialta. Tabhair uisce go liobrélach, go hairithe ar laethanta te, ach seachain uisceadain. Tugann baint rialta
fiaili agus scaoileadh na hithreach méguaird luach saothair do na plandaf le téirgeacht agus aroma nios airde. Cuir leasachan orgénach glasrai ar fail do na plandai
go rialta tar éis a phlandail agus suas le dha né tri seachtaine roimh an bhfémhar. Sa gheimhreadh: Is blathanna débhliantula iad sprouts na Bruiséile, ach is fearr
a shaothraitear iad mar bhlianta de ghnath. Mura mbaintear na florets, fdsann siad sprouts san earrach tar éis geimhridh, a iompraionn blathanna sa samhradh.

o . LIFRZENT - Résakal - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
. Ljaft sart pénnusteikt graenmeti fra fyrrum spaenska Hollandi

Groninger er areidanlegt og afkastamiki& afbrigdi sem framleidir stéra, pétta og seeta bragdspira. A sténglunum, sem eru 80 til 100 sentimetrar & haes,
myndast kringléttar og stifar résirnar i bladéxunum. Résakal bragdast best eftir fyrsta frostid, pegar sma saett hefur komié i stad beiskju. Kjorinn
uppskerutimi er i névember og desember. bvoid résakalid alltaf rétt fyrir eldun. Og skerid stilkinn i krossform pannig ad hann eldist jafnt. Résakal mun
visna eftir prja daga i kaeli. En pu getur blanchad pad og fryst pad. Sidan tekur pad sex til niu manudi. Einfaldasta undirbudningurinn leyfir eigin bragdi ad
koma til sin. PU getur einfaldlega kastad pvi i smjér, hellt brdnu smjoéri yfir og kryddad med muskati. Haegt er ad saxa, sneida, steikja, gufa, sj6da, bera fram
hraa eda gratinera. Rdsakal fer vel med steiktu kjoti eins og steik, snitsel, alifuglakjoti, lambakjoti eda villibrad. En lika steikt sem forréttur, Nattaruleg
stadsetning: Fyrstu visbendingar um raektun résakal er ad finna &rid 1587 i bvi sem péa var spaenska Holland, na Belgiu. 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
prjd korn um pad bil eins sentimetra djupt i undirlagi kékoshnetutrefja eda lifraenan 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 grédursetningar. Kjorid spirunarhitastig er 15 til 20
gradur a Celsius. Um leid og ungar pléntur hafa rétad vel i jardvegi geta paer hreyft sig utandyra upp ur lok mai, pegar ekki verdur lengur naeturfrost.
Grodursettu pau med 40 til 50 sentimetra grédursetningarfjarleegd svo djupt ad rétarbotninn er um einn sentimetri pakinn mold og undirstrikadu
grodursetninguna med moltu. Besta stadsetningin: Sem pungur fédrari prifst plontan best i djdpum naeringarrikum jardvegi med géda vatnsgeymslugetu
4 sélrikum stad i greenmetisblettinum. Besta uménnun: Plontan parf reglulega vatn og naeringarefni. Vokvadu rikulega, sérstaklega & heitum dégum, en
fordastu vatnslosun. Regluleg illgresihreinsun og losun jardvegsins i kring umbuna plédntunum med& meiri uppskeru og ilm. Geféu pléntunum lifreenan
graenmetisdburd reglulega eftir grédursetningu og allt ad um pad bil tveimur til premur vikum fyrir uppskeru. A veturna: Résakal er tvizeringur, en er
almennt betur raektadur sem einaer. Ef blémin eru ekki uppskorin spira peir i spira a vorin eftir vetrardvala, sem bera blém a sumrin.

BIO - Cavoletti di Bruxelles - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
Verdure dolci saltate in padella dall'ex area spagnola dei Paesi Bassi

Il Groninger & una varieta affidabile e produttiva, che sviluppa germogli grandi, pieni e dal sapore dolce. Sulle ascelle dei gambi, alti da 80 a 100 centimetri, crescono le
rose rotonde e sode. | cavoletti di Bruxelles hanno un sapore migliore dopo il primo gelo, quando un po' di dolcezza si integra alla nota amara. Il tempo di raccolta
ideale e nei mesi di novembre e dicembre. Lavare sempre i cavoletti di Bruxelles appena prima della cottura. Praticare sul gambo un taglio a forma di croce, per cuocerli
in maniera uniforme. | cavoletti di Bruxelles si seccano dopo tre giorni in frigorifero, ma si possono congelare dopo averli sbollentati. Congelati si conservano da sei a
nove mesi. Le preparazioni piu semplici esaltano al meglio il loro gusto. Si possono semplicemente saltare nel burro, oppure condire con burro marrone e insaporire
con noce moscata. | fiori possono essere tagliati, macinati, stufati, cotti al vapore, bolliti, cotti al forno o serviti crudi. | cavoletti di Bruxelles si abbinano bene con carni
arrosto o fritte come bistecche, cotolette, agnello o selvaggina. Ma anche preparati fritti come antipasto, in una zuppa o in insalata, i cavoletti di Bruxelles sono sempre
una sorpresa. Posizione naturale: Le prime prove della coltivazione dei cavoletti di Bruxelles si sono riscontrate nel 1587 negli ex Paesi Bassi spagnoli, I'attuale Belgio.
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 e 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,
qguando 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: | cavoletti di Bruxelles sono biennali, ma di norma si preferisce coltivarli
una volta all'anno. Se le rose non vengono raccolte, in primavera sbocciano di nuovo dopo lo svernamento, con i germogli che portano fiori in estate.

T ORGANSKI - prokulica - Groninger
o Brassica oleracea var. gemmifera
Slatkasto kiselo povrée prZzeno u tavi iz bivSe Spanjolske Nizozemske

Groninger je pouzdana i produktivna sorta koja daje velike, guste klice slatkog okusa. Na stabljikama, visokim od 80 do 100 centimetara, u pazuscima listova
stvaraju se okrugle i ¢vrste ruZice. Rosenkohl schmeckt am besten nach dem ersten Frost, wenn ein wenig Sii3e das Bittere verdrangt hat. Ideale Erntezeit ist
im November und Dezember. Waschen Sie Rosenkohl immer erst kurz vor dem Kochen. Und schneiden Sie den Strunk kreuzférmig ein, damit er gleichmaRig
gar wird. Nach drei Tagen im Kuhlschrank wird Rosenkohl welk. Aber man kann ihn,blanchieren und einfrieren. Dann hélt er sechs bis neun Monate. Die
einfachsten Zubereitungen lassen seinen Eigengeschmack am besten zur Geltung kommen. Sie kénnen ihn einfach in Butter schwenken, mit brauner Butter
Ubergiel3en und mit Muskat wirzen. Die R6schen kénnen gehackt, geschnitten, gedlnstet, gedampft, gekocht, roh oder Gberbacken serviert werden.
Rosenkohl passt hervorragend zu gebratenem Fleisch wie Steak, Schnitzel, Gefligel Lamm oder Wild. Aber auch als Vorspeise frittiert, als Suppe oder zu Salat
ist der Rosenkohl immer wieder eine Uberraschung. Zemlja porijekla: Prvi dokazi o uzgoju prokulice mogu se naci 1587. godine u tada3njoj 3panjolskoj
Nizozemskoj, sadasnjoj Belgiji. UspjeSan uzgoj: Biljke moZete uzgajati u hladnom okviru zasti¢enom od vjetra s pokrivacem 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 premijestiti 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 sun¢anom 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: Prokulice su dvogodisSnje biljke, ali
opcenito ih je bolje uzgajati kao jednogodisnje biljke. Ako se cvjeti¢i ne uberu, u proljece nakon hibernacije izniknu u klice koje ljeti daju cvjetove.
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[ BIOLOGISKI - Briseles kaposti - Groninger

Brassica oleracea var. gemmifera
- Saldie piragi panna cepti darzeni no bijusas Spanijas Niderlandes
Groninger ir uzticama un produktiva Skirne, kas raZo lielus, blivus un saldas gar3as asnus. Uz katiem, kas ir 80 Iidz 100 centimetrus augsti, lapu padusés
veidojas apalas un stingras rozes. Briseles kaposti vislabak garSo péc pirmajam salnam, kad rdgto nomainijis nedaudz salds. Ideals razas novaksanas laiks ir
novembrT un decembri. Vienmér nomazgajiet Briseles kapostus tiesi pirms gatavo3anas. Un sagrieZ katu krusta forma, lai tas vienmérigi izceptos. Briseles
kaposti novist péc trim dienam ledusskapil. Bet jas varat to blan$ét un sasaldét. Tad tas ilgst seSus l1dz devinus ménesus. Vienkarsakie preparati lauj savai
gaumei izpausties. Varat to vienkarsi iemest sviesta, apliet ar branu sviestu un garSot ar muskatriekstu. Ziedus var sasmalcinat, sagriezt Skélités, sautét,
tvaicét, varit, pasniegt neapstradatus vai rivétus. Briseles kaposti lieliski sader ar grauzdétu galu, pieméram, steiku, Sniceli, majputnu galu, jéra galu vai
medijumu. Bet arT cepts ka starteris, Dabiska vieta: Pirmas liecibas par Briseles kapostu audzéSanu ir atrodamas 1587. gada toreizéja Spanijas Niderlandg,
tagadéja Belgija. Veiksmiga audz&Sana: 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 digdanas atstajiet tikai spécigako stadu. PEc tam no séSanas Iidz stadam, kas ir gatavs stadiSanai, paiet Cetras Iidz seSas nedé|as. 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 I1dz 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 ddens un baribas vielas. Laistiet bagatigi, pasi karstas dienas, tacu
izvairieties no Odens aizséré3anas. 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 I1dz tris nedélas pirms raZas novakSanas. Ziema: Briseles kaposti ir divgadigi augi,
tacu parasti tos labak kultivét ka viengadigus. Ja ziedi netiek novakti, tie pavasarT péc ziemas gulas izdigst par digstiem, kas vasara zied.

Brassica oleracea var. gemmifera
SaldZios pyrago keptuvéje keptos darZovés iS buvusios Ispanijos Nyderlandy

Groninger yra patikima ir produktyvi veislé, kuri iSaugina didelius, tankius ir saldaus skonio daigus. Ant stiebeliy, kuriy aukstis siekia 80-100 centimetry, lapy
paZastyse susiformuoja apvalios ir tvirtos rozés. Briuselio kopustai skaniausi po pirmuyjy Salny, kai kartaus pakeicia Siek tiek saldumo. Idealus derliaus
nuémimo laikas yra lapkricio ir gruodZio ménesiai. Visada nuplaukite Briuselio kopGstus prie$ pat gamindami. O kotelj supjaustykite kryZiaus forma, kad iSkepty
tolygiai. Briuselio kopastai suvys po trijy dieny Saldytuve. Bet jas galite jj blan3iruoti ir uzSaldyti. Tada tai trunka nuo SeSiy iki devyniy ménesiy. Paprasciausi
preparatai leidZia jgauti savo skonj. Galite tiesiog iSmesti jj svieste, uZpilti ruduoju sviestu ir pagardinti muskato rie3utu. Ziedynus galima pjaustyti, supjaustyti
griezinéliais, troskinti, virti, virti, patiekti Zalius arba tarkuotus. Briuselio kopstai puikiai dera su kepta mésa, tokia kaip kepsnys, Sniceliai, paukstiena, ériena ar
Zvériena. Bet taip pat keptas kaip uZkandis, Natdrali vieta: Pirmuosius Briuselio kopsty auginimo jrodymus galima rasti 1587 m. tuometinéje Ispanijos
Nyderlanduose, dabartinéje Belgijoje. Sékmingas auginimas: Augalus galite auginti nuo véjo apsaugotame 3altame karkase su vilnoniu uzdangalu 3altoms
naktims arba vazonuose ant saulétos palangés sausio - kovo ménesiais. Pasodinkite tris gridus mazdaug vieno centimetro gylyje j kokoso pluosto substratg
arba ekologiskg 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 laukg. Pasodinkite juos 40-50 centimetry sodinimo atstumu taip, kad Saknies pagrindas baty apie vieng centimetra
padengtas Zeme, o sodinimg 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 prieZiGra: Augalui reikia reguliaraus vandens ir maistiniy
medZiagy. Laistykite gausiai, ypac¢ karStomis dienomis, ta¢iau venkite vandens uZzmirkimo. 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 trgSomis. Ziema: Briuselio kopUstai yra dvimeciai augalai, taciau paprastai geriau auginami kaip vienmeciai augalai. Jei
Ziedynai nenuskinti, i$ jy pavasarj po Ziemos miego iSdygsta daigai, kurie vasarg Zydi.

EKOLOGISKAS - Briuselio kopuastai - Groningeris

ORGANICI - Brussels sprouts - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
Hxejjex moqli b'tart helu mill-ex Olanda Spanjola

Groninger hija varjeta affidabbli u produttiva li tipproduci sprouts kbar, densi u b'toghma helwa. Fuq iz-zkuk, li huma 80 sa 100 ¢entimetru gholi, il-ward tond u
sod jifforma fl-axils tal-weraq. Brussels sprouts toghma ahjar wara I-ewwel glata, meta ftit helu ha post il-morr. Iz-zmien ideali tal-hsad huwa f'Novembru u
Dicembru. Dejjem ahsel Brussels sprouts ezatt qabel it-tisjir. U aqta 'z-zokk f'forma ta' salib sabiex issajjar indags. Il-Brussels sprouts jidbiel wara tlett ijiem fil-
frigg. Imma tista' tbajjaha u tiffrizaha. Imbaghad idum minn sitta sa disa' xhur. L-aktar preparazzjonijiet semplici jippermettu li t-toghma taghha tidhol fiha.
Tista 'semplicement titfa' fil-butir, ferra I-butir kannella fuqu u hawwad bin-nocemuskata. Il-florets jistghu jigu mgattghin, imgatta ', stewed, steamed,
mghollija, servuti nejjin jew gratinati. ll-Brussels sprouts imorru tajjeb mal-laham inkaljat bhal steak, schnitzel, tjur, haruf jew kac¢a. Imma mogqli wkoll bhala
starter, Post naturali: L-ewwel evidenza tal-kultivazzjoni tal-Brussels sprouts tinsab fl-1587 fdik li dak iz-zmien kienet I-Olanda Spanjola, illum il-Belgju.
Kultivazzjoni b'success: Tista 'tikber il-pjanti f'qafas kiesah protett mir-rih b'ghatu suf ghal iljieli glata jew fi gsari fuq it-tiega xemxija minn Jannar sa Marzu.
Pjanta tliet gmuh madwar centimetru fond f'sottostrat tal-fibra tal-gewz jew hamrija vegetali organika ghal kull togba tat-thawwil. Wara I-germinazzjoni, halli
biss l-aktar nebbieta b'sahhitha. Imbaghad jiehu erba 'sa sitt gimghat miz-zriegh sa n-nebbieta lesta ghat-thawwil. It-temperatura ideali tal-germinazzjoni 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, l-impjant jiffjorixxi I-ahjar fhamrija fond u b'hafna nutrijenti b'kapacita tajba ta ‘hazna ta' ilma f'post
xemxi fil-garza tal-hxejjex. Kura ottimali: L-impjant jefhtieg ilma u nutrijenti regolari. IlIma b'mod liberali, spe¢jalment fi granet shan, imma evita li jxaqleb 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: Il-Brussels sprouts huma biennali, izda
generalment huma kkultivati ahjar bhala annwali. Jekk il-fjorituri ma jinhasdux, dawn jinbtu fi sprouts fir-rebbiegha wara Il-ibernazzjoni, li jaghtu fjuri fis-sajf.

[ Bio - Spruitjes - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
L Zoete en zure roerbakgroenten uit voormalig Spaans Nederland

Groninger is een betrouwbaar en productief ras dat grote, dichte, zoet smakende spruiten produceert. De ronde stevige rozen worden gevormd in de
bladoksels van de 80 tot 100 centimeter hoge stengels. Spruitjes smaken het lekkerst na de eerste vorst, wanneer een beetje zoet de bitterheid heeft
vervangen. De ideale oogsttijd is in november en december. Was spruitjes altijd vlak voor het koken. En snijd de steel in een kruisvorm zodat deze gelijkmatig
gaart. Spruitjes verwelken na drie dagen in de koelkast. Maar je kunt het blancheren en invriezen. Daarna duurt het zes tot negen maanden. De eenvoudigste
bereidingen laten zijn eigen smaak tot zijn recht komen. Je kunt het gewoon in boter gooien, er bruine boter overheen gieten en op smaak brengen met
nootmuskaat. De roosjes kunnen worden gehakt, gesneden, gestoofd, gestoomd, gekookt, rauw geserveerd of gegratineerd. Spruitjes passen goed bij
geroosterd vlees zoals biefstuk, schnitzel, gevogelte, lam of wild. Maar ook gebakken als voorgerecht, Natuurlijke locatie: Het eerste bewijs van de teelt van
spruitjes is te vinden in 1587 in het toenmalige Spaanse Nederland, nu Belgié. 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: Spruitjes zijn twee jaar oud, maar worden meestal beter gekweekt als eenjarige. Als de roosjes niet worden geoogst, zullen ze na overwintering in
de lente tot spruiten ontkiemen, die in de zomer bloemen zullen produceren.
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@KOLOGISK - rosenkal - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
Sote, syrlige pannestekte gronnsaker fra det tidligere spanske Nederland

Groninger er en palitelig og produktiv variant som produserer store, tette og setsmakende spirer. Pa stilkene, som er 80 til 100 centimeter haye,
dannes de runde og faste rosene i bladaksene. Rosenkal smaker best etter den farste frosten, nar litt sett har erstattet det bitre. Den ideelle hastetiden
er i november og desember. Vask alltid rosenkal rett fer tilberedning. Og kutt stilken i korsform slik at den koker jevnt. Rosenkal vil visne etter tre dager
i kjgleskapet. Men du kan blanchere den og fryse den. Da varer det seks til ni maneder. De enkleste tilberedningene lar sin egen smak komme til sin
rett. Du kan ganske enkelt slenge den i smer, helle brunt smer over og smake til med muskatnett. Florettene kan hakkes, skjeeres i skiver, stues,
dampes, kokes, serveres ra eller gratineres. Rosenkal passer godt til stekt kjgtt som biff, schnitzel, fjserfe, lam eller vilt. Men ogsa stekt som forrett,
Naturlig beliggenhet: Det farste beviset pa dyrking av rosenkal kan bli funnet i 1587 i det som da var de spanske Nederlandene, na Belgia. 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
freplanten veere igjen. Det tar deretter fire til seks uker fra saing til freplanten 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 pd varme dager, men unnga
vannlogging. Regelmessig fierning av ugress og lasning av den omkringliggende jorda belgnner plantene med hayere utbytte og aroma. Gi plantene
organisk vegetabilsk gjadsel regelmessig etter planting og opptil to til tre uker for hgsting. Om vinteren: Rosenkal er todrige, men dyrkes generelt
bedre som ettérige. Hvis bukettene ikke hastes, spirer de til spirer om varen etter dvalemodus, som barer blomster om sommeren.

Bio - Brukselka - Groninger

- Brassica oleracea var. gemmifera

Smazone na stodko i kwasne warzywa z dawnej hiszpanskiej Holandii
Groninger to wydajna i niezawodna odmiana, ktéra daje duze, gesto petne kietki o stodko-aromatycznym smaku. Okragte i mocne paki wyrastajg z osi lisci na todygach o
dtugosci od 80 do 100 cm. Brukselka zapewnia najlepszy smak po pierwszych przymrozkach, kiedy weszta odrobina stodyczy i zastgpita poczatkowg goryczke. Listopad i
grudzien to idealny czas na zbiory. Kietki zawsze myj krétko przed gotowaniem i pokréj maty krzyz w szyputkach, aby upewni¢ sig, ze s3 réwnomiernie ugotowane.
Brukselki mozna przechowywa¢ w lodéwce przez okoto trzy dni, zanim zaczna wiedna¢. Mozesz jednak takze blanszowac kietki i zamrazac je, dzieki czemu beda
przechowywane od szes$ciu do dziewigciu miesiecy. Najprostsze przetwory wydobywaja najlepszy oryginalny smak brukselki. Mozesz po prostu ugotowac kietki na
masle, posypac bragzowym mastem i uszlachetni¢ gatkg muszkatotowa. Paki mozna podawac posiekane, pokrojone w plastry, smazone, gotowane na parze, gotowane,
surowe lub zapiekane. Brukselka bardzo dobrze komponuje sie z pieczonym miesem, jak stek, kotlet, dréb, jagniecina i dziczyzna. Smazony jako przystawka, jako zupa
lub do satatki moze sprawi¢ mitg niespodzianke. Naturalne potozenie: Pierwsza pisemna wzmianka o uprawie brukselki w Europie pochodzi z 1587 r. W bytej
hiszpanskiej Holandii, czyli obecnie w Belgii. Udana uprawa: Mozesz rozpocza¢ uprawe od stycznia do marca w ostonietej od wiatru zimnej ramie z polarem na mrozne
noce lub w doniczce na parapecie. Posadz trzy nasiona na dotek na gteboko$¢ okoto 1 cm w podtozu kokosowym lub organicznym podtozu roslinnym. 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. Poczagwszy od konca maja, kiedy nie ma juz mroznych nocy, a gdy tylko sadzonki dobrze ukorzenig sie,
mozna je sadzi¢ na otwartej przestrzeni. Podkres$l kompost i umie$¢ 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 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 otaczajacej gleby zostanie nagrodzone przez rosling, 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: Brukselka jest rosling dwuletnia, ale zwykle uprawiang bylina. Jesli nie zbierzesz pakéw, beda one hibernowac i rozwija¢ sie wiosng w nowe kietki,
ktére latem beda nosi¢ kwiaty.

ORGANICO - Couve de Bruxelas - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
Legumes fritos adocicados da antiga Holanda espanhola

Groninger é uma variedade confidvel e produtiva que produz brotos grandes, densos e de sabor doce. Nas hastes, com 80 a 100 centimetros de altura, as rosas
redondas e firmes se formam nas axilas das folhas. As couves-de-bruxelas tém um sabor melhor depois da primeira geada, quando um pouco de doce substituiu o
amargo. A época ideal de colheita é em novembro e dezembro. Sempre lave as couves de Bruxelas antes de cozinhar. E corte o talo em forma de cruz para que cozinhe
por igual. As couves-de-bruxelas murcham depois de trés dias na geladeira. Mas vocé pode escaldar e congelar. Entdo dura de seis a nove meses. As preparagdes mais
simples permitem que o seu préprio sabor se destaque. Vocé pode simplesmente joga-lo na manteiga, despejar manteiga marrom sobre ele e temperar com noz-
moscada. As florzinhas podem ser picadas, fatiadas, estufadas, cozidas no vapor, cozidas, servidas cruas ou gratinadas. As couves de Bruxelas combinam bem com
carnes assadas, como bife, schnitzel, aves, borrego ou caga. Mas também frito como entrada, Localizagdo natural: A primeira evidéncia do cultivo de couve de
Bruxelas pode ser encontrada em 1587 no que era entdo a Holanda espanhola, agora Bélgica. Cultivo bem sucedido: Vocé pode cultivar as plantas em uma estrutura
fria protegida do vento com uma cobertura de & para noites geladas ou em vasos em uma janela ensolarada de janeiro a marco. 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 germinagdo, 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 germinacédo 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 remogdo 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 ap6s o plantio e até cerca de duas a trés semanas antes da colheita. No inverno: As couves
de Bruxelas sdo bienais, mas geralmente sdo melhor cultivadas como anuais. Se as florzinhas ndo forem colhidas, elas brotam na primavera ap6s a hibernagdo, que
déo flores no verdo.

Ecologic - Varza De Bruxelles - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
Legume amestecate dulci si tarte din fostele Tari olandeze spaniole

Groninger este un soi fiabil si productiv care produce muguri mari, densi, cu gust dulce. Trandafirii rotunzi si fermi se formeaza in axile frunzelor tulpinilor
Tnalte de 80 pand la 100 de centimetri. Varza de Bruxelles are cel mai bun gust dupa primul inghet, cand putina dulceatd a inlocuit amdrdciunea. Momentul
ideal de recoltare este in noiembrie si decembrie. Spdlati intotdeauna varza de Bruxelles chiar Thainte de a gati. Si tdiati tulpina in formd de cruce, astfel incat sa
se gateasca uniform. Varza de Bruxelles se va ofili dupa trei zile la frigider. Dar o puteti blanch siingheta. Apoi dureaza sase pana la noud luni. Cele mai simple
preparate permit propriului gust sd vina n al sau. Puteti sa-l aruncati pur si simplu in unt, sa turnati unt maro peste el si sa condimentati cu nucsoara. Floretele
pot fi tocate, taiate, tocate, aburite, fierte, servite crude sau gratinate. Varza de Bruxelles se potriveste bine cu carnea prajita precum friptura, snitelul, pasarile
de curte, mielul sau vanatul. Dar, de asemenea, prdjit ca Inceput, Locatie naturala: Primele dovezi ale cultivarii varza de Bruxelles se gasesc in 1587 in ceea ce
era atunci Olanda spaniold, acum Belgia. 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 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, ldsati sa ramana doar cel mai puternic rasad. Apoi dureaza patru pana la sase sdptamani de la
fnsdmantare pana la plantarea rasadurilor. Temperatura ideald de germinare este de 15-20 grade Celsius. De indatd 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 in substante nutritive, cu o capacitate buna de stocare a apei intr-un loc insorit
din zona de legume. Tngrijire optima: Planta are nevoie in mod regulat de ap4 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. Dupd transplant si cu pand la
doud pand la trei sdptdmani Tnainte de recoltare, alimentati in mod regulat plantele cu ingrdsamant vegetal organic. In iarna: Varza de Bruxelles are doi ani,
dar de obicei este mai bine cultivata anual. Daca floricetele nu sunt recoltate, vor rasari in muguri dupa iernarea primaverii, care va produce flori vara.
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- | Ekologiskt - Brysselkal - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
L - S6ta och syrliga stekgronsaker fran tidigare spanska Nederldanderna

Groninger ar en palitlig och produktiv sort som producerar stora, tata, sétsmakande groddar. De runda och fasta rosorna bildas i bladaxlarna pa de 80
till 100 centimeter hoga stjalkarna. Brysselkal smakar bast efter den forsta frosten, nar lite sétma har ersatt bitterheten. Den perfekta skordetiden ar i
november och december. Tvatta alltid groddar precis innan du lagar mat. Och skar stjalken i en korsform sa att den kokar jamnt. Efter tre dagar i
kylskapet kommer rosenkal att vissna. Men du kan blanchera det och frysa det. Sedan varar det sex till nio manader. De enklaste beredningarna later sin
egen smak komma till sin ratt. Du kan helt enkelt kasta det i smor, halla brunt smér 6ver det och krydda med muskotnét. Blommorna kan hackas, skaras,
stuvas, angas, kokas, serveras raa eller gratinerade. Brysselkal passar bra med stekt kott som biff, schnitzel, fiaderfa, lamm eller vilt. Men ocksa stekt som
forratt, Naturligt 1age: De forsta bevisen pa odling av brysselkal finns 1587 i det davarande spanska Nederlanderna, nu Belgien. 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, lat 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 vl 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 basta platsen: Som en
tung atare trivs vaxten bast pa djupa, naringsrika jordar med god vattenférvaringskapacitet pa en solig plats i gronsaksplastret. Optimal vard: Vaxten
behover regelbundet vatten och naringsamnen. Vattna generdst, speciellt pa varma dagar, men undvik vattentatning. Regelbundet avidgsnande av ogras
och lossning av den omgivande jorden ger véaxterna ett hogre utbyte och arom. Efter transplantation och upp till tva till tre veckor fore skorden ska du
regelbundet forse vaxterna med organiskt vegetabiliskt godningsmedel. Pa vintern: Brysselkal ar tva ar gammal men odlas vanligtvis battre som
enarig. Om buketterna inte skdrdas kommer de att gro i groddar efter att ha Gvervintrat pa varen, vilket kommer att producera blommor pa sommaren.

BIO - RuZickovy kel - Groninger

a_ Brassica oleracea var. gemmifera

Sladka tortova zelenina vyprazana na panvici z byvalého Spanielskeho Holandska
Groninger je spolahliva a produktivna odroda, ktorad produkuje velké, husté klicky sladkej chuti. Na stopkach, ktoré su vysoké 80 az 100 centimetrov, sa v
pazuchach listov tvoria okruhle a pevné ruZice. RuZickovy kel chuti najlepSie po prvom mraze, ked trochu sladkého vystriedalo horké. Idedlny ¢as zberu je v
novembri a decembri. Ruzickovy kel vzdy umyte tesne pred varenim. A stopku narezeme do kriZa, aby sa uvarila rovnomerne. Ruzickovy kel po troch drfioch
v chladni¢ke zvadne. M&Zete ho v3ak blansirovat a zmrazit. Potom to trva Sest aZ devat mesiacov. Najjednoduchsie pripravy umoZiuju, aby si jeho chut
prisla na svoje. M6Zete ho jednoducho hodit do masla, poliat hnedym maslom a dochutit muskatovym orieSkom. RuZicky moZzno krajat, krajat, dusit, dusit,
varit, podavat surové alebo gratinované. RuZi¢kovy kel sa hodi k pe¢enému masu, ako je steak, rezen, hydina, jahfacina alebo divina. Ale aj vyprazané ako
predjedlo, Prirodzena poloha: Prvy dokaz o pestovani ruZickového kelu mozno najst v roku 1587 vo vtedajSom $panielskom Holandsku, dneSnom Belgicku.
Uspesna kultivacia: Rastliny moZete pestovat v chladnom rdme chranenom pred vetrom s flisovym krytom na mrazivé noci alebo v kvetina€och na
slne¢nom parapete od januara do marca. Do kaZzdej vysadbovej jamy zasadte tri zrnka asi jeden centimeter hlboko do substratu z kokosovych vldkien alebo
organickej zeleninovej zeminy. Po vykli¢eni ponechajte len najsilnejsi semiacka. Od vysevu po sadenicu pripravenut na vysadbu to potom trva Styri aZ Sest
tyZdnov. Idealna teplota na klienie je 15 aZ 20 stupnov Celzia. Len ¢o sa mladé rastlinky dobre zakorenia v pdde, méZu sa od konca méja, ked uz nemézu
nastat no¢né mrazy, premiestnit von. Vysadzajte ich na vzdialenost vysadby 40 aZ 50 centimetrov tak hlboko, aby korefiovy zaklad bol asi jeden centimeter
zasypany zeminou a vysadbu podtrhnite kompostom. NajlepSie umiestnenie: Ako tazké kfmidlo sa rastline najlepSie dari v hibokej p6de bohatej na Ziviny
s dobrou schopnostou uchovavat vodu na sine¢nom mieste v zeleninovej zdhone. Optimalna starostlivost: Rastlina potrebuje pravidelnd vodu a Ziviny.
Polievajte hojne, najma v hortcich dfioch, ale vyhnite sa podmacaniu. Pravidelné odstrariovanie buriny a kyprenie okolitej p6dy odmeniuje rastliny vy$Sou
Urodou a arémou. Rastlinam pravidelne po vysadbe a az dva az tri tyZdne pred zberom dodavajte organické hnojivo na zeleninu. V zime: RuZickovy kel je
dvojrocny, ale vo vSeobecnosti sa lepSie pestuje ako letnicka. Ak sa kvietky nezoberd, na jar po zimnom spanku vyrasia do klickov, ktoré v lete kvitnu.

BIO - Brsti¢ni ohrovt - Groninger
h Brassica oleracea var. gemmifera
Sladko trpka ocvrta zelenjava iz nekdanje Spanske Nizozemske

Groninger je zanesljiva in produktivna sorta, ki daje velike, goste in sladke kal¢ke. Na steblih, ki so visoki od 80 do 100 centimetrov, se v listnih pazduhah
oblikujejo okrogle in ¢vrste vrtnice. Brsti¢ni ohrovt je najbolj okusen po prvi zmrzali, ko malo sladkega nadomesti grenkobo. Idealen ¢as Zetve je novembra
in decembra. Brsti¢ni ohrovt vedno operemo tik pred kuhanjem. Steblo pa zareZzemo krizno, da se enakomerno skuha. Brsti¢ni ohrovt oveni po treh dneh v
hladilniku. Lahko pa ga blanSirate in zamrznete. Potem traja Sest do devet mesecev. NajpreprostejSe priprave dopuscajo, da pride njen okus do izraza.
Lahko ga preprosto stresete v maslo, prelijete z rjavim maslom in zacinite z muskatnim ore3¢kom. Cvetove lahko sesekljamo, narezemo, dusimo, dusimo,
kuhamo, postreZzemo surove ali gratinirane. Brsti¢ni ohrovt se odli¢no poda k pe¢enemu mesu, kot so zrezki, Snicle, perutnina, jagnjetina ali divjacina.
Ampak tudi ocvrt kot predjed, Naravni habitat: Prve dokaze o gojenju brsti¢nega ohrovta najdemo leta 1587 v takratni Spanski Nizozemski, danes v Belgiji.
Navodila za gojenje: Rastline lahko gojite v mrzlih no¢eh 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 najmoc¢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 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 pod¢rtamo s kompostom. NajboljSa lokacija: Kot tezka hranilnica rastlina najbolje uspeva v globoki, s hranili bogati prsti z dobro sposobnostjo
shranjevanja vode na son¢nem 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: Brsti¢ni ohrovt je dvoletnica, vendar jo je
na splo3no bolje gojiti kot enoletnico. Ce cvetov ne nabiramo, spomladi po zimskem spanju poZenejo v kaltke, ki poleti obrodijo cvetove.

] Ecolégico - Coles de Bruselas - Groninger
A& Brassica oleracea var. gemmifera
Verduras fritas dulces y algo amargas de los antiguos Paises Bajos espaiioles

Las groninger son una variedad fiable y productiva que produce brotes grandes, densamente rellenos y de sabor dulce. En los tallos de 80 a 100 centimetros de altura
se forman las rosas redondas y firmes, en las axilas de las hojas. Las coles de Bruselas saben mejor después de la primera helada, cuando un poco de dulzura ha
desplazado a la amargura. La época ideal de cosecha es noviembre y diciembre. Siempre lave las coles de Bruselas justo antes de cocinar. Y cortar el tallo
transversalmente para que se cocine uniformemente. Después de tres dias en la nevera, las coles de Bruselas se marchitan. Pero puede escaldar y congelarlos.
Después duran de seis a nueve meses. Las preparaciones mas sencillas son la mejor manera de sacar a relucir su propio sabor. Simplemente se puede mezclar con
mantequilla, se vierte mantequilla sobre ellas y se sazona con nuez moscada. Las rosas se pueden consumir picadas, cortadas, cocidas al vapor, cocidas, crudas o al
horno. Las coles de Bruselas acompafian muy bien con carnes asadas como filete, escalope, cordero de ave o caza. Pero también fritas como entrante, sopa o ensalada,
las coles de Bruselas son siempre una sorpresa. Ubicacién natural: Las primeras pruebas del cultivo de coles de Bruselas se encuentran en 1587 en los entonces
Paises Bajos espafioles, ahora Bélgica. 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 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 eliminaciéon 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: Las coles de Bruselas son bienales, pero por lo general se cultivan
mejor anualmente. Si las rosas no son cosechadas, brotan en brotes en primavera después del invierno, que dan flores en verano.
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BIO - RUZickova kapusta - Groninger
h Brassica oleracea var. gemmifera
Sladka dortova smaZena zelenina z byvalého Spanélského Nizozemska

Groninger je spolehliva a produktivni odrdda, ktera produkuje velké, husté a sladce chutnajici klicky. Na stéblech vysokych 80 az 100 centimetr( se v
pazdilistd tvori kulaté a pevné rizice. RUzickova kapusta chutna nejlépe po prvnim mraziku, kdy trochu sladkého vystfidalo horké. Ideélni doba sklizné
je v listopadu a prosinci. Rlzickova kapusta omyjte vzdy tésné pred varenim. A nakrajejte stonek do kfize, aby se rovhomérné propekl. Razickova

jeho vlastni chut projevila. MdZete ho jednoduse hodit do mésla, prelit hnédym maslem a dochutit muskatovym ofiskem. RGZicky Ize sekat, krajet, dusit,
dusit, varit, podavat syrové nebo gratinované. RGzickova kapusta se hodi k pecenému masu, jako je steak, fizek, driibez, jehnéci nebo zvéfina. Ale také
smaZené jako predkrm, PFirozena poloha: Prvni doklady o péstovani riizitkové kapusty najdeme v roce 1587 v tehdej$im Spanélském Nizozemsku,
nyni Belgii. Usp&Sné péstovani: Rostliny mdZete od ledna do bfezna péstovat v chladném ramu chrané&ném pied vétrem s flisovym krytem pro mrazivé
noci nebo v kvétinacich na slunném parapetu. Do kazdé vysadbové jamky zasadte tfi zrnka asi jeden centimetr hluboko do substratu z kokosovych
vladken nebo organické zeleninové zeminy. Po vykli¢eni ponechte pouze nejsilnéjsi sazenici. Od vysevu k sazenici pfipravené k vysadbé to pak trva Ctyfi
az Sest tydnU. Idedlni teplota pro kliceni je 15 az 20 stupni Celsia. Jakmile mladé rostlinky dobre prokofeni pddu, mohou se od konce kvétna, kdy jiz
nemohou vyskytnout nocni mraziky, pfesunout ven. Sazejte je na vzdalenost vysadby 40 az 50 centimetr( tak hluboko, aby kofenovy zaklad byl asi
jeden centimetr zasypany zeminou a vysadbu podtrhnéte kompostem. NejlepSi umisténi: Jako téZké krmitko se rostliné nejlépe dafi v hluboké, na
Ziviny bohaté ptdeé s dobrou kapacitou akumulace vody na slunném misté v zeleninovém zahonu. Optimalni péce: Rostlina potrebuje pravidelnou
vodu a ziviny. Zalévejte vydatné, zvlasté v horkych dnech, ale vyhnéte se pfemokreni. Pravidelné odstrafiovani plevele a kypfeni okolni pddy odménuje
rostliny vy$sim vynosem a vlni. Rostlinam pravidelné po vysadbé a aZ dva az tfi tydny pred sklizni dodavejte organické hnojivo. V zimé: Razickova
kapusta je dvouletd, ale obecné se Iépe péstuje jako letnicka. Pokud se kvitky nesklidi, na jafe po zimnim spanku vyrasi do klickd, které v |1été kvetou.

ORGANIK - Briiksel lahanasi - Groninger
C* Brassica oleracea var. gemmifera
Eski Ispanyol Hollanda'sindan tath eksi tavada kizartilmis sebzeler

Groninger, buyuk, yogun ve tatli tadi olan filizler Greten glvenilir ve verimli bir cesittir. 80 ila 100 santimetre yUksekligindeki saplarda, yaprak koltuklarinda
yuvarlak ve siki gller olusur. Briiksel lahanasl, acinin yerini biraz tatliya biraktig) ilk dondan sonra en iyi tadi alir. ideal hasat zamani Kasim ve Aralik aylaridir.
Briksel lahanalarini daima pisirmeden hemen 6nce yikayin. Ve sapini esit sekilde pismesi icin capraz sekilde kesin. Briiksel lahanasi buzdolabinda tg giin
kaldiktan sonra solacaktir. Ama beyazlatabilir ve dondurabilirsiniz. Sonra alti ila dokuz ay sirer. En basit mustahzarlar, kendi zevkinin kendine gelmesine izin
verir. Sadece tereyagina atabilir, Uzerine kahverengi tereyagi dokebilir ve hindistan cevizi ile baharatlayabilirsiniz. Cicegi dogranabilir, dilimlenebilir,
haslanabilir, buharda pisirilebilir, haslanabilir, ¢ig veya graten olarak servis edilebilir. Briksel lahanasi, biftek, snitzel, kimes hayvanlari, kuzu veya av eti gibi
kavrulmus etlerle iyi gider. Ama ayni zamanda baslangig olarak kizartilir, Dogal konum: Briiksel lahanasi yetistiriciliginin ilk kaniti, 1587'de o zamanlar ispanya
Hollandasi olan, simdi ise Belgika'da bulunabilir. Bagarih yetistirme: Bitkileri, soguk geceler icin polar 6rtu ile rizgardan korunan soguk bir cercevede veya
Ocak'tan Mart'a kadar glinesli bir pencere pervazindaki saksilarda yetistirebilirsiniz. Her dikim deligi i¢in 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 altr hafta sirer. ideal cimlenme sicakligi 15 ila 20 santigrat derecedir. Geng bitkiler toprakta iyice kék 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 gizin. 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 glinlerde bolca sulayin, ancak su birikmesinden kaginin. Dizenli olarak yabani otlarin temizlenmesi ve ¢evredeki topragin gevsetilmesi, bitkileri daha
yuksek verim ve aroma ile 6dullendirir. Dikimden sonra ve hasattan yaklasik iki ila ¢ hafta dncesine kadar bitkilere diizenli olarak organik sebze glbresi verin.
Kisin: Briksel lahanasi bienaldir, ancak genellikle yillik olarak daha iyi yetistirilir. Cigekler hasat edilmezse, kis uykusundan sonra ilkbaharda filizlenir ve yazin
cicek acar.

[ BIO - kelbimbé - Groninger
Brassica oleracea var. gemmifera
| Edes fanyar serpenyében siilt zoldségek az egykori spanyol Hollandiabél

A Groninger egy megbizhaté és termékeny fajta, amely nagy, s(ir(i és édes iz{ csirdkat hoz. A 80-100 centiméter magas szaron a levél
hénaljaban kerek és tdmor r6zsak alakulnak ki. Természetes elhelyezkedés: A kelbimb6 termesztésének elsd bizonyitéka 1587-
ben talalhat6 az akkori spanyol Hollandidban, a mai Belgiumban. Sikeres termesztés: A névényeket szélvédett hideg keretben,
gyapjuboritassal nevelheted fagyos éjszakékra, vagy cserépben, napos ablakparkanyon januartél marciusig. Ultessen harom szem
kortlbelll egy centiméter mélyre kékuszrostos szubsztratumba vagy szerves ndvényi talajba minden Ultetési lyukba. Csirazas utan
csak a leger6sebb palantat hagyjuk. Ezutan négy-hat hét telik el a vetést6l az Ultetésre kész palantaig. Az idealis csirazasi
h&mérséklet 15-20 Celsius fok. Amint a fiatal névények jol atgydkeresedtek a talajban, majus végétdl szabadba kéltézhetnek, amikor
mar nem fordulhat el6 éjszakai fagy. Ultesse ki 6ket 40-50 centiméteres Ultetési tavolsagra olyan mélyre, hogy a gyokérbazist
kortlbelll egy centiméterre takarja be a talaj, és aldhlzza az Ultetést komposzttal. A legjobb hely: Nehéz etetéként a ndvény a mély,
tdpanyagban gazdag talajban fejlédik a legjobban, j6 viztarolé képességgel, napos helyen a veteményesben. Optimalis gondozas: A
novénynek rendszeres vizre és tapanyagra van sziiksége. Béségesen ontdzze, kiléndsen meleg napokon, de kertilje a vizelfolyast. A
rendszeres gyommentesités és a kdrnyezé talaj fellazitdsa magasabb terméshozamot és aromat eredményez. Rendszeresen adjunk
a névényeket szerves névényi mdtragyaval az Ultetés utan, és koriulbelll két-harom héttel a betakaritas el6tt. Télen: A kelbimbd
kétéves, de altaldban jobban termeszthetd egynyari ndvényként. Ha a virdgokat nem takaritjak be, akkor tavasszal a téli almot
koévetéen hajtasokba hajtanak, amelyek nyaron viragoznak.
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