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BUO - lnBa pakeTa

- Diplotaxis tenuifolia
MHOroroAULLHO U U3APBLXANBO - Manko, Ha3b6eHO 1 NII0TO KaTo opex

Jlnctata Ha AviBaTa pykona ca Manko No-Masnku C oLLe No-vHTeH3vBeH BKYC.MOA06HO Ha KyTVBMpaHaTa pykona nmat 4bn6oKo Hapsa3aHu nncTa. Pykonata e rotoea 3a
npubupaHe Ha pekoaTaTa, KoraTo INCTaTa ca Ab/r OKONO YETUPY A0 LLIECT MHYa. OTpeXeTe MCcTaTa Ha OKOJIO TPU CaHTUMETPA Hag, 3eMsiTa U I NPUroTBETE NPECHY
Bb3MOXHO Hall-ckopo. BrHarv npemaxsaiite ApbXKUTE Ha NNCTaTa, Thil KaTo pykonaTa e CKIOHHA Aa HaTPyrnBa MHOroO HATPaTK B TaX. Thid kaTo pykonata ryéu ronsma
4acT OT MUKAHTHWS C apoMaT Mo BPeMe Ha roTBeHe, Tpsi6Ba Aa A 406aBATE KbM TONAW ACTVS €4Ba B CaMus Kpaii. KnacuueckaTta utanvaHcka pykona ce cepeupa camo ¢
MPSICHO HACTbPraH NapMesaH C Te/ELLKO Kaprnayo WA BbpXy Nnua ¢ napMcka wyHka. C 406aBsHETO Ha MaIko OPEXOBO Mac10 MOXETe Aa NOAKPenuTe pykonaTa B
canataTa C HeliHVs OpexoB apoMaT. PykoniaTa e ngeanHa 1 3a NpUroTBsiHe Ha NecTo 3a BCKaKbB BWA NacTa. 3aneveTe KegpoBuTe SAKV B TUraH 6€3 MasHuHa 40 1eKo
3auepBsiBaHe. V3MuiiTe 1 HapexeTe pykonaTa 6e3 Apbxku. O6eneTe 1 HakbALATe MaNKo YechbH 1 rpy6o HakbLaNTe Masko napmesaH. Bciuko ce nacvpa Ha CMTHO B
Yombp, KaTo ce A06aBAT MaKO 3eXTVH, NMPeceH NMMOHOB COK, CO/ 1 YepeH nunep. EcTecTBEHO MeCcTONosIoXKeHMe: PykonaTta naga ot CpeanseMHOMOpPUETO 1 Banskus
N3TOK, HO CbLLO € POAEH Y HaC OT AbJIr0 BpeMe. YCNeLHo oTrnexaaHe: MoxXeTe Aa OTriexaaTe pacTeHVsTa B 3aLMTEHA OT BATbP CTyAeHa paMKa C Bb/IHEHO
MOKPUTME 38 MPa30BUTY HOLLM UAVW B CAaKCWMW HA CTbHYEB NepBa3 Ha Npo3opeLia oT siHyapu A0 MapT. 3acajeTe TpW 3bpHa Ha OKOJ0 eAVH CaHTVMETbP AbN604YMHA B
cy6CTpaT OT KOKOCOBW BNaKHa UM OpraHNYHa 3eNeHYyKkoBa NMoYBa 3a BCsika Aynka 3a 3acaxgaHe. Cnej nokb/iBaHEToO ocTaBeTe camMo Hali-cunHus pascag. Cneg tosa
OTHEMA YeTUPU A0 LLIECT CeaMULM OT cenTbaTa 40 pascaza, roToB 3a 3acaxjaHe. MigeanHata Temnepatypa 3a nokb/iBaHe e oT 15 4o 20 rpagyca no Lienswii. BegHara
LLIOM MAaAnTe PacTeHWs ce BKOPeHNT 4o6pe B MOYBaTa, Te MOraT Aa Ce M3HecaT Ha OTKPUTO OT Kpasi Ha Maii, Korato Beye HsiMa Aa UMa HOLLHW ChaHW. 3acajeTe rn Ha
pascTosiHve 3a 3acaxaaHe oT 40 Ao 50 caHT/MeTpa, Taka Ye KOpeHoBaTa OCHOBA Aa € 0KO/0 eANH CAHTMMETBLP NOKPUTa C NPBCT M NOAYepTaiiTe 3acaxaaHeTo ¢
KomnocT. Hai-fo6poTo MecTonoNoXKeHme: KaTo TeXbK XpaHUTen, pacTeHneTo npoLbdTaBa Haik-4o6pe B 4bn60Ka, 6orata Ha XpaHUTENHN BeLLecTBa Noysa C 406bp
KanauuWTeT 3a CbXpaHeHMe Ha BOAA Ha CTbHYEBO MSCTO B 3e/1eHUyKkoBaTa oL, ONTUMAasIHA rpuxka: PacTeHVeTo ce HyX/Jae oT PefloBHa BOAA U XpaHUTENHN
BeLecTsa. Monveaiite 06UNHO, 0COBEHO B ropeLLyTe AHW, HO N3BsrBaliTe NPeoBNaxHsBaHe. Pe40BHOTO OTCTPaHsIBaHE Ha NJEBEINTE N Pa3pOXKBAHETO Ha OKOJIHATa
noysa Bb3HarpaxaasaT pacTeHusTa ¢ No-BUCOK A06MB 1 apomaTt. OcurypsiBaiiTe Ha pacTeHVsITa OpraHNYeH 3eeHYYKOB TOP PeOBHO C/ej 3acaxaaHe v 0 OKONO ABe
[0 TPY CeaMunum npeay nprubrpaHe Ha pekontata. lpes 3umarta: [luBaTta pykoaa e MHOTOrOANLLIHA U U3APBXANBA.

- - BIO - Vild raket
- - Diplotaxis tenuifolia

Flerarig og hardfer - Lille, takket og neddeagtig varm
Bladene af vild raket er lidt mindre med en endnu mere intens smag.Ligesom kultiveret raket har de dybt afskarne blade. Rucola er klar til at hgste, nar
bladene er omkring fire til seks inches lange. Skaer bladene omkring tre centimeter over jorden og tilbered dem friske sa hurtigt som muligt. Fjern altid
bladstilkene, da rucola har en tendens til at samle en masse nitrat i dem. Fordi rucola mister meget af sin velsmagende aroma under tilberedning, ber
du ferst tilfgje det til varme retter til allersidst. Klassisk italiensk, rucola serveres kun med friskrevet parmesan med en oksecarpaccio eller pa en pizza
med parmaskinke. Med tilsaetning af lidt valngddeolie kan du understgtte rucolaen i salaten med dens ngddeagtige aroma. Rocket er ogsa ideel til at
tilberede pesto til enhver form for pasta. Rist pinjekerner pa en pande uden fedtstof, indtil de er let brune. Vask og hak den opstammede rucola. Pil og
hak hvidleg og hak parmesanost groft. Purér det hele fint i en hakker, tilsaet lidt olivenolie, frisk citronsaft, salt og peber. Naturlig beliggenhed: Raket
kommer fra Middelhavet og Mellemgsten, men har ogsé veaeret hiemmehgrende hos os i lang tid. 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 steerkeste fregplante.
Derefter gar der fire til seks uger fra saning til frgplanten 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 udendears fra slutningen af maj, hvor der ikke kan komme mere nattefrost. Plant dem
med en planteafstand pa 40 til 50 centimeter sa dybt, at rodbunden er omkring en centimeter daekket af jord og understreg plantningen med
kompost. Den bedste beliggenhed: Som tungfoder trives planten bedst i dyb, naeringsrig jord med god vandlagringskapacitet pa et solrigt sted i
grontsagspladsen. Optimal pleje: Planten har brug for regelmaessigt vand og naeringsstoffer. Vand rigeligt, iseer pa 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 ggdning regelmaessigt efter plantning og op til omkring to til tre uger fer hgst. Om vinteren: Vild raket er flerarig og hardfer.

BIO - Wilder Ruccola
Diplotaxis tenuifolia
Mehrjahrig und winterhart - Klein, gezackt und nussig scharf

Die Blatter des Wilden Rucola sind etwas kleiner mit einem noch intensiveren Geschmack, Wie der Kulturrucola zeigen sie tief geschnittene Blatter. Rucola ist erntereif,
wenn die Blatter etwa zehn bis 15 Zentimeter lang sind. Schneiden Sie die Blatter etwa drei Zentimeter Uber der Erde ab und bereiten Sie sie méglichst gleich frisch zu.
Entfernen Sie immer die Blattstiele, denn Ruccola neigt dazu, in ihnen besonders viel Nitrat anzusammeln. Da Rucola beim Kochen viel von seinem pikanten Aroma
verliert, sollten Sie ihn warmen Speisen erst ganz zum Schluss zufuigen. Klassisch italienisch wird Rucola lediglich mit frisch gehobeltem Parmesan zu einem Rinder-
Carpaccio oder auch auf einer Pizza mit Parmaschinken serviert. Mit der Zugabe von etwas Walnussél kénnen Sie die Rauke im Salat noch in ihrem nussigen Aroma
unterstitzen. Ideal ist Ruccola auch fiir die Zubereitung von Pesto fir jede Art von Pasta. Rdsten Sie Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett, bis sie leicht gebraunt sind.
Waschen und zerkleinern Sie den entstielten Rucola. Schalen und hacken Sie etwas Knoblauch und zerteilen Sie etwas Parmesankase in grobe Stickchen. Das ganze
im Hacker unter Zugabe von etwas Olivendl, frischem Zitronensaft, Salz und Pfeffer fein purieren. Naturstandort: Rucola stammt aus dem Mittelmeerraum und dem
Vorderen Orient, ist aber schon seit langer Zeit auch bei uns heimisch. Anzucht: Sie kdnnen die Pflanzen von Januar bis Mérz in einem windgeschutzten Frihbeet mit
einer Fleeceabdeckung fur frostige Nachte oder in Tépfen auf einer sonnigen Fensterbank vorziehen. Setzen Sie pro Pflanzloch drei Kérner circa einen Zentimeter tief
in Kokosfasersubstrat oder BIO-Gemuseerde. Nach dem Keimen lassen Sie dann jeweils nur den kraftigsten Samling stehen. Von der Aussaat bis zum pflanzfahigen
Setzling dauert es dann vier bis sechs Wochen. Die ideale Keimtemperatur betragt 15 bis 20 Grad Celsius. Sobald die Jungpflanzen den Erdballen gut durchwurzelt
haben, konnen sie ab Ende Mai, wenn keine Nachtfroste mehr auftreten konnen, 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, nahrstoffreichen Boden mit einem guten Wasserspeichervermégen an einem sonnigen Platz im Gemusebeet. Pflege:
Die Pflanze bendtigt regelmaRig Wasser und Nahrstoffe. Wassern Sie groRzigig, vor allem an heiBen Tagen, aber vermeiden Sie Staundsse. RegelmaRiges Entfernen
von Unkraut und Auflockern des umliegenden Erdreichs danken die Pflanzen mit einem hoheren Ertrag und Aroma. Versorgen Sie die Pflanzen nach der Auspflanzung
und bis circa zwei bis drei Wochen vor der Ernte regelméafRig mit BIO-Gemusedinger. Im Winter: Wilder Rucola ist mehrjahrig und winterhart.

N L7 Organic - Wild Rocket
— Diplotaxis tenuifolia
Z S Perennial and winter-hardy - small, toothed and nutty-aromatic

The leaves of the Wild Rocket are somewhat smaller in size, but with a more intense aroma. Just like cultivated varieties, it develops deeply cut leaves. Rocket salad
is ready to harvest when the leaves are about 10 to 15 cm long. Cut the leaves about 3 cm above ground and prepare them preferably fresh. Always take off the
leafstalks as Rocket salad tends to store a lot of nitrate. Since Rocket salad loses a fair bit of its flavour during cooking, you should add it to hot dishes only shortly
before the end of the cooking process. The classic Italian style of using the Rocket salad in the kitchen would be with fresh Parmesan cheese along with a beef
carpaccio or the use as topping for a pizza with Parma ham. If you add a little bit of walnut oil you can enhance the nutty flavour of the Rocket in a salad. Rocket
salad is also well suited for making a pesto for any type of pasta. For that: roast a few pine nuts in oil until brown. Wash and chop the Rocket without the stalks.
Peel and chop some garlic and split some Parmesan cheese into chunks. Blend all the ingredients together with some olive oil, fresh lemon juice, salt and pepper
until you have a puree. Natural location: Rocket salad originated in the Mediterranean and the Middle East, but it is also already native to Central Europe for a
very long time. 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: Wild Rocket is perennial and winter-hardy.
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ORGAANILINE - metsik rakett
- Diplotaxis tenuifolia

Mitmeaastane ja vastupidav - vdike, sakiline ja pahkline kuum

Loodusliku raketi lehed on veidi vdaiksemad, veelgi intensiivsema maitsega, nagu kultuurraketi lehed on stigavalt Idigatud. Rukola on koristamiseks valmis,
kui lehed on umbes neli kuni kuus tolli pikad. Ldika lehed umbes kolme sentimeetri kdrgusel maapinnast ja valmista need vdimalikult kiiresti varskeks.
Eemaldage alati lehevarred, kuna rukola kipub neisse kogunema palju nitraate. Kuna rukola kaotab kiipsetamise kaigus suure osa oma soolasest
aroomist, tuleks seda soojadele roogadele lisada alles paris I16pus. Klassikaliselt itaaliaparast serveeritakse raketit ainult varskelt riivitud parmesaniga
veiseliha carpaccioga vdi pitsa peal Parma singiga. Veidi kreeka pahklidli lisamisega saad salatis oleva raketi pahklise aroomiga toetada. Rocket sobib
ideaalselt ka igat tllpi pastade jaoks pesto valmistamiseks. Rosti piiniaseemneid pannil ilma rasvata, kuni need on kergelt pruunid. Pese ja tikelda
varrega rukola. Koori ja tikelda veidi kiitslauku ning haki jamedalt parmesani juust. Plreesta kogu hakklihamasinas peeneks, lisades veidi oliividli, varsket
sidrunimahla, soola ja pipart. Looduslik asukoht: Rakett parineb Vahemerest ja Lahis-Idast, kuid on ka meil juba pikka aega kodumaine olnud. Edukas
kasvatamine: Fliiskattega tuulekaitses kilmas raamis v8id taimi kasvatada pakaselisteks 66deks vdi pottides paikeselisel aknalaual jaanuarist martsini.
Istutage iga istutusaugu jaoks kolm tera umbes Uhe sentimeetri siigavusele kookoskiust substraati v6i orgaanilist kodgiviljamulda. 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 siigavale, et juurepéhi oleks umbes sentimeetri jagu mullaga kaetud, ja joonige istutus kompostiga alla.
Parim asukoht: Raske sd6tjana areneb taim kdige paremini stigaval, toitaineterikkas mullas, millel on hea veekogumisvdime, pdikesepaistelises kohas
kéogiviljaplatsil. 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 nddalat enne saagikoristust orgaanilise kddgiviljavaetisega. Talvel: Metsik rakett on mitmeaastane ja vastupidav.

LUOMU - Wild Rocket
Diplotaxis tenuifolia
Monivuotinen ja kestava - Pieni, rosoinen ja pahkindinen kuuma

Villiraketin lehdet ovat hieman pienempia ja vielakin intensiivisemman makuisia, kuten viljellyssa raketissa, niissa on syvalle leikatut lehdet. Rucola on
valmis korjattavaksi, kun lehdet ovat noin neljasta kuuteen tuumaa pitkia. Leikkaa lehdet noin kolme senttimetrid maanpinnasta ja valmista ne tuoreiksi
mahdollisimman pian. Poista aina lehtivarret, silld rucolalla on taipumus kerdantya niihin paljon nitraattia. Koska rucola menettda suuren osan suolaisesta
aromistaan kypsennyksen aikana, sinun tulee lisata se lampimiin ruokiin vasta aivan lopussa. Klassisesti italialaista rucolaa tarjoillaan vain tuoreen
parmesaanin kera naudan carpaccion kanssa tai pizzan kanssa Parman kinkulla. Lisaamalla hieman saksanpahkinadljya voit tukea salaatin rucolaa sen
pahkinaisella aromilla. Rocket sopii myds peston valmistamiseen kaikenlaisille pastalle. Paahda pinjansiemenia pannulla ilman rasvaa kevyesti ruskeiksi.
Pese ja hienonna rucola. Kuori ja hienonna valkosipuli ja hienonna parmesaanijuusto karkeasti. Soseuta koko aine hienoksi hakkuukoneessa, liséa hieman
oliividljya, tuoretta sitruunamehua, suolaa ja pippuria. Luonnollinen sijainti: Raketti tulee Valimerelta ja Lahi-idasta, mutta se on myds ollut kotoisin meille
pitkaan. Onnistunut viljely: Voit kasvattaa kasveja tuulelta suojatussa kylmassa kehyksessé, jossa on fleecepaallinen pakkasilta tai ruukuissa aurinkoisella
ikkunalaudalla tammikuusta maaliskuuhun. Istuta kolme jyvaa noin sentin syvyyteen kookoskuidusubstraattiin tai luomukasvimaahan jokaista istutusreikaa
kohti. Itdmisen jalkeen jata vain vahvin taimi. Kylvosta istutusvalmiisiin taimiin kuluu sitten neljasta kuuteen viikkoa. lhanteellinen itdmislampétila on 15-20
astetta. Heti kun nuoret kasvit ovat juurtuneet hyvin maaperan lapi, ne voivat siirtyd ulkona toukokuun lopusta alkaen, jolloin y6pakkasia ei enda voi
esiintya. Istuta ne 40-50 senttimetrin istutusetdisyydelle niin syvalle, ettd juuripohja on noin senttimetri maaperan peitossa, ja alleviivaa istutus kompostilla.
Paras sijainti: Raskaana syottajana kasvi viihtyy parhaiten syvassa, ravinteikas maaperassa, jossa on hyva veden varastointikyky aurinkoisessa paikassa
vihannespaikalla. Optimaalinen hoito: Kasvi tarvitsee sdannéllista vetta ja ravinteita. Kastele runsaasti, etenkin kuumina paivina, mutta valta kastumista.
Saanndllinen rikkaruohojen poisto ja ympardivan maaperan |6ysays palkitsevat kasvit suuremmalla tuotolla ja tuoksulla. Anna kasveille orgaanista
kasvilannoitetta saanndllisesti istutuksen jalkeen ja noin kaksi tai kolme viikkoa ennen sadonkorjuuta. Talvella: Villi raketti on monivuotinen ja kestava.

BIO - Roquette sauvage
l I Diplotaxis tenuifolia
Vivace et résistante au froid - Petite, dentelée et piquante comme une noix

Les feuilles de la roquette sauvage sont un peu plus petites avec un godt encore plus intense. Comme la roquette cultivée, elle montre des feuilles profondément
coupées. La roquette est préte a étre récoltée lorsque les feuilles ont une longueur d'environ 10 a 15 cm. Coupez les feuilles a environ trois centimétres au-dessus du sol
et préparez-les le plus frais possible. Enlevez toujours les pétioles, car la roquette a tendance a y accumuler beaucoup de nitrate. Comme la roquette perd beaucoup de
son aréme piquant lors de la cuisson, vous devez I'ajouter a des repas chauds seulement a la fin de la cuisson. Dans la cuisine italienne, la roquette est seulement servie
avec du parmesan fraichement raboté avec un carpaccio de boeuf avec sur une pizza avec du jambon de Parme. En ajoutant un peu d'huile de noix, vous pouvez
soutenir I'ardme de la roquette dans les salades. La roquette est aussi idéale pour la préparation de pesto pour toutes sortes de pates. Grillez les pignons de pin dans
un poéle sans graisse jusqu'a ce qu'ils soient Iégérement bronzés. Lavez et broyez la roquette équettée. Epluchez et hachez un peu d'ail et divisez un peu de parmesan
en petits morceaux. Mixez le tout au mixeur avec un peu d'huile d'olive, de jus de citron, de sel et de poivre. Emplacement naturel: La roquette provient du bassin
méditerranéen et du Proche-Orient, mais elle se trouve depuis longtemps chez nous aussi. 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 centimétre 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. Des que les
jeunes plantes ont des racines profondes dans la motte, vous pouvez les mettre en plein air a partir de fin mai lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne qui peut apparaitre.
Plantez-les séparées de 40 a 50 cm et assez profondément que la base des racines soit couverte a environ 1 cm de terre et alimentez la plantation avec du compost. Le
meilleur emplacement: En tant que plante a gros besoin, la plante prospeére le plus dans des terres profondes et riches en nutriments avec une bonne capacité a
stocker I'eau dans un endroit ensoleillé dans le potager. Soins optimaux: La plante a besoin d'un approvisionnement régulier en eau et en nutriments. Arrosez
généreusement, surtout lors de jours chauds, mais évitez I'eau stagnante. Lorsque vous enlevez les mauvaises herbes régulierement et assouplissez la terre
environnante, les plantes vous remercient avec un rendement et un arbme plus importants. Fournissez de I'engrais potager BIO régulierement a la plante apreés la
transplantation et jusqu'a deux a trois semaines avant la récolte. En hiver: La roquette sauvage est vivace et résistante au froid.

BIOAOTIKO - Poka
Diplotaxis tenuifolia
MoAvetég kKat avOeKTLKO - MLKpO, 080VTWTO Kat {E6TO pe ENpoug KapToug

Ta @UMa NG dyplag pokag elvat EAAPPWG PLKPOTEPA HE AKOUN TILO £VTovn YEUGN.OTWE N KAAALEPYOUPEVN poka, £xouv Babld koppéva @UAAa. H poka elval €totpn yia
OUYKOMLSN OTaV Ta YUANA €X0UV UNKOG TIEPITIOU TECOEPLG EWG €EL (vToeG. KOYTE Ta UM TEPITIOU TPpla £KATOOTA TIAVW aTtd TO £8aPOG KAL ETOLHACTE TA PPECKA TO
OUVTOMOTEPO SUVATO. APALPELTE TTAVTA TA KOTOAVLA TWV PUAAWY, KaBWG N poKa TEVEL VA CUCCWPEVEL TIOAMA VLTPLKA dAata og autd. ETeldr) n poka Xxavel peyaho pépog
TOU GAPUPOU TNG APWHATOG KATA TO Hayelpepa, Ba TIPETEL va TNV TTpocBEceTe oe {€0TA TILATA POVO OTO TEAOG. KAAOLKA LTaALkd, n pdka oepPipetat povo pe
(PPECKOTPLUPEVN Ttappedva Pe pooxapioto kapmdtolo f o Tiitoa pe {apmov Ndppag. Me tnv tpoobikn Alyou kapudéAatou, UTtopelte va unootnpi&eTe Tn poka otn
oaAdta pe To apwpa Enpoul kaptou. H pdka eivat emiong LSavikr yla tnv poETolpacia EoTo yia kabe ei&oug {uHapLkA. WrioTe To KOUKOUVAPL O€ éva TnyAavl xwplg
Autapa péxpL va podioouv ehagpd. MAEVOUHE Kat PAOKOBOUE T pOKaA HE KOTOAVL. Z€pAouSioTe Kal PLAOKOPTE Alyo okOpSo Kal PLAokOWTE Alyn Ttappeldva.
YhokOBoUPE OO TO TIPAYHA OE £Vav TTIOAUKOWTN, TTPooBeTovTag Alyo EAaLOAAS0, PPECKO XUHO Aepovioy, OAGTL KAt TILTEPL. PUGLKE ToTtoBeaia: O TTUPAUAOG TIPOEPXETAL
amo tn Meodyelo kat Tn Méan AvatoAr), ald elval emiong eyyevng o€ HAg 5w kat TIOAU Katpd. ELtuxnpévn KaAALEpyeLa: MTopEiTe va KAMLEPYHOETE TA PUTA OE €va
TIPOCTATEUPEVO amd TOV AVEHO KpUo TAaioLo pe kaAuppa fleece yla maywpéveg VUXTEG ) o€ YAAOTpEG o€ €va NALOAouoTo TiepPadL amod tov lavoudplo €wg tov MdptLo.
PUTEPTE TPELG KOKKOUG O BABOG TIEPLTIOU EVOG EKATOOTOU OE UTIOOTPWHA artd Veg kKapUSag fi opyavikd UTLKO XWHa ya kabe tpuma guteuong. Metd tn BAdotnaon,
QPROTE POVO TO TILo Suvatd SevEPUANLO. ZTn cUVEXELa XpELddovTal TEGOEPLG £wG EEL EBSOPASES amd T oTtopd PéXPL TO OTIOPOPUTO ETOLHO yia PUTELON. H LSavikn
Beppokpactia PAdotnong eivat 15 €wg 20 Babuol Keholou. MOALG Ta veapd uUTA €xouv pL{woeL KAAd OTo €5apog, UTIOPOUV va PETAKLVNBOUV O€ EEWTEPLKOUG XWPOUG artod
Ta téAn Matou, dtav ev pmopolv va egeaviatoly AoV vuxtepvol tayetol. Putéte ta pe andotaon puteuong 40 £wg 50 ekatootwy tooo Babld wote n Bdon tng
pidag va elval epimou éva eKatooTto KAAUHPEVN HE XWHA KAl UTIOYPAPHLOTE T pUTEUON HE KOUTIOoT. H KaAUtepn tomoBeaia: Q¢ Bapug tpowosdtng, To Yutd
€uSoKLpEL kaAUTepa og BaBU, TAOVUGLO O BPETTLKA CUCTATIKA £8aPOG PE KAAR LKAVOTNTA ATToBrKEUCNG VEPOU OF €va NALOAOUGCTO ONPELO OTO EUTIAQOTPO AQXAVIKWV.
BEAtLOTN Ppovtida: To puTo XpeLddeTal KaVoVLKO vepPS Kal BPEMTIKA ouotatikd. Motiote dpBova, eL8IkaA TLG JEOTEG PEPEG, AANA aTTOPUYETE TNV UTIEPXEIALON. H TAKTLKN
agpaipeon Twv JLlaviwv kat n xaAdpwaor) Tou TEpLBAANOVTOG £5APOoUG avtapeiBouv ta puTA pe peyaAlTtepn amddoaon Kat ApwHa. MApEXETE TA QUTA HE OPYAVLKO PUTLKO
AlTtaopa TakTikd PETA TN UTEUOH Kal £wg TiEPLToU SU0 £wG TPELG ELSOUASES TIPLY ATIO T CUYKOHLSH. To XeLtpwva: O dypLog TUPAUAOG Elval TIOAUETIG KAl AVOEKTIKOG,.

(
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ORGANACHA - Roicéad Fiain
Diplotaxis tenuifolia
lIbhliantdil agus crua - Beag, garbh agus te

Ta duilleoga roicéad fidin beagan nios IU le blas nios déine fés.Cosiil le roicéad saothraithe, ta duilleoga gearrtha go domhain acu. Ta Arugula réidh le fémhar
nuair a bhionn na duilleoga thart ar cheithre go sé orlach déag ar fad. Gearr na duilleoga thart ar thri ceintiméadar os cionn na talin agus ullmhaigh iad ar
chomh luath agus is féidir. Bain na gais duille i gcdnai, toisc go mbionn claonadh ag arugula a lan niotraite a charnadh iontu. Toisc go gcailleann arugula cuid
mhér dé aroma blasta le linn cécaireachta, nior chéir duit é a chur ach le miasa te ag an deireadh féin. lodalach go clasaiceach, ni dhéantar roicéad a sheirbheail
ach le parmesan Ur-ghratailte le carpaccio mairteola né ar pizza le liamhés Parma. Leis an Chomh maith le beagan ola gallchné, is féidir leat tacu leis an roicéad
sa sailéad lena aroma nutty. Ta roicéad iontach freisin chun pesto a ullmhu le haghaidh aon chineal pasta. Cnénna péine résta i bpanna gan saill go dti go donn
éadrom. Nigh agus gearr an t-arugula gas. Peel agus gearr roinnt gairleog agus gearr roinnt cdis parmesan go garbh. Go min puree an rud ar fad i chopper, ag cur
beagan ola oléige, su liomdide Ur, salann agus piobar. Suiomh naduartha: Tagann roicéad 6n Mhednmhuir agus én Medanoirthear, ach ta sé dichasach duinn le
fada an |4 freisin. Saothru rathuil: Is féidir leat na plandaf a fhas i bhfrdma fuar cosanta ag an ngaoth le clddach lomra le haghaidh oicheanta sioc né i bpotaf ar
fhuinneog grianmhar 6 Eandir go Marta. Cuir tri ghrain thart ar aon ceintiméadar ar doimhneacht i bhfoshraith snaithin cné c6cé né in ithir glasrai organacha do
gach poll plandala. Tar éis phéacadh, fag ach an siolég is laidre. Tégann sé ceithre né sé seachtaine ansin é 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 éga 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 clidaithe le hithreach agus cuir béim ar an bplandéil le muirin. An suiomh is fearr: Mar fhriothélaf
trom, is fearr a éirionn leis an bplanda in ithir dhomhain até saibhir i gcothaithigh le toilleadh maith stéréla 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 maguaird luach saothair do na plandai le tairgeacht agus aroma nios airde. Cuir leasachan organach glasrai ar féil do na
plandai go rialta tar éis a phlandail agus suas le dha né tri seachtaine roimh an bhfémhar. Sa gheimhreadh: Ta roicéad fidin ilbhliantuil agus crua.

LIFRAENT - rukala
Diplotaxis tenuifolia
Fjolaer og hardgerd - Litil, oddhvassué og hnetuheit

BI6din & villtum eldflaugum eru 6rlitid smeerri med enn akafari bragdi. Eins og raektud eldflaug hafa pau djupt skorin laufbldd. Arugula er tilbuié til uppskeru
pegar laufin eru um paéd bil fjdgur til sex tommur ad lengd. Skerid bl6din um prja sentimetra yfir joréu og undirbuid pau fersk eins fljétt og audid er.
Fjarlegdu alltaf laufstonglana, par sem rucola hefur tilhneigingu til ad safna miklu nitrati i pa. Vegna pess ad rulla missir mikid af bragdmiklum ilm sinum vid
matreidslu attirdu adeins ad baeta pvi vid heita rétti i lokin. Klassiskt italskur rokettur er eingdngu borinn fram med nyrifum parmesan med nautacarpaccio
eda a pizzu med parmaskinku. Med pvi ad baeta vid sma valhnetuoliu er haegt ad stydja vid rakettan i salatinu med hnetukeimnum. Rocket er lika tilvalid til
ad Utbua pest6 fyrir hvers kyns pasta. Ristid furuhnetur & pénnu an fitu par til paer eru ljésbrinar. Pvoid og saxid stonglada rucola. Afhy&id og saxid sma
hvitlauk og saxi® parmesanost groft. Maukid allt saman fint i hakkavél, baetid vid sma élifuoliu, ferskum sitrénusafa, salti og pipar. Nattaruleg stadsetning:
Eldflaug kemur fra Midjardarhafi og Mid-Austurléndum, en hefur lika verid innfaedd hja okkur i langan tima. Arangursrik raektun: Haegt er a8 raekta
plénturnar i vindverndudum kéldum ramma med lopapeysu fyrir frostnaetur eda i pottum a sélrikum gluggakistu fra jandar til mars. Grédursettu prju korn
um pad bil eins sentimetra djupt i undirlagi k6koshnetutrefja eda lifreenan jurtamold fyrir hverja grédursetningarholu. Eftir spirun, skildu adeins eftir
sterkustu ungpléntuna. Sidan lida fjorar til sex vikur fra saningu par til graedlingurinn er tilbdinn til grédursetningar. Kjorid spirunarhitastig er 15 til 20 gradur
a Celsius. Um leid og ungar plontur hafa rétad vel i jardvegi geta paer hreyft sig utandyra upp ur lok mai, pegar ekki verdur lengur naeturfrost. Grédursettu
pau med 40 til 50 sentimetra grédursetningarfjarleegd svo djupt ad rétarbotninn er um einn sentimetri pakinn mold og undirstrikadu grédursetninguna med
moltu. Besta stadsetningin: Sem pungur fé8rari prifst plontan best i djipum naeringarrikum jardvegi med gbda vatnsgeymslugetu & sélrikum stad i
graenmetisblettinum. Besta umonnun: Pléntan parf reglulega vatn og naeringarefni. Vékvadu rikulega, sérstaklega & heitum dégum, en fordastu vatnslosun.
Regluleg illgresihreinsun og losun jardvegsins i kring umbuna pléntunum med meiri uppskeru og ilm. Gef8u pléntunum lifraenan greenmetisaburd reglulega
eftir grédursetningu og allt ad um pad bil tveimur til premur vikum fyrir uppskeru. A veturna: Villtur eldflaugar er fjéleer og hardgerdur.

BIO - Rucola selvatica
Diplotaxis tenuifolia
Perenne e resistente - piccola, frastagliata e con una nota piccante e che ricorda la noce

Le foglie della rucola selvatica sono leggermente piu piccole e con un gusto ancora piu intenso della rucola coltivata, ma condividono con quest'ultima la caratteristica
forma frastagliata. La rucola & pronta per essere raccolta quando le foglie sono lunghe dai 10 ai 15 centimetri. Tagliare le foglie a circa tre centimetri dal suolo e
utilizzarle il pit fresche possibile. Rimuovere sempre i piccioli, perché la rucola tende ad accumulare molto nitrato in essi. Poiché la rucola perde gran parte del suo
aroma speziato durante la cottura, &€ opportuno aggiungerla ai piatti caldi solo alla fine. Tipica italiana, la rucola viene servita con parmigiano tagliato fresco su un
carpaccio di manzo o su una pizza, con prosciutto di parma. Aggiungendo un po' di olio di noci all'insalata si esalta al meglio il suo aroma di nocciola. La rucola & ideale
anche per preparare il pesto, per condire ogni tipo di pasta. Per prepararlo, tostare i pinoli in una padella senza grasso, finché non saranno leggermente dorati. Lavare
e tritare la rucola, rimuovendo gli steli. Sbucciare e tritare I'aglio e tagliare il parmigiano in pezzi grossolani. Tritare finemente il tutto in minipimer, con I'aggiunta di un
po' di olio d'oliva, succo di limone fresco, sale e pepe. Posizione naturale: La rucola & originaria del Mediterraneo e del Medio Oriente, ma anche da noi si e radicata
molto tempo fa. 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 pil gelate notturne. Trapiantarle a una distanza da 40 a 50 centimetri fra loro, abbastanza profonda da ricoprire le radici di terra
per circa un centimetro, poi nutrire la coltivazione con il compost. La posizione migliore: Come pianta che necessita di molti nutrienti, il broccolo prospera meglio su
terreni profondi e ricchi di sostanze nutritive, con una buona ritenzione idrica e collocato in un punto soleggiato dell'orto. Cura ottimale: La pianta ha bisogno di
regolari somministrazioni di acqua e sostanze nutritive. Innaffiare abbondantemente, specialmente nelle giornate calde, evitando ristagni d'acqua. La rimozione
regolare delle erbe infestanti e il dissodamento del terreno circostante favoriscono una maggiore resa e aroma nelle piante. Concimare regolarmente le piante con
fertilizzante per ortaggi BIO, da dopo la semina fino a circa due o tre settimane prima del raccolto. Ininverno: La rucola selvatica € una pianta perenne e resistente.

T ORGANSKI - Divlja rukola

Diplotaxis tenuifolia
Trajnica i otporna - Mala, nazubljena i oraSasto ljuta

Listovi divlje rukole su nesSto sitniji i joS intenzivnijeg okusa, a kao i kultivirana rukola imaju duboko urezane listove. Rukola je spremna za berbu kada
su listovi dugacki oko Cetiri do Sest inca. Listove odrezZite oko tri centimetra iznad zemlje i pripremite ih svjeZe Sto prije. Uvijek uklonite peteljke listova
jer rikula ima tendenciju nakupljanja puno nitrata u njima. Budud¢i da rikula tijekom kuhanja gubi dosta svoje pikantne arome, toplim je jelima dodajte
tek na samom kraju. Klasi¢no talijanska rukola posluZuje se samo sa svjeZe ribanim parmezanom uz govedi carpaccio ili na pizzi s parma Sunkom.
Dodatkom malo orahova ulja rukolu u salati moZete potkrijepiti orasastim mirisom. Rukola je idealna i za pripremu pesta za bilo koju vrstu tjestenine.
Pinjole ispecite u tavi bez masnoce dok lagano ne porumene. Operite i nasjeckajte rikulu bez peteljki. Ogulite i nasjeckajte malo ¢eSnjaka i grubo
nasjeckajte malo parmezana. Sve skupa usitnite u sjeckalici, dodajte malo maslinovog ulja, svjeZeg soka od limuna, soli i papra. Zemlja porijekla:
Rukola dolazi s Mediterana i Bliskog istoka, ali je i kod nas od davnina autohtona. UspjeSan uzgoj: Biljke moZete uzgajati u hladnom okviru zasticenom
od vjetra s pokrivacem od flisa za mraznih nodi ili u posudama na suncanoj prozorskoj dasci od sijecnja 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 ¢etiri 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
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: Divlja rukola je trajna i otporna biljka.
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[ BIOLOGISKA - Wild Rocket

Diplotaxis tenuifolia
- Daudzgadigs un izturigs - mazs, robains un riekstu karsts
Savvalas rakeSu lapas ir nedaudz mazakas ar vél intensivaku garsu, tapat ka kultivétajam raketém, tam ir dzili iegrieztas lapas. Rukola ir gatava novakt, kad
lapas ir apméram Cetras I1dz seSas collas garas. Nogrieziet lapas apméram tris centimetrus virs zemes un péc iespé&jas atrak sagatavojiet tas svaigas. Vienmér
nonemiet lapu katinus, jo rukolai ir tendence tajos uzkraties daudz nitratu. Ta ka rukola gatavosanas laika zaudé lielu daju sava pikanta aromata, to vajadzé&tu
pievienot siltajiem édieniem tikai pasas beigas. Klasiski itaJu rakete tiek pasniegta tikai ar svaigi rivétu parmezanu ar liellopa galas karpaco vai uz picas ar
Parmas Skinki. Pievienojot nedaudz valriekstu ellas, jUs varat atbalstit raketi salatos ar ta riekstu aromatu. Rakete ir ideali piemérota arT pesto pagatavosanai
jebkura veida makaroniem. Cepiet prieZu riekstus uz pannas bez taukiem, I1dz tie ir viegli brdni. Nomazgajiet un sasmalciniet rukolu ar katiem. Nomizojiet un
sasmalciniet daZus kiplokus un rupji sasmalciniet parmezana sieru. Visu smalki sasmalcina smalcinataja, pievienojot nedaudz olive|las, svaigas citrona sulas,
sali un piparus. Dabiska vieta: Rakete nak no Vidusjaras un Tuvajiem Austrumiem, tacu ta ir bijusi arT pie mums jau ilgu laiku. Veiksmiga audzéSana: No
VEja 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 dzijJuma kokosriekstu Skiedras substrata vai organisko augu augsné. Péc digsanas atstajiet tikai
spécigako stadu. P&c tam no séSanas lidz stadam, kas ir gatavs stadiSanai, paiet Cetras [idz seSas nedé|as. Ideala digtspéjas temperatdra ir 15-20 gradi péc
Celsija. Tiklidz jaunie augi labi iesaknojusies caur augsni, tie var parvietoties ara no maija beigam, kad vairs nevar bat nakts salnas. Stadiet tos 40 Iidz 50
centimetru stadisanas attaluma tik dzili, lai saknu pamatne bdtu apméram vienu centimetru parklata ar augsni, un pasvitrojiet stadijumu ar kompostu.
Labaka atraSanas vieta: K& smags barotajs augs vislabak plaukst dzila, baribas vielam bagata augsné ar labu Gdens uzkraSanas spéju saulaina vieta
darzenu lauka. Optimala aprape: Augam nepiecieSams regulars Gdens un baribas vielas. Laistiet bagatigi, pasi karstas dienas, tacu izvairieties no tdens
aizséréSanas. Regulara nezalu likvidéSana un apkartéjas augsnes irdinaSana pieskir augiem lielaku raZzu un aromatu. Regulari nodrosiniet augus ar organisko
darzenu méslojumu péc stadiSanas un apméram divas [1dz tris nedé|as pirms razas novak3anas. Ziema: Savvalas rakete ir daudzgadiga un izturiga.

EKOLOGISKAS - Laukiné raketa
Diplotaxis tenuifolia
Daugiametis ir iStvermingas - mazas, dantytas ir rieSutiSkas kar3tas

Laukiniy rakety lapai yra Siek tiek mazesni, dar intensyvesnio skonio, kaip ir kultivuotos raketos, turi giliai nupjautus lapus. Arugula yra paruosta nuimti, kai
lapai yra mazdaug nuo keturiy iki 3eSiy coliy ilgio. Nupjaukite lapus apie tris centimetrus virS Zemeés ir kuo greiciau paruo3kite SvieZius. Visada nuimkite
lapkocius, nes rukola juose linkusi kaupti daug nitraty. Kadangi rukola kepimo metu praranda didZigjg dalj savo pikantiSko aromato, j Siltus patiekalus jg reikéty
déti tik pacioje pabaigoje. Klasikinis italiSkas raketas patiekiamas tik su SvieZiai tarkuotu parmezanu su jautienos karpacio arba ant picos su Parmos kumpiu.
Ipylus Siek tiek graikiniy rieSuty aliejaus, salotose esantj raketg galite sustiprinti rieSuty aromatu. ,Rocket” taip pat puikiai tinka ruosiant pesto bet kokio tipo
makaronams. Pusies rieSutus paskrudinkite keptuvéje be riebaly, kol Svelniai apskrus. Nuplaukite ir supjaustykite rukolg su koteliu. Nulupkite ir susmulkinkite
Siek tiek ¢esnako ir stambiai supjaustykite parmezano sarj. Viskg smulkiai sutrinkite smulkintuvu, jpildami Siek tiek alyvuogiy aliejaus, SvieZiy citriny sulciy,
druskos ir pipiry. Natdarali vieta: Raketa atkeliauja i$ VidurZzemio jaros ir Artimyjy Ryty, bet taip pat nuo seno buvo gimtoji pas mus. 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 graddus mazdaug vieno centimetro gylyje j kokoso pluosto substratg arba ekologiskg darZoviy dirvg 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 $alny, jie gali keltis j lauka. Pasodinkite
juos 40-50 centimetry sodinimo atstumu taip, kad Saknies pagrindas baty apie vieng centimetrg padengtas Zzeme, o sodinimg pabraukite kompostu. Geriausia
vieta: Kadangi augalas yra sunkus tiekéjas, jis geriausiai klesti giliame, maistingy medZiagy turin¢&iame dirvoZzemyje, kuriame gerai sulaiko vandenj saulétoje
darZovés vietoje. Optimali prieZiGra: Augalui reikia reguliaraus vandens ir maistiniy medZziagy. 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 trgSomis. Ziema: Laukiné raketa yra daugiameté ir
atspari.

ORGANICI - Rokit Selvagg
Diplotaxis tenuifolia
Perenni u li jifilhu - Zghar, jagged u shun tal-gewz

Il-weraq tar-rokit selvagg huma kemxejn izghar b'toghma sahansitra aktar intensa.Bhal rokit ikkultivat, ghandhom weraq magqtughin fil-fond. Arugula hija
lesta ghall-hsad meta |-weraq ikunu twal madwar erba 'sa sitt pulzieri. Aqta 'l-weraq madwar tliet centimetri 'l fug mill-art u ppreparahom friski kemm jista'
jkun malajr. Dejjem nehhi z-zkuk tal-weraq, peress li r-rugula ghandha tendenza li takkumula hafna nitrat fihom. Minhabba li r-rugula titlef hafna mill-aroma
toghma taghha waqt it-tisjir, ghandek izzidha biss ma 'platti shan fl-ahhar nett. Klassikament Taljan, rocket huwa servut biss ma 'parmesan mahkuk frisk
ma' carpaccio ta¢-canga jew fuq pizza bil-perzut ta 'Parma. Biz-zieda ta 'ftit zejt tal-gewz, tista' tappoggja r-rokit fl-insalata bl-aroma tal-gewz taghha. Rocket
huwa wkoll ideali ghall-preparazzjoni tal-pesto ghal kull tip ta 'ghagin. Ixwi I-arznu f'tagen minghajr xaham sakemm tismar hafif. Ahsel u aqta’ r-rugula biz-
zokk. Qaxxar u aqgta’ ftit tewm u aqgta’ bejn wiehed u iehor ftit gobon parmesan. Puree b'mod fin il-haga shiha f'chopper, billi zzid ftit Zejt taz-zebbuga, meraq
tal-lumi frisk, melh u bzar. Post naturali: Rocket gej mill-Mediterran u |-Lvant Nofsani, izda wkoll ilu nattiv taghna ghal zmien twil. Kultivazzjoni b'suécess:
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 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-gheruqg 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'hamrija 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
l-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: Rokit selvagg huwa perenni u jifilhu.

[ Bio - Wilde Ruccola

Diplotaxis tenuifolia
L Overblijvend en winterhard - klein, grillig en nootachtig heet

De bladeren van de wilde ruccola zijn iets kleiner met een nog intensere smaak en hebben net als de gecultiveerde ruccola diep ingesneden bladeren. Raket is
klaar om geoogst te worden als de bladeren ongeveer 10 tot 15 centimeter lang zijn. Snijd de bladeren ongeveer drie centimeter boven de grond en bereid ze
zo snel mogelijk vers. Verwijder altijd de bladstengels, omdat er in rucola veel nitraat in zit. Omdat rucola tijdens het koken veel van zijn pikante aroma
verliest, moet je het pas op het einde aan warme gerechten toevoegen. In de klassieke Italiaanse stijl wordt rucola geserveerd met vers geraspte Parmezaanse
kaas tot een rundercarpaccio of op een pizza met parmaham. Met een beetje walnotenolie kun je de rucola in de salade ondersteunen met zijn nootachtige
aroma. Ruccola is ook ideaal voor het maken van pesto voor elk type pasta. Rooster de pijnboompitten in een pan zonder vet tot ze lichtbruin zijn. Was en hak
de gesteelde rucola. Schil en hak wat knoflook en snijd wat Parmezaanse kaas in grote stukken. Pureer het geheel in de hakmolen en voeg een beetje olijfolie,
vers citroensap, zout en peper toe. Natuurlijke locatie: Raket komt uit de Middellandse Zee en het Midden-Oosten, maar is hier al heel lang thuis.
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: Wilde ruccola is meerjarig en winterhard.
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@KOLOGISK - Vill rakett
Diplotaxis tenuifolia
Flerarig og hardfor - Liten, taggete og netteaktig varm

Bladene pa vill rakett er litt mindre med en enda mer intens smak, og har dypt kuttede blader som kultivert rakett. Ruccola er klar til & hgstes nar
bladene er omtrent fire til seks tommer lange. Klipp bladene omtrent tre centimeter over bakken og tilbered dem ferske sa snart som mulig. Fjern
alltid bladstilkene, da ruccola har en tendens til & samle seg mye nitrat i dem. Fordi ruccola mister mye av den velsmakende aromaen under
matlagingen, ber du bare legge den til varme retter helt til slutt. Klassisk italiensk, rucola serveres kun med nyrevet parmesan med en biffcarpaccio
eller pa en pizza med parmaskinke. Med tilsetning av litt valngttolje kan du stette raketten i salaten med dens ngttearoma. Rakett er ogsa ideell for a
tilberede pesto for alle typer pasta. Rist pinjekjerner i en panne uten fett til de er lett brune. Vask og hakk oppstilt ruccola. Skrell og hakk litt hvitlek og
grovhakk litt parmesanost. Mos det hele fint i en hakker, tilsett litt olivenolje, fersk sitronsaft, salt og pepper. Naturlig beliggenhet: Rakett kommer fra
Middelhavet og Midtgsten, men har ogsa vart hiemmehgrende hos oss lenge. 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 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 s 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 fierning av ugress og lgsning
av den omkringliggende jorda belgnner plantene med hgyere utbytte og aroma. Gi plantene organisk vegetabilsk gjgdsel regelmessig etter planting og
opptil to til tre uker for hgsting. Om vinteren: Vill rakett er flerarig og hardfer.

Bio - Dzika Rukola

- Diplotaxis tenuifolia

Bylina i mrozoodpornos¢ - mata, postrzepiona i orzechowo-ostra
Liscie dzikiej rakiety sg nieco mniejsze, ale majg bardziej intensywny aromat. Podobnie jak odmiany uprawne, ma gteboko Sciete liscie. Rukola jest gotowa do
zbioru, gdy liscie majg okoto 10-15 cm dtugosci. Liscie obetnij okoto 3 cm nad ziemia i przygotuj je najlepiej na Swiezo. Zawsze zdejmuj todygi lisci, poniewaz
rukola zwykle gromadzi duzo azotanéw. Poniewaz rukola traci sporo na smaku podczas gotowania, nalezy dodawac jg do goracych potraw tylko na krétko
przed koncem procesu gotowania. Klasycznym wtoskim stylem uzywania satatki Rocket w kuchni bytby Swiezy parmezan i carpaccio z wotowiny lub jako
dodatek do pizzy z szynkg parmenska. Jesli dodasz odrobine oleju z orzechéw wtoskich, mozesz wzmocni¢ orzechowy smak rukoli w satatce. Rukola doskonale
nadaje sie rowniez do przyrzadzenia pesto do kazdego rodzaju makaronu. W tym celu: upiecz kilka orzeszkéw piniowych na oleju, az sie zarumienig. Umyj i
posiekaj Rocket bez todyg. Obierz i posiekaj czosnek i pokrdj parmezan na kawatki. Wymieszaj wszystkie sktadniki razem z oliwg z oliwek, Swiezym sokiem z
cytryny, solg i pieprzem, az uzyskasz puree. Naturalne potoZzenie: Satatka z rukoli pochodzi z rejonu Morza Srédziemnego i Bliskiego Wschodu, ale juz od
bardzo dawna wystepuje w Europie Srodkowej. 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 gtebokos¢ okoto 1 cm w podtozu kokosowym lub organicznym podtozu
roslinnym. Po wykietkowaniu mozesz przektu¢ sadzonki pozostawiajac tylko najsilniejsza. 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 korica maja, kiedy nie ma juz
mroznych nocy, a gdy tylko sadzonki dobrze ukorzenig sie, mozna je sadzi¢ na otwartej przestrzeni. Podkresl kompost i umies$¢ sadzonki na tyle gteboko, aby
korzenie byly pokryte okoto 1 cm ziemi. Najlepsza lokalizacja: Roslina charakteryzuje sie duzym zapotrzebowaniem na sktadniki pokarmowe i najlepiej rosnie
na nastonecznionym miejscu poletka warzywnego oraz na dobrze uziemionej, pozywnej glebie o dobrej zdolno$ci magazynowania wody. Optymalna
pielegnacja: Roslina wymaga regularnego podlewania i odzywiania. Podlewaj obficie, szczegdlnie 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 nawoz roslinny do okoto dwéch do trzech tygodni przed zbiorem. W zime: Wild Rocket jest wieloletnia i odporna na zime.

ORGANICO - Foguete Selvagem
Diplotaxis tenuifolia
Perene e resistente - Pequeno, irregular e picante

As folhas da rucula brava sdo ligeiramente mais pequenas com um sabor ainda mais intenso, tal como a rdcula cultivada, tém folhas profundamente cortadas. A
rlcula estd pronta para ser colhida quando as folhas tiverem cerca de 10 a 15 centimetros de comprimento. Corte as folhas cerca de trés centimetros acima do solo
e prepare-as frescas o mais rapido possivel. Retire sempre os talos das folhas, pois a rdcula tende a acumular muito nitrato neles. Como a rdcula perde muito do seu
aroma saboroso durante o cozimento, vocé sé deve adiciona-la a pratos quentes no final. Classicamente italiana, a rdcula s6 é servida com parmeséo ralado na hora
com carpaccio de carne ou na pizza com presunto de Parma. Com a adi¢do de um pouco de 6leo de noz, pode acompanhar a rucula na salada com o seu aroma a
frutos secos. Rucula também é ideal para preparar pesto para qualquer tipo de massa. Asse os pinhdes em uma panela sem gordura até dourar levemente. Lave e
pique a ricula com talo. Descasque e pique um pouco de alho e pique grosseiramente um pouco de queijo parmesdo. Bata tudo finamente em um picador,
adicionando um pouco de azeite, suco de liméo fresco, sal e pimenta. Localizagdo natural: O foguete vem do Mediterraneo e do Oriente Médio, mas também é
nativo para nés ha muito tempo. Cultivo bem sucedido: Vocé pode cultivar as plantas em uma estrutura fria protegida do vento com uma cobertura de |d 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. Ap6s 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 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 4gua em um local ensolarado na
horta. Cuidado ideal: A planta precisa de dgua e nutrientes regulares. Regue abundantemente, especialmente em dias quentes, mas evite o alagamento. A remocdo
regular de ervas daninhas e o afrouxamento do solo ao redor recompensam as plantas com maior rendimento e aroma. Forneca as plantas fertilizantes vegetais
organicos regularmente apds o plantio e até cerca de duas a trés semanas antes da colheita. No inverno: Foguete selvagem é perene e resistente.

Ecologic - Ruccola Salbatica
l l Diplotaxis tenuifolia

Perena si rezistenta - mica, zimtata si fierbinte
Frunzele rucolei salbatice sunt putin mai mici, cu un gust si mai intens. La fel ca rucola cultivatd, au frunze tdiate adanc. Racheta este gata pentru a fi recoltata
atunci cand frunzele au aproximativ patru pana la sase centimetri lungime. Taiati frunzele la aproximativ trei centimetri deasupra solului si pregatiti-le
proaspete cat mai curand posibil. indepértati intotdeauna tulpinile frunzelor, deoarece rucola are tendinta de a acumula mult nitrat in ele. Deoarece racheta Tsi
pierde o mare parte din aroma picanta atunci cand este gatita, ar trebui sa o adaugati doar la felurile de mancare calde la sfarsit. In stilul clasic italian, racheta
este servitd cu parmezan proaspadt ras Intr-un carpaccio de vita sau pe o pizza cu sunca de Parma. Cu addugarea unui pic de ulei de nucd, puteti sustine racheta
n salata cu aroma sa de nuci. Ruccola este, de asemenea, ideald pentru prepararea pesto-ului pentru orice tip de paste. Prajeste nuci de pin intr-o tigaie fara
grasime pana se rumenesc usor. Spalati si tocati racheta urmarita. Curdtati si tocati niste usturoi si taiati niste branza parmezana in bucati mari. Pureaza totul in
tocator cu addugarea unui pic de ulei de masline, suc proaspat de ldamaie, sare si piper. Locatie naturala: Racheta vine din Marea Mediterana si din Orientul
Mijlociu, dar este acasa aici de mult timp. Cultivare de succes: Puteti aseza plantele intr-un cadru rece, adapostit, cu un strat de l1ana pentru noptile geroase din
ianuarie pand 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. Dupa germinare, ldsati sa ramana doar cel mai puternic rasad. Apoi dureaza patru pana la sase saptamani de la
fnsdmantare pana la plantarea rasadurilor. Temperatura idealad de germinare este de 15-20 grade Celsius. De indata ce plantele tinere au adanc inradacinat
mingea pamantului, se pot muta pe cdmp de la sfarsitul lunii mai, cadnd ingheturile 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 intr-un loc insorit din
zona de legume. Tngrijire 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 oferd plantelor un randament si o aroma mai mari. Dupa transplant si cu pand la doua pana
la trei sdptamani Tnainte de recoltare, alimentati Tn mod regulat plantele cu Tngrdsamant vegetal organic. Iniarna: Ruccola sélbatica este perena si rezistenta.
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- | Ekologiskt - Wild Ruccola

Diplotaxis tenuifolia
L Flerarig och hard - liten, taggig och noétig het
Bladen pa den vilda ruccolaen ar ndgot mindre med en annu mer intensiv smak, liksom den odlade ruccolaen har de djupt skurna lév. Raket ar redo
att skordas nar bladen ar ungefar fyra till sex tum langa. Skér bladen cirka tre centimeter éver marken och férbered dem farska sa snart som méjligt.
Ta alltid bort stjalkarna, eftersom ruccola tenderar att ackumuleras mycket nitrat i dem. Eftersom raket férlorar mycket av sin pikanta arom nar den
kokas, bor du bara lagga den till varma ratter i slutet. | klassisk italiensk stil serveras raket med nyligen riven parmesan till en beefcarpaccio eller pa en
pizza med parmaskinka. Med tillsats av lite valndtsolja kan du stdja raketen i salladen med sin notiga doft. Ruccola &r ocksa perfekt for att gora pesto
for alla typer av pasta. Rosta pinjendtter i en kastrull utan fett tills de ar lattbruna. Tvatta och hugga den forféljda raketen. Skala och hugga lite vitlok
och skar lite parmesanost i stora bitar. Pureer det hela i hackaren med tillsats av lite olivolja, farsk citronsaft, salt och peppar. Naturligt lage: Raket
kommer fran Medelhavet och Mellanéstern, men har varit hemma hér lange. Framgangsrik odling: Du kan placera véaxterna i en skyddad kall ram
med fleecedverdrag for frostiga natter fran januari till mars eller i krukor pa en solig fonsterbrada. Placera tre korn per planteringshal ungefar en
centimeter djupt i kokosfibersubstrat eller organisk vegetabilisk jord. Efter groning, 1t bara den starkaste plantan sta. Det tar sedan fyra till sex
veckor fran sadd till plantning av plantor. Den ideala groningstemperaturen ar 15 till 20 grader Celsius. Sa snart de unga vaxterna har rotat jorden val
kan de flytta till faltet fran slutet av maj, da nattfrost inte langre kan forekomma. Plantera dem med ett planteringsavstand pa 40 till 50 centimeter sa
djupt att rotterna ar ungefar en centimeter tackta med jord och mata planteringen med kompost. Den béasta platsen: Som en tung atare trivs vaxten
bast pé djupa, naringsrika jordar med god vattenférvaringskapacitet pa en solig plats i gronsaksplastret. Optimal vard: Vaxten behéver regelbundet
vatten och naringsdmnen. Vattna generdst, speciellt pa varma dagar, men undvik vattentatning. Regelbundet avldgsnande av ogras och lossning av
den omgivande jorden ger vaxterna ett hégre utbyte och arom. Efter transplantation och upp till tva till tre veckor fore skérden ska du regelbundet
forse vaxterna med organiskt vegetabiliskt gddningsmedel. P& vintern: Vild ruccola ar flerérig och hérd.

BIO - divoka raketa
a_ Diplotaxis tenuifolia
Vytrvala a odolna - Mal4a, zubata a orieSkovo horka

Listy rukoly divej st o nie€o menSie s eSte intenzivnejSou chutou, maju podobne ako kultivovana roketa hiboko vykrajované listy. Rukola je pripravena na
zber, ked su listy dIhé asi Styri az Sest palcov. Listy nareZte asi tri centimetre nad zemou a pripravte si ich o najskor Cerstvé. Vzdy odstrarte stopky listov,
pretoZe rukola ma tendenciu hromadit v nich vela dusi¢nanov. KedZe rukola pri vareni straca velku ast svojej pikantnej arémy, mali by ste ju do teplych
jedal pridavat az Uplne na zaver. Klasicky talianska rukola sa podava len s Cerstvo nastruhanym parmezanom s hovadzim carpacciom alebo na pizzi s
parmskou Sunkou. Pridanim trochy orechového oleja podporite rukolu v Salate jej orieSkovou voriou. Rukola je tieZ idealna na pripravu pesta do
akéhokolvek druhu cestovin. Piniové orieSky opraZzime na panvici bez tuku, kym jemne nezhnednd. Odstopkovanu rukolu umyjeme a nasekame. OSupte a
nasekajte trochu cesnaku a nahrubo nasekajte parmezan. Celé to rozmixujte na jemno v sekaciku, pridajte trochu olivového oleja, Cerstvu citrénovu Stavu,
sol a korenie. Prirodzena poloha: Raketa pochadza zo Stredomoria a Blizkeho vychodu, ale oddavna pochadza aj u nas. Uspesna kultivacia: Rastliny
moZete pestovat v chladnom rdme chrdnenom 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 hlboko do substratu z kokosovych vlakien alebo organickej zeleninovej zeminy. Po
vykli¢eni ponechaijte len najsilnejsi semiacka. Od vysevu po sadenicu pripravenu na vysadbu to potom trva Styri az Sest tyZdfiov. Ideédlna teplota na klicenie
je 15 az 20 stupriov Celzia. Len ¢o sa mladé rastlinky dobre zakorenia v pdde, méZu sa od konca mdja, ked uz nemdzu nastat no¢né mrazy, premiestnit von.
Vysadzajte ich na vzdialenost vysadby 40 aZ 50 centimetrov tak hiboko, aby korefovy zdklad bol asi jeden centimeter zasypany zeminou a vysadbu
podtrhnite kompostom. NajlepSie umiestnenie: Ako tazké kfmidlo sa rastline najlep3ie dari v hibokej péde 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 drioch, ale vyhnite sa podmacaniu. Pravidelné odstrafiovanie buriny a kyprenie okolitej p6dy odmeriuje rastliny vy$Sou Urodou a arémou.
Rastlindm pravidelne po vysadbe a aZ dva az tri tyZzdne pred zberom dodavajte organické hnojivo na zeleninu. V zime: Raketa divoka je vytrvalad a odolna.

BIO - Wild Rocket

h Diplotaxis tenuifolia

Trajnica in trdoZiva - Majhna, nazob€ana in oreSkasto pekoca
Listi divje rukole so nekoliko manjsi, Se bolj intenzivnega okusa, tako kot gojena rukola imajo globoko zarezane liste. Rukola je pripravljena za obiranje,
ko so listi dolgi priblizno Stiri do Sest centimetrov. Liste poreZemo priblizno tri centimetre nad tlemi in jih ¢im prej pripravimo sveZze. Listne peclje
vedno odstranite, saj rukola v njih rada nabere veliko nitratov. Ker rukola med kuhanjem izgubi precej svoje okusne arome, jo toplim jedem dodajte
Sele Cisto na koncu. Klasi¢no italijansko rukolo postrezemo le s sveze naribanim parmezanom ob govejem karpacu ali na pici s parmsko Sunko. Z
dodatkom malo orehovega olja lahko rukolo v solati podkrepite z njeno aromo po orehih. Rukola je idealna tudi za pripravo pesta za vse vrste
testenin. Pinjole prepraZzimo v ponvi brez mascobe, da rahlo porjavijo. Pecljato rukolo operemo in nasekljamo. Olupite in sesekljajte ¢esen ter grobo
sesekljajte parmezan. Vse skupaj na drobno pretlac¢imo v sekljalniku, dodamo malo olivnega olja, sveZega limoninega soka, soli in popra. Naravni
habitat: Rukola prihaja iz Sredozemlja in Bliznjega vzhoda, a je tudi pri nas domaca ze dolgo. Navodila za gojenje: Rastline lahko gojite v mrzlih
noceh v hladnem okvirju, zaS¢itenem pred vetrom, s prevleko iz flisa ali v lon¢kih na son¢ni okenski polici od januarja do marca. V vsako sadilno jamo
posadite tri zrna priblizno en centimeter globoko v substrat iz kokosovih vlaken ali organsko rastlinsko zemljo. Po kalitvi pustite le najmo¢nejSo sadiko.
Od setve do sadike, pripravljene za sajenje, nato pretece 3tiri 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 soncnem mestu v rastlinjaku. Optimalna nega: Rastlina potrebuje redno vodo in hranila. Zalivajte izdatno, zlasti v vroCih dneh, vendar se izogibajte
premocevanju. Redno odstranjevanje plevela in rahljanje okoliSke zemlje nagradi rastline z ve¢jim donosom in aromo. Rastlinam redno po sajenju in
do priblizno dva do tri tedne pred Zetvijo zagotovite rastlinsko organsko gnojilo. V zimskem €asu: Divja rukola je trajnica in trdoZiva.

] Ecolégico - Ricula silvestre
& Diplotaxis tenuifolia
Plurianual y resistente - pequefio, firme y con un toque a nuez

Las hojas de la rucula silvestre son ligeramente mas pequefias con un sabor alin més intenso, y al igual que la Ruccola Cultural muestran hojas con cortes profundos.
La rdcula estd madura para la cosecha cuando las hojas miden entre 10y 15 centimetros de largo. Cortar las hojas unos tres centimetros por encima del suelo y
prepararlas lo mas frescas posible. Eliminar siempre los peciolos, ya que la rdcula tiende a acumular mucho nitrato en ellos. Como la rdcula pierde gran parte de su
aroma picante cuando se cocina, sélo hay que afiadirla a los platos calientes al final. La clsica rdcula italiana se sirve sélo con queso parmesano recién rallado, con
un carpaccio de ternera o también en una pizza con jamén de Parma. Afiadiendo un poco de aceite de nuez en la ensalada se puede potenciar ain mas su aroma a
nuez. La rdcula también es ideal para preparar pesto para cualquier tipo de pasta. Asar los pifiones en una sartén sin grasa hasta que estén ligeramente dorados.
Lavar y cortar el ricula sin tallo. Pelar y picar un poco de ajo y cortar el queso parmesano en trozos grandes. Haga puré agregando un poco de aceite de oliva, jugo
de limén fresco, sal y pimienta. Ubicacion natural: La rdcula es originaria de la regién mediterranea y del Cercano Oriente, pero también nos es autéctona desde
hace mucho tiempo. 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 éptimo: La planta
necesita regularmente agua y nutrientes. Riegue generosamente, especialmente en dias calurosos, pero evite el encharcamiento. La eliminacion 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 rdcula silvestre es perenne y resistente.
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BIO - Divoka raketa
h Diplotaxis tenuifolia
Vytrvala a odolna - Mala, zubata a ofiSkové horka

Listy rokety divoké jsou o néco mensi s jeSté intenzivnéjSi chuti, stejné jako kultivovana roketa maji hluboce vykrajované listy. Rukola je pfipravena ke
sklizni, kdyZ jsou listy dlouhé asi Ctyfi aZ Sest centimetrd. Listy sefiznéte asi tfi centimetry nad zemi a pripravte je Cerstvé co nejdfive. Vzdy odstrarite
stopky listd, protoZe rukola ma tendenci hromadit v nich hodné dusi¢nan(. ProtoZe rukola vafenim ztraci hodné ze svého slaného aroma, méli byste ji
do teplych pokrm0 pridavat az GpIné nakonec. Klasicky italské rukola se podava pouze s Cerstvé nastrouhanym parmazanem s hovézim carpacciem
nebo na pizze s parmskou Sunkou. Pfidanim trochy ofechového oleje podpofite rukolu v salatu jeji ofiSkovou viini. Rukola je také idedlni pro pfipravu
pesta pro jakykoli druh téstovin. Piniové ofiSky orestujeme na panvi bez tuku do lehkého zhnédnuti. Omyjte a nakrajejte rukolu se stonky. Oloupejte a
nasekejte trochu ¢esneku a nahrubo nasekejte parmazan. Celé to rozmixujte na jemno v sekacku, pridejte trochu olivového oleje, Cerstvou citronovou
&tavu, sdl a pept. PFirozena poloha: Raketa pochazi ze Stfedomofi a Blizkého vychodu, ale odedévna pochéazi i u nas. Usp&sné péstovani: Rostliny
mUzZete od ledna do brezna péstovat v chladném ramu 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 nejsilnéjsi sazenici. Od vysevu k sazenici pfipravené k vysadbé to pak trva Ctyfi az Sest tydnd. IdedIni teplota pro
kliceni je 15 az 20 stupil Celsia. Jakmile mladé rostlinky dobFe prokoreni plidu, mohou se od konce kvétna, kdy jiZ nemohou vyskytnout nocni
mraziky, pfesunout ven. Sazejte je na vzdalenost vysadby 40 aZz 50 centimetrd 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 ptdé s dobrou
kapacitou akumulace vody na slunném misté v zeleninovém zadhonu. Optimalni péce: Rostlina potfebuje pravidelnou vodu a Ziviny. Zalévejte vydatné,
zvIasté v horkych dnech, ale vyhnéte se premokfeni. Pravidelné odstrafiovani plevele a kypreni okoIni pldy odménuje rostliny vy3sim vynosem a vani.
Rostlinam pravidelné po vysadbé a az dva az tfi tydny pred sklizni dodavejte organické hnojivo. V zimé&: Raketa divoka je vytrvala a odolna.

ORGANIK - Vahsi Roket
C* Diplotaxis tenuifolia

Cok yillik ve dayanikl - Kugilik, purizli ve deli gibi sicak
Yabani rokanin yapraklari biraz daha kugutktlr ve daha da yogun bir tada sahiptir.Kiltir rokasi gibi derinden kesilmis yapraklara sahiptirler. Roka, yapraklar
yaklasik dort ila alti ing uzunlugunda oldugunda hasat etmeye hazirdir. Yapraklari yerden yaklasik ti¢ santimetre yukarida kesin ve mimkin olan en kisa
surede taze olarak hazirlayin. Roka iclerinde ¢ok fazla nitrat biriktirme egiliminde oldugundan, yaprak saplarini daima ¢ikarin. Roka, pisirme sirasinda lezzetli
aromasinin cogunu kaybettigi icin, onu sadece sicak yemeklere en sonunda eklemelisiniz. Klasik italyan roketi, sadece taze rendelenmis parmesan ile dana
carpaccio veya Parma jambonlu bir pizza ile servis edilir. Biraz ceviz yag| ilavesi ile ceviz aromasi ile salatadaki rokay destekleyebilirsiniz. Roket, her tir
makarna i¢in pesto hazirlamak icin de idealdir. Cam fistiklarini yagsiz bir tavada hafif pembelesinceye kadar kavurun. Sapli rokalari yikayip dograyin. Biraz
sarimsak soyup dograyin ve biraz parmesan peynirini kabaca dograyin. Her seyi bir dograyicida biraz zeytinyag|, taze limon suyu, tuz ve karabiber ekleyerek
ince bir sekilde pure haline getirin. Dogal konum: Roket Akdeniz'den ve Orta Dogu'dan geliyor ama bizim de uzun suredir yerlimiz. Basarili yetigtirme:
Bitkileri, soguk geceler icin polar &rtii ile riizgardan korunan soguk bir cercevede veya Ocak'tan Mart'a kadar gunesli bir pencere pervazindaki saksilarda
yetistirebilirsiniz. Her dikim deligi icin hindistancevizi lifi substratina veya organik sebze topragina yaklasik bir santimetre derinliginde (g tane ekin.
Cimlenmeden sonra, yalnizca en gucli fideyi birakin. Ekimden fidelerin dikime hazir hale gelmesi dért ila alti hafta siirer. ideal ¢imlenme sicakligi 15 ila 20
santigrat derecedir. Geng bitkiler toprakta iyice kok saldigi anda, daha fazla gece donlarinin meydana gelmedigi Mayis ayinin sonundan itibaren acik havaya
cikabilirler. 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 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 ihtiyag duyar. Ozellikle sicak giinlerde bolca sulayin, ancak su birikmesinden
kaginin. DUzenli olarak yabani otlarin temizlenmesi ve ¢evredeki topragin gevsetilmesi, bitkileri daha yuksek verim ve aroma ile édullendirir. Dikimden sonra
ve hasattan yaklasik iki ila ¢ hafta 6ncesine kadar bitkilere diizenli olarak organik sebze glbresi verin. Kigin: Yabani roket ¢ok yillik ve dayaniklidir.

BIO - Vad rakéta
Diplotaxis tenuifolia
| Eveld és szivés - Kicsi, szaggatott és diés, forré

A vad rakéta levelei valamivel kisebbek, izuk még intenzivebb, a termesztett rakétahoz hasonl6an mélyen vagott levelekkel
rendelkeznek. Természetes elhelyezkedés: A rakéta a Foldkozi-tengerrél és a Kozel-Keletrél szarmazik, de nalunk is
régbta 6shonos. Sikeres termesztés: A novényeket szélvédett hideg keretben, gyapjuboritassal nevelheted fagyos
éjszakakra, vagy cserépben, napos ablakparkanyon januartol marciusig. Ultessen harom szem kérulbelil egy centiméter
mélyre kdkuszrostos szubsztratumba vagy szerves névényi talajpa minden Ultetési lyukba. Csirazas utan csak a leger6sebb
paladntat hagyjuk. Ezutan négy-hat hét telik el a vetéstél az Ultetésre kész palantaig. Az idealis csirdzasi hémérséklet 15-20
Celsius fok. Amint a fiatal névények jol atgydkeresedtek a talajban, majus végétél szabadba kdltdzhetnek, amikor mar nem
fordulhat elé éjszakai fagy. Ultesse ki 6ket 40-50 centiméteres Ultetési tavolsagra olyan mélyre, hogy a gyokérbazist
korulbelll egy centiméterre takarja be a talaj, és aldhuzza az Ultetést komposzttal. A legjobb hely: Nehéz etetéként a
névény a mély, tdpanyagban gazdag talajban fejlédik a legjobban, j6 viztarolé képességgel, napos helyen a veteményesben.
Optimalis gondozas: A névénynek rendszeres vizre és tapanyagra van sziksége. B6ségesen Ontdzze, kildndsen meleg
napokon, de kertlje a vizelfolyast. A rendszeres gyommentesités és a kdrnyezd talaj fellazitasa magasabb terméshozamot
és aromat eredményez. Rendszeresen adjunk a névényeket szerves névényi mitragyaval az Ultetés utan, és kortlbelul két-
harom héttel a betakaritas el6tt. Télen: A vad rakéta ével6 és szivds.
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F—=HZvo - DAL4LROTYH
. Diplotaxis tenuifolia
MEMOHZIZSFLEEY - FYORWIELW/IOFUROE

DAL KOT Y FORRBPPIE<EUFBVTT, HORERBEEAL &5, R<PNBOA> LRERES L ET.
H$SHOTY NGEF10~15mORE B> LS RBTE ST, HEH SHIMOE B TEEYY, TEREFRELO
EEALET, $5A07 Y NEMBEZS<RETIEAN 50T, RCERERUREST. 45407 NGBE
BICZORKON Y OBHEXSOT, BERKTOEMCHBCMAET, FSHOTY NEME> LHANEAZUTH
B, FROALNY FAEFRE/NNXFSF—REe—C, FLB/UUINLEEFORYELTELTEALET,
SLEOAANESLIMABE, OTY ROFY YAREECKLECENTERT, £ RANCLTELBZATO
NARCEAET, RANOEYS . AANEBOET TN TRORERB BBETHUET, $SHOT Y 1%
BOTEEMBERT, ZVIORELE, AUAYYELT, LAY F—XEME<TB, FU—TH S, 7L
YYALEYTI-RA, M, DY ITE—RELTOMBEL 1—LREBDETRE S,

BABEA: 4SHO07 Y NEFBEFRARETT A, ThREN SHRI—OY NTLEESATLET,

HRIERTh:

1~3AICENSRETDAN—BEEFERALTHRE NS, XEEANOEBRTHEZ TRIETEET, B2 77
AN=XBGN=TRBA—AHZY VBT ORESHIII3ENEEZEAET T, RFZRFFERAVEZERL THIIELET, BN
BEYICRZETDET, BERBVTHSHWI—GEBIN NV ET, 15~20°0CHRIZICEBENTT, BN TDICREL. BHAREY
BLLBEO2ES5ATAICBACBETEE Y, TEICHEZNABEZT2BRSICHEZ, TOLIImEFERALZHEET, &
&40 ~50cmEETHEZAF T,

BEOOT—232:70Y 0V —RBE<OREEZHVEEL, BHEYORVEBATKARESS BALBHTI<BELEET,
BB T T REPC1~2EHFXAOA—HZY VEREEX, KETHICERAET,
DML ROTY NETHEMDOH DS FEEI T,

SKU: 18732 / BIO - Wilder Ruccola

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



