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BUO - Pennukm - ANOHCKN faiNKOH

- Raphanus sativus
NATHa psana - FoNsAM ANOHCKM € ieKa TONJ/IMHa

Fonamarta, Ynicto 6ana psina, M3BecTHa oLle nog nmeto Minowase Daikon, Ma MHOro rnagbk, HexKeH KopeH ¢ Manko TonavHa. KopeHute, gbnarn ot 25 go 35
CaHTUMeTpa 1 Aebenn 5 caHTUMeTPa, Ca CKIOHHW Aa pacTaT 1eKo Haj 3eMsiTa 1 C/ie/, TOBa Ja Pa3BUAT 3e/1eHn paMmeHe. Mexay ApyroTo, penunukute nosyyasaT CBOSt
BKYC OT CMHaneHnTe Macia, CbXpaHaBaHW B TbKaHTa 3a CbxpaHeHune. Heobxoanmu ca 8 4o 10 ceaAMMLM 3a NeTHUTE penunykn 1 13 go 15 ceaMmULM 33 3UMHUTE PenunyKu.
Ako ce cbMHsIBaTe, NpubepeTe pekonTata Masko No-paHo, TbiA KaTO PennuknTe CTaBaT AbPBECHN, ako ce npubepaTt TBbPAe KbCHO. Korato cTrckaTte LBek/10TO MeXay
naseua 1 nokasasnewa cv, To He TpsbBa Ja OTCTbMNBA. PennuknTe 06MKHOBEHO He ce 06paboTBaT, a ce KOHCyMUpaT NpecHU. Te MoraT fa ce KOHCyMmUpaT Hapsi3aHu nan
HaCTbpraHun ¢ AMNoBe WY APecuHr. MI3non3BaHeTo My KaTo 6rpeHa psina e NonyaspHO, KaTo HapsidaHaTa psina ce sje ¢ brupaTa. PennykmTe ca AeanHn 1 3a a3naTckm
ACTMA. 3a Lie/iTa ro HapexeTe KaTo MOPKOBUTE Ha NPbYMLM U O coxeTe B co 3a 15 MUHyTW. Cney ToBa M3naakHeTe CbC CTyJeHa BoAa 1 JobaBeTe KbM 3e/1eHuyLuTe
yok. HabpaHOTO NPONIETHO U NISTHO LIBEKIO MOXE Aa Ce CbXPaHsBa B XNaANIHUK HA-MHOMO TpU AHW YBUTO BbB BAaXHa KyxHeHcKa kbpra. Cnej ToBa Te cTaBaT Meku 1
rymeHu. ECeHHUTE 1 3MHUTE penuyky MoraT Aa ce CbXpaHsiBaT HAKOJIKO MeceLia Npu B1COKa BAAXHOCT 1 TemnepaTypun 6113Kku 4o HynaTta. EctectBeHO
MeCTOMNoJIoXKeHMe: Pennukmnte BEPOATHO MPOM3XOXAAT OT N3TOUHOTO CpeanzeMHOMOpVe 1 A31si. YCNELLHO oTrieXaaHe: 3acaBaliTe NponeTHUTe 1 NeTHUTe
penuuKmn Mexay anpun n Ha4anoTo Ha aBrycT U eCEHHUTE U 3MHUTE PennYKM MeXAy Ha4anoTo Ha IV 1 Kpas Ha aBrycT. JIeTH1UTe CoOpToBe pennykn moraT Aa ce
OTrNeXAAaT 1 B XN1aHO NoMellleHVe Ha NepBasa Ha Npo3opeLia Uan B opaHxepusita oT pespyapu. PaspoxkaliTe nousaTta no-4b160K0 33 COPTOBE PenuyKn C AbATN
npasu ni1ojoBe. 3aceliTe Ha 2 A0 3 cM AbN604MHa B pegose Ha 25 A0 30 cM eAnH OT Apyr. B pesa pascTosiHneTo Tpsbsa 4a e okono 10 go 15 caHTuMeTpa. MogkpeneTe
cemMeHaTa AMPEKTHO C ManKo KOMMOCT. B 3aBMCMMOCT OT TeMnepaTypaTta Ha noysata ca Heobxo4MMn ABe A0 TpU ceAMULN, 3a Aa NOKbAHAT. Hali-ao6poTo
MecTonosioXKeHme: KaTo NoBeyeTo 3e/leHUyLM, PennyknTe NpeanoYmTaT MACTo Ha MbAHO CabHLe. MijeaneH e kaTo cMeceHa KynTypa MexXzy MOPKOBU, JoMaTu 1 606.
OonTumanHa rpmxa: lMonvearite penuuknTe pejoBHO. Npr NPOABbIXMTENHA CyLla LIBEKI0TO CNnpa Aa pacTe, CTaBa MbXeCTO 1 OCTPO, a PeMUYKNTE Ca CKNOHHW Aa
n3cTpenBat. AKO BOAOCHabAsABaHETO € MHOro HepaBHOMEPHO, LIBEKIOTO YeCTOo ce HamnykBa. TpsibBa Aa BHMMaBaTe € JaBaHeTO Ha a30T, Tbii KaTo penuykuTe nmat
0CO6EHOCTTa Aja CbXpaHABaT U3INLLHNTE HUTPATW. BbNpeku Ye pennykmTe ca CpaBHUTENHO HEB3MCKATENHW, Ce MPernopbyYBa Mpexa 3a 3alluTa Ha KyATypuTe, Thil KaTo
e NonynspHa cpej 3enesuTe Myxu 1 6baxn 6pbmbapn. Mpes 3umarta: 3aceliTe OTHOBO Ha ClejBalLaTa rogunHa.

- - BIO - Radise - japansk Daikon

Raphanus sativus
- - Sommerraeddike - Stor japansk med mild varme

Den store, rene hvide radise, ogsa kendt under navnet Minowase Daikon, har en meget glat, m rod med lidt varme. Redderne, 25 til 35 centimeter lange
og 5 centimeter tykke, har en tendens til at vokse lidt over jorden og udvikler derefter granne skuldre. Radise far i @vrigt sin smag fra sennepsolierne, der
opbevares i opbevaringsvaevet. Det tager 8 til 10 uger for sommerradisser og 13 til 15 uger for vinterradiser at blive hastet. Er du i tvivl, sa hest lidt
tidligere, da radiser bliver traeagtige, hvis de hgstes for sent. Nar du klemmer redbederne mellem tommel- og pegefinger, ma de ikke give efter. Radiser
forarbejdes normalt ikke, men spises friske. De kan spises i skiver eller revet med dips eller dressinger. Dets brug som glreeddike er populeert, idet den
skaret radise spises sammen med gllet. Radise er ogsé ideel i asiatiske retter. For at ggre dette skal du skaere det som guleredder i stave og laegge det i
salti 15 minutter. Skyl derefter med koldt vand og tilseet wokgrentsagerne. Hastede forars- og sommerroer kan opbevares i kaleskabet i hgjst tre dage
pakket ind i et fugtigt kekkenrulle. Herefter bliver de blede og gummiagtige. Efterars- og vinterradisser kan opbevares i flere maneder ved hgj
luftfugtighed og temperaturer teet pa frysepunktet. Naturlig beliggenhed: Radisen stammer sandsynligvis fra det gstlige Middelhav og i Asien.
Succesfuld dyrkning: Sa forars- og sommerraeddiker mellem april og begyndelsen af august og efterars- og vinterraeddiker mellem begyndelsen af juli og
sidst i august. Sommerraeddikesorter kan ogsa dyrkes i et kaligt rum i vindueskarmen eller i drivhuset fra februar. Lesn jorden dybere for radisevarianter
med lange, lige frugter. Sa 2 til 3 cm dybt i reekker med 25 til 30 cm mellemrum. | reekken skal afstanden vaere omkring 10 til 15 centimeter. Ryg freet
direkte tilbage med noget kompost. Afhaengigt af jordtemperaturen tager det to til tre uger at spire. Den bedste beliggenhed: Som de fleste grgntsager
foretraekker radise et sted i fuld sol. Den er ideel som en blandingskultur mellem guleradder, tomater og bgnner. Optimal pleje: Vand radiser
regelmaessigt. Ved langvarig terke holder roerne op med at vokse, bliver lodne og skarpe, og radiserne har en tendens til at skyde. Hvis vandforsyningen
er meget ujaevn, revner roerne ofte. Du skal vaere forsigtig med at give nitrogen, da radiser har det seerlige ved at opbevare overskydende nitrat. Selvom
radise er forholdsvis kraevende, anbefales et plantebeskyttelsesnet, da det er populaert hos kélfluer og loppebiller. Om vinteren: Sa igen aret efter.

BIO - Rettich - Japanischer Daikon
Raphanus sativus
Sommerrettich - GroRBer Japaner mit milder Scharfe

Der groRe, reineweile Rettich, auch bekannt unter dem Namen Minowase Daikon, hat eine sehr glatte, zarte Wurzel mit wenig Scharfe. Die 25 bis 35 Zentimeter langen
und 5 Zentimeter dicken Wurzeln neigen dazu, etwas aus dem Boden herauszuwachsen und dann griine Schultern entwickeln. Seinen Geschmack erhalt Rettich
Ubrigens durch die im Speichergewebe eingelagerten Senféle. Bis zur Ernte dauert es bei Sommerrettichen 8 bis 10 und bei Winterrettichen 13 bis 15 Wochen. Ernten
Sie im Zweifelsfall lieber etwas friher, da Rettiche bei zu spater Ernte holzig werden. Wenn Sie die Riben zwischen Daumen und Zeigefinger zusammenpressen, dirfen
sie nicht nachgeben. Rettiche werden in der Regel nicht verarbeitet, sondern frisch gegessen. Dabei kénnen sie in Scheiben geschnitten oder geraspelt mit Dips oder
Dressings verzehrt werden. Beliebt ist die Verwendung als Bierrettich, wobei der in Scheiben geschnittene Rettich zum Bier gegessen wird. Optimal ist Rettich auch in
asiatischen Gerichten. Dazu schneidet man ihn wie Méhren in Stifte und legt ihn fir 15 Minuten in Salz ein. Danach kalt abspullen dem Wok-Gemuse zufligen. Geerntete
Ruben der Frihlings- und Sommersorten sind im Kuhlschrank maximal drei Tage in einem feuchten Kiichentuch lagerfahig. Danach werden sie weich und gummiartig.
Herbst- und Winter-Rettiche sind bei hoher Luftfeuchtigkeit und Temperaturen nahe dem Gefrierpunkt mehrere Monate lagerfahig. Naturstandort: Seinen Ursprung
hat der Rettich vermutlich im 6stlichen Mittelmeerraum und in Asien. Anzucht: Frihlings- und Sommer-Rettiche sollten Sie zwischen April und Anfang August und
Herbst- und Winter-Rettiche zwischen Anfang Juli und Ende August aussaen. Sommer-Rettich-Sorten kédnnen auch ab Februar in einem kihlen Raum auf der
Fensterbank oder im Gewachshaus vorgezogen werden. Lockern Sie den Boden fir Rettichsorten mit langen, geraden Friichten entsprechend tiefer auf. Sden Sie zwei
bis drei Zentimeter tief im Abstand von 25 bis 30 Zentimeter in Reihen aus. In der Reihe sollte der Abstand etwa 10 bis 15 Zentimeter betragen. Unterfittern Sie die
Aussaat direkt mit etwas Kompost. Es dauert je nach Bodentemperatur zwei bis drei Wochen bis zur Keimung. Standort: Rettich bevorzugt wie die meisten
Gemusearten einen vollsonnigen Standort. Er eignet sich vorzuglich als Mischkultur zwischen Méhren, Tomaten und Bohnen. Pflege: Wassern Sie Rettich regelmaRig.
Bei anhaltender Trockenheit wachsen die Riben nicht weiter, werden pelzig und scharf und die Rettiche neigen zum SchieBen. Ist die Wasserversorgung sehr
ungleichmaRig, werden die Riben oft rissig. Mit Stickstoffgaben sollten Sie zurtickhaltend sein, da Rettiche die Eigenart haben, Uberschissiges Nitrat einzulagern.
Rettich ist zwar relativ anspruchslos, aber ein Kulturschutznetz ist empfehlenswert, da er bei Kohlfliegen und Erdfldhen beliebt ist. Im Winter: Sden Sie im Folgejahr
neu aus.

N L7 Organic - Radish - Mooli Minowase
— Raphanus sativus
A Summer radish - large Japanese variety with mild spiciness

This large, pure white radish is also known as “Minowase Daikon” and has a very smooth, delicate tuber that is less spicy. The 25 to 35 cm long and 5 cm thick radish
tends to grow and, as a result, develops green edges at the top. Its rich flavour is due to the mustard seed oil that is embedded in the storage tissue. With summer
radish varieties it will take about 8 to 10 weeks until harvest, whereas winter radish takes 13 to 15 weeks. In case of doubt, it is always better to harvest the radish
earlier rather than later, as it will become woody when harvested too late. If you squeeze the tuber a little between your thumb and index finger it shouldn't soften.
Radish is usually not processed, but eaten fresh instead. It can be cut into slices or grated and eaten with a dip or dressing. A popular way is the use as beer radish,
when the radish is cut into slices and eaten while having a nice beer. Radish is also well suited for Asian dishes: cut the radish like a carrot into sticks and place them
in salt for about 15 minutes. After that, wash off the salt with water and add the radish to the other vegetables in your wok. Harvested tubers of spring or summer
varieties that are wrapped in moist kitchen cloth and kept in the fridge are only good to store for about three days. If you keep the radish longer than that it will
become soft and rubbery. Autumn and winter radish varieties, on the other hand, are storable in high humidity and a temperature around the freezing point for a
couple of months even. Natural location: The radish has its origin presumably in the eastern Mediterranean and in Asia. Successful cultivation: You can sow the
spring and summer radish between April and the beginning of August, whereas autumn and winter radish should be sown between the beginning of July and the end
of August. Summer radish also can be pre-cultivated from February on in a cool room on the windowsill or in a greenhouse. With radish varieties that develop long
and straight tubers you should break up and loosen the soil a little bit deeper accordingly. Place the seeds with 25 to 30 cm space in between about 2 to 3 cm deep
into seed furrows that are provided with some compost padding. Depending on the ground temperature, it will take two to three weeks until germination. The best
location: Like most vegetables, radish prefers a full-sunny place. It is very much suited for mixed cultivation along with carrots, tomatoes and beans. Optimal care:
Water the plant regularly, as with persistent dryness the tuber will cease to grow, become unsavoury and bitter, and the plant tends to shoot. With unevenly watering
the tubers often become cracked. Hold back on fertilizing as radish has the peculiarity to take and store the nitrates. Radish is a rather undemanding plant. However,
providing a cultivation guard net can be recommended, as radish is popular with cabbage flies and flea beetles. In the winter: Sow again in the next year.
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ORGAANILINE - Redis - Jaapani Daikon
- Raphanus sativus

Suvine redis - suur jaapanlane, kerge kuumusega

Suurel puhtal valgel redisel, mida tuntakse ka Minowase Daikoni nime all, on vaga sile, 6rn juur vahese kuumusega. 25-35 sentimeetri pikkused ja 5
sentimeetri paksused juured kipuvad kasvama veidi maapinnast kdrgemale ja seejarel arenevad roheliseks dlgadeks. Muide, redis saab oma maitse
sdilituskoes talletatud sinepidlidest. Suvirdika koristamiseks kulub 8-10 nadalat ja talirdika puhul 13-15 nadalat. Kui kahtled, korista veidi varem, sest
liiga hilja koristades muutuvad redised puitu. Peete poidla ja nimetissdrme vahel pigistades ei tohi need jarele anda. Redist tavaliselt ei td6delda, vaid
stuakse varskelt. Neid vdib stitia viilutatuna voi riivida kastmete vdi kastmetega. Selle kasutamine 6lleredisena on populaarne, viilutatud redist
suliakse koos dllega. Redis sobib ideaalselt ka Aasia roogadesse. Selleks |18ika see nagu porgandid pulkadeks ja pane 15 minutiks soola sisse. Seejarel
loputa kilma veega ja lisa vokk-kddgiviljadele. Koristatud kevad- ja suvepeet sdilib kiilmkapis niiskesse kdogiratikusse mahituna maksimaalselt kolm
paeva. Parast seda muutuvad need pehmeks ja kummiseks. Stgis- ja talveredist sailib kdrge dhuniiskuse ja kilmumislahedase temperatuuri juures
mitu kuud. Looduslik asukoht: T6endoliselt on redis parit Vahemere idaosast ja Aasiast. Edukas kasvatamine: Kilvake kevad- ja suvist redist aprilli
algusest augusti alguseni ning sligis- ja taliredist juuli algusest augusti I6puni. Suvirdikasorte vdib veebruarist kasvatada ka jahedas aknalaual v&i
kasvuhoones. Pikkade sirgete viljadega redisesortide puhul kobestage muld siigavamalt. Kilvake 2-3 cm stgavusele ridadesse, mille vahe on 25-30
c¢m. Reas peaks vahemaa olema umbes 10-15 sentimeetrit. Tagastage seeme otse kompostiga. Olenevalt mulla temperatuurist kulub idanemiseks
kaks kuni kolm nadalat. Parim asukoht: Nagu enamik kodgivilju, eelistab redis olla paikese kaes. See sobib ideaalselt porgandi, tomati ja ubade
segukultuurina. Optimaalne hooldus: Kastke rediseid regulaarselt. Pikaajalise pduaga peedid lakkavad kasvamast, muutuvad karvaseks ja teravaks
ning redis kipub tulistama. Kui veevarustus on vaga ebalhtlane, siis peet sageli praguneb. Lammastiku andmisel tuleks olla ettevaatlik, kuna redis
omab liigset nitraadi talletamist. Kuigi redis on suhteliselt vahendudlik, on soovitatav kasutada taimekaitsevdrku, kuna see on populaarne
kapsakarbeste ja kirpude seas. Talvel: Kilva jargmisel aastal uuesti.

LUOMU - Retiisi - Japanilainen Daikon
Raphanus sativus
Kesaretiisi - Suuri japanilainen miedolla lammélla

Suurella, puhtaalla valkoisella retiisilld, joka tunnetaan myds nimella Minowase Daikon, on erittdin siled, herkka juuri ja vahan lampda. Juuret, jotka ovat 25-35
senttimetria pitkia ja 5 senttimetria paksuja, pyrkivat kasvamaan hieman maanpinnan ylapuolelle ja kehittyvat sitten vihreiksi hartioiksi. Muuten retiisi saa
makunsa sailytyskudoksessa varastoituista sinappioljyista. Kesaretiisilla kestda 8-10 viikkoa ja talviretiisilla 13-15 viikkoa. Jos olet epdvarma, korjaa sato
hieman aikaisemmin, koska retiisit puumahtavat, jos ne korjataan lilan my6éhaan. Kun puristat punajuuria peukalon ja etusormen valissa, ne eivat saa antaa
periksi. Retiisi ei yleensa jalosteta, vaan syddaan tuoreena. Ne voidaan sydda viipaloituina tai raastettuina dippien tai kastikkeiden kanssa. Sen kayttd
olutretiisind on suosittua, silla viipaloitu retiisi syddaan oluen kanssa. Retiisi sopii my&s aasialaisiin ruokiin. Leikkaa se niin kuin porkkanat tikkuiksi ja laita
suolaan 15 minuutiksi. Huuhtele sitten kylmalla vedella ja lisdd wok-vihannesten joukkoon. Korjatut kevat- ja kesdjuurikkaat séilyvat jadkaapissa enintaan
kolme paivaa kosteaan keittiopyyhkeeseen kaarittyna. Sen jalkeen niista tulee pehmeita ja kumisia. Syys- ja talviretiisit voidaan sailyttaa useita kuukausia
korkeassa kosteudessa ja lahelld jaatymista. Luonnollinen sijainti: Retiisi on luultavasti peraisin itdiselta Valimerelta ja Aasiasta. Onnistunut viljely: Kylva
kevat- ja kesaretiisi huhtikuun ja elokuun alun valilld ja syys- ja talviretiisi heindkuun alun ja elokuun lopun vélilla. Keséretiisilajikkeita voidaan kasvattaa myos
viiledssa huoneessa ikkunalaudalla tai kasvihuoneessa helmikuusta alkaen. Léysaa maaperaa syvemmalle retiisilajikkeille, joissa on pitkat, suorat hedelmat.
Kylva 2-3 cm syvyyteen riveihin, joiden vali on 25-30 cm. Rivilla etaisyyden tulee olla noin 10-15 senttimetrid. Palauta siemenet suoraan kompostilla. Maaperan
lampétilasta riippuen itdminen kestda kahdesta kolmeen viikkoa. Paras sijainti: Kuten useimmat vihannekset, retiisi suosii paikkaa tdydessa
auringonpaisteessa. Se on ihanteellinen sekaviljelméaksi porkkanoiden, tomaattien ja papujen valilld. Optimaalinen hoito: Vesi retiisit sdannéllisesti.
Pitkittyneessa kuivuudessa punajuuret lakkaavat kasvamasta, muuttuvat porrdisiksi ja teraviksi, ja retiisilla on taipumus ampua. Jos vesi on hyvin epatasaista,
punajuuret usein halkeilevat. Sinun tulee olla varovainen typen antamisessa, koska retiisilla on ominaisuus, etta se varastoi ylimaaraista nitraattia. Vaikka retiisi
on suhteellisen vaatimaton, suositellaan kasvinsuojeluverkkoa, koska se on kaalikarpasten ja kirppukuoriaisten suosiossa. Talvella: Kylva uudelleen
seuraavana vuonna.

BIO - Radis - Daikon
Raphanus sativus
Radis d'été - Gros radis japonais avec une légére chaleur

Le gros radis blanc pur, aussi connu sous le nom de Minowase Daikon, a une racine trés lisse et douce avec peu de piquant. Les racines de 25 a 35 cm de long et de 5
cm d'épaisseur ont tendance a sortir de la terre et a développer des épaules vertes. Le sénevé conservé dans le tissu de stockage donne au radis son goGt. Il faut
attendre 8 a 10 semaines pour les radis d'été et 13 a 15 semaines pour les radis d'hiver jusqu'a la récolte. En cas de doute, récoltez un peu plus tét, car les radis récoltés
trop tard deviennent ligneux. Lorsque vous compressez la betterave entre le pouce et I'index, elle ne doit pas relacher. En général, les radis ne sont pas préparés, mais
mangés frais. Pour ce faire, ils peuvent &tre consommés coupés en morceaux ou rassemblés avec des dips ou des vinaigrettes. Une utilisation populaire est avec la
biére, ou le radis coupé en morceaux est mangé avec la biére. Le radis est aussi idéal dans les plats asiatiques. lls sont coupés en broches comme les carottes et mis
dans du sel pendant 15 minutes, puis ajoutés apres avoir été rincés au froid. Les betteraves de printemps et d'été récoltées peuvent étre stockées dans un torchon
dans le réfrigérateur pendant trois jours au plus. Ensuite, elles deviennent molles et caoutchouteuses. Les radis d'automne et d'hiver peuvent rester dans des endroits
avec une forte humidité et des températures proches du point de congélation pendant plusieurs mois. Emplacement naturel: L'origine du radis se trouve
probablement en Méditerranée orientale et en Asie. Culture réussie: Vous devez semer les radis de printemps et d'été entre avril et début ao0t et les radis d'automne
et d'hiver entre début juillet et fin ao(t. Les radis d'été peuvent aussi étre mis dans une salle froide sur le rebord de fenétte ou dans la serre a partir de février. Faites
des trous d'autant plus profonds dans la terre pour les types de radis avec des fruits longs et droits. Mettez les graines en rangées a deux a trois centimétres de
profondeur dans la terre et séparez-les de 25 a 30 centimeétres. La distance entre les rangées doit étre entre 10 a 15 centimeétres environ. Alimentez I'ensemencement
directement avec un peu de compost. La germination dure deux a trois semaines en fonction de la température de la terre. Le meilleur emplacement: Comme la
plupart des légumes, les radis préférent un emplacement en plein soleil. Les radis sont particulierement adaptés pour les cultures associées avec des carottes, des
tomates et des haricots. Soins optimaux: Arrosez le radis régulierement. En cas de sécheresse persistante, les betteraves ne croissent plus, deviennent poileuses et
tranchantes et les radis penchent vers le sol. Si I'approvisionnement en eau est trés irréguliére, les betteraves deviennent souvent fissurées. Vous devez étre prudents
avec de |'azote car les radis possédent la particularité de pouvoir stocker du nitrate excédentaire. Le radis est relativement peu exigeant, mais un filet de protection est
conseillé, car il est aimé par les mouches et les altises. En hiver: Resemez |'année suivante.

BIOAOTFIKO - Pamtavakt - Narmtwvéq{Lko Daikon
Raphanus sativus
KaAokatpLvo parmavaki - MeydAo Lanwviko pe Amua {Eotn

To peydho, kaBapo AEUKO pamavakL, yVwoTo Kat pe To dvopa Minowase Daikon, €xeL pia oAU Agta, tpugpepr| pida pe Alyn Beppdtnta. Ot pileg, Prkoug 25 £wg 35 EKATOOTWY Kat
TIAXOUG 5 EKATOOTWY, TE(VOUV va avamtiooovtal ENa@puG TTavw arnd To £€5agog Kat 0Tn CUVEXELT VA avantUGoouV TIPACLVOUG WHOUG. MAPEPTILITTOVTWG, TO PATIAVAKL TTaipveL
T yeUon Tou amo ta é\atd pouctdpsdag ou amobnkevovtatl atov Lot anoBrikeuong. Xpetddovtat 8 éwg 10 eBSoPASES yLa Ta KaAokatpvd pamavakia kat 13 éwg 15 eRSopaseg
YLO T CUYKOHLSH TWV pATavLwV Tou Xetpwva. Edv éxete apgLBoAieg, ouykopiote Alyo vwpltepa, kabBwg ta pamavakia yivovtat EuAwSn av cuMeyoUv TToAU apyd. ‘Otav Tédete
Ta avtddpla petagl Tou avtixelpa Kat Tou SeiKTn oag, Sev TIPETEL va uTtoxwpoUv. Ta pamavakia ouvhbwg Sev enegepyadovtal, aMd Tpwyovtal ppéoka. Mmopolv va
KatavaAwBoUV O QETEG ) TPLUPEVA PE VTUT 1} VIPESLVYK. H Xprion TOU w¢ pamavakt prpag elvat SnHoWAAG, HE TO pamavakl og QETEG va TpWYeTal Jadl pe tnv umvpa. To
pamavakt elvat LSaviko Kat yla aclatikd mdta. MNa va To KAVETE autd, KOYTE TO OTIWG TA KApOTa OE PTIACTOUVAKLA KAl BAATE TO 0€ AAATL yLa 15 AETTTA. £Tn oUVEXELD EETAUVETE
pe KpUO VEPO Kat TIpooBEate oTo wok Aaxavikd. Ta cuykopLopéva tavtdpia tng avolgng Kat Tou KAAOKALpLoU ITtopoUlv va amoBnkeutoUv oto YPuyelo yLa To TTOAU TPELG NHEPES
TUALYpéVa O€ pLa uypr| TTEToETa koudivag. Meta amo autd, ylvovtal JaAakda Kat EAAOTLKA. Ta panavdakid Tou @BLVoTIWPOoU Kal TOU XELHWvA PTopoUv va amoBnkeutouy yla
apKeTOUG Prveg o uPnAr vypacia kat Beppokpacieg KOVTA 0To TTAywHa. PUGLKN ToTtoBeoia: To pamavakl TBavoTata TPoEPXETAL Ao TNV avatoAlkr] MeooyeLo Kal Tnv Acla.
ETtituxnpévn KaAALEpYELA: ZTIEPVETE QVOLELATLKA KAl KAAOKALPLVA pamavakia Hetagy ATtpliiiou Kat apxég AuyoUoTOU Kal paTtavaKia @BLVoTIWPOoU Kat XELHWVA HETAEY TwV
apxwv louAiou Kat TEAn AuyoUotou. Ot KAAOKALPLVEG TIOLKIALEG PATTAVAKL HTTOPOUVV €TioNG va KaAALepynBouv oe §pocepd Swudatto oto mepPAlL fj 0To BEPHOKATILO a6 TOV
®eBpoudpLo. XaAapWOTE TO XWHa PabUTtepa yLa TOKIALEG pamavakL HE pakpLd, (ola gpouta. STépvoupe 2 éwg 3 cm BABog o€ oeLpég pe amdotaon 25 €wg 30 cm peTagy Toug,.
TN OELPQ, N ATTOCTACH TIPETEL Va glvat TepiTou 10 éwg 15 ekatootd. Emotpéte tov ondpo amneubeiag pe Alyo Alrtaopa. Avahoya pe tn Beppokpacia tou e8agoug, xpetddovtat
800 €wg TPeLG BSopASES yLa va BAaotroeL. H kaAUTepn tomtoBeaia: Omwg ta mepLocdTepa Aayavikd, TO pamavakt poTipd pia torobesia otov NALo. Eivat tsaviko wg HLKTr
KaALEPYELD HETAEY KapOTWY, VIOPATAG Kal (pacoAuwv. BEATLotn ppovtida: Nepo paravakia taktikd. Me mapatetapévn &npacia, ta mavt{dpla otapatovy va avantvooovtat,
ylvovtat yoUviva kat atypnpd kat ta pamavakia telvouv va ekto§evovtat. EGv n tapoyr vepou eivat oAU avopoldpoppn, Ta mavtdpLa ouxva ondve. Oa TipETeL va eloTe
TIPOOEKTIKOL HE TN Xopriynon adwTou, Kabug Ta pamavakLa £X0uV TNV LSLALTEPOTNTA VA AoBNKEVOUV TIEPIOTELA VLTPLKWVY. AV KaL TO PATTAVAKL SV €lval GXETLKA amattnTikd,
ouviotdtal éva SiyTu tpooTaciag Twv KAMLEPYELWVY KaBWG elvat SNUOPAEG OTLG AdXAVOHUYEG Kat Toug PUANoUG okaBdpta. To XELPWVA: ZaVACTIELPETE TO ETTOPEVO £T0G.

(
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=il ORGANACHA - Raidis - Seapanach Daikon
Raphanus sativus
Raidis samhraidh - Seapanach mér le teas éadrom

T& an raidis mér, fon bén, ar a dtugtar freisin faoin ainm Minowase Daikon, fréamh an-réidh, tairisceana gan méran teasa. Ta claonadh ag na fréamhacha, 25 go
35 ceintiméadar ar fad agus 5 ceintiméadar tiubh, fas beagan os cionn na taldn agus ansin guailli glasa a fhorbairt. Teagmhasach, faigheann raidis a bhlaiseadh
6 olai mustaird a stérailtear san fhiochan stérala. Tégann sé 8 go 10 seachtaine le haghaidh raidisi samhraidh agus 13 go 15 seachtaine le haghaidh raidisi
geimhridh a bhaint. Ma td amhras ort, bain an fémhar beagan nios luaithe, mar go n-éirionn raidisi adhmadach ma bhaintear iad r6-dhéanach. Nuair a bhridlann
tl na beets idir d'ord6g agus do mhéardég, ni féidir leo aon bhealach a dhéanamh. De ghnath ni dhéantar raidisi a phréiseail, ach itear dr. Is féidir iad a ithe
slisnithe n6 gratailte le dips né coirithe. T4 téir ar a Gsaid mar raidis beoir, agus an raidis slisnithe 4 ithe leis an beoir. T4 raidis iontach freisin i miasa na hAise.
Chun seo a dhéanamh, é a ghearradh cosuiil le cairéid i bataf agus é a chur i salann ar feadh 15 néiméad. Ansin sruthlaigh in uisce fuar agus cuir leis na glasraf
wok. Is féidir beets fomhar agus samhraidh a stérail sa chuisneoir ar feadh tri 1d ar a mhéad agus iad fillte i tudille cistine tais. Tar éis sin, éirfonn siad bog agus
rubair. Is féidir raidisi an fnémhair agus an gheimhridh a stérail ar feadh roinnt mionna ag ard-taise agus teocht gar do reo. Suiomh nadurtha: Is décha gur
théinig an raidis in oirthear na Mednmhara agus san Aise. Saothru rathuil: Cuir raidisi earraigh agus samhraidh idir Aibredn agus tUs Lunasa agus raidisi an
fhémhair agus an gheimhridh idir go luath i mi IGil agus deireadh Lunasa. Is féidir cinedlacha raidis samhraidh a fhas freisin i seomra fionnuar ar an bhfuinneog
né sa cheaptha teasa 6 mhi Feabhra. Scaoil an ithir nios doimhne le haghaidh cinealacha raidis le torthai fada, direach. Cuir doimhneacht 2 go 3 cm i sraitheanna
idir 25 agus 30 cm 6na chéile. Sa tsraith, ba chéir go mbeadh an t-achar thart ar 10 go 15 ceintiméadar. Ar ais an siol go direach le roinnt muirin. Ag brath ar
theocht na hithreach, tégann sé dha no tri seachtaine chun germinate. An suiomh is fearr: Cosuil leis an gcuid is mé de ghlasrai, is fearr le raidis ait faoi ghrian
iomlan. T4 sé oiriinach mar chultdr measctha idir cairéid, tratai agus pénairi. Cram is fearr is féidir: Raidis uisce go rialta. Le triomach fada, stopann na beets
ag fas, éirionn siad Furry agus géar, agus bionn claonadh ag na raidisi a shoot. M4 t& an solathar uisce an-michothrom, is minic a scoilteann na beets. Ba choir
duit a bheith aireach maidir le nitrigin a thabhairt, 6s rud é go bhfuil an t-iontaofacht ag raidisi farasbarr niotréite a stérail. Cé nach bhfuil méran éileamh ar
raidis, moltar liontdn cosanta barr mar go bhfuil téir ag cuileoga cabaiste agus ciaréga flea air. Sa gheimhreadh: Crénach aris an bhliain dar gcionn.

LIFRZENT - Radisa - japanskt Daikon
Raphanus sativus
Sumarradisa - Stér japonsk med mildum hita

Stéra, hreinhvita radisan, einnig pekkt undir nafninu Minowase Daikon, hefur mjog slétta, mjuka rét med litlum hita. Raeturnar, 25 til 35 sentimetrar &
lengd og 5 sentimetrar & pykkt, hafa tilhneigingu til ad vaxa adeins yfir jorou og mynda sidan graenar axlir. Tilviljun feer radis bragdié fra sinnepsoliunum
sem geymdar eru i geymsluvefnum. bad tekur 8 til 10 vikur fyrir sumarradisur og 13 til 15 vikur fyrir vetrarradisur ad uppskera. Ef pu ert i vafa skaltu
uppskera adeins fyrr, par sem radisur verda vidarkenndar ef paer eru teknar of seint. begar pu kreistir ré6furnar a milli pumalfingurs og visifingurs mega
paer ekki gefa sig. Radisur eru venjulega ekki unnar, heldur bordadar ferskar. Haegt er ad borda peer i sneidar eda rifnar med idyfum eda dressingum.
Notkun pess sem bjérradisa er vinsael, par sem sneid radisan er bordud med bjérnum. Radisan er lika tilvalin i asiska rétti. Til ad gera petta, skera pad
eins og gulraetur i prik og setja pad i salti i 15 mindtur. Skolid sidan med kdldu vatni og baetid Ut i wok graanmetid. Uppskornar vor- og sumarréfur ma
geyma i keeliskap i ad hamarki prja daga pakkadar inn i rokt eldhdshandklaedi. Eftir pad verda pau mjuk og gimmikennd. Haust- og vetrarradisur geta
verid geymdar i nokkra manudi vid mikinn raka og hitastig nalaegt frostmarki. Nattaruleg stadsetning: Radisan er liklega upprunnin i austurhluta
Midjardarhafs og i Asiu. Arangursrik raektun: S4id vor- og sumarradisur & milli april og byrjun agust og haust- og vetrarradisur milli byrjun jali og lok
agust. Sumar radis afbrigdi er einnig haegt ad raekta i kéldum herbergi a gluggakistunni eda i grédurhusinu fra febrdar. Losadu jardveginn dypra fyrir
radisuafbrigdi med 16ngum, beinum avéxtum. Sié 2 til 3 cm djupt i rédum med 25 til 30 cm millibili. | rédinni eetti fjarleegdin ad vera um 10 til 15
sentimetrar. Bakadu fraeid beint med moltu. bad fer eftir jardvegshita, pad tekur tvaer til prjar vikur ad spira. Besta stadsetningin: Eins og flest
graenmeti, kys radis stadsetning i fullri sél. bad er tilvalid sem blandadri menningu a milli gulréta, tdmata og bauna. Besta uménnun: Vatn radisur
reglulega. Vid langvarandi purrka heetta réfurnar ad vaxa, verda lodnar og hvassar og radisurnar hafa tilhneigingu til ad skjota. Ef vatnsveitan er mjog
06jofn sprunga rofurnar oft. Pu eettir ad vera varkar med ad gefa kdfnunarefni, par sem radisur hafa pa sérstédu ad geyma umfram nitrat. pé radisan sé
tiltdlulega litid krefjandi er maelt med raektunarneti par sem hun er vinszl hja kalflugum og fléabjéllum. A veturna: Said aftur arid eftir.

Raphanus sativus
Ravanello estivo - grande varieta giapponese dalla delicata piccantezza

Questo grande ravanello bianco, noto anche come Minowase Daikon, ha una radice molto liscia e tenera con una delicata piccantezza. Le radici, lunghe da 25 a 35
centimetri e spesse 5 centimetri, tendono ad emergere dal terreno e quindi a sviluppare un'estremita verde. Il ravanello prende il suo sapore dagli oli di senape
immagazzinati nel tessuto di stoccaggio. Occorrono da 8 a 10 settimane per coltivare e raccogliere i ravanelli estivi e da 13 a 15 settimane per quelli invernali. In caso di
dubbio & preferibile raccogliere in anticipo, perché il ravanello diventa legnoso se raccolto tardivo. Se schiacciato tra il pollice e I'indice, il ravanello non deve risultare
molle. | ravanelli non vengono solitamente cucinati, ma consumati freschi. Possono essere affettati, intinti in salse o condimenti. E apprezzato I'abbinamento con la
birra, consumando il ravanello affettato insieme alla bevanda. Il ravanello & ottimo anche nei piatti asiatici, dove viene tagliato in bastoncini come le carote e salato per
15 minuti. In seguito viene aggiunto freddo ad altre verdure ripassate in wok. | ravanelli raccolti di varieta primaverili ed estive si conservano in frigorifero per un
massimo di tre giorni, avvolti in un panno da cucina umido. Dopo questo tempo diventano morbidi e gommosi. | ravanelli autunnali e invernali si conservano invece per
diversi mesi, ad alta umidita e temperature prossime allo zero. Posizione naturale: |l ravanello & probabilmente originario del Mediterraneo orientale e dell'Asia.
Coltivazione riuscita: | ravanelli primaverili ed estivi devono essere seminati tra I'inizio di aprile e I'inizio di agosto, mentre i ravanelli autunnali e invernali tra I'inizio di
luglio e la fine di agosto. Si pud anche anticipare la coltivazione delle varieta estive, collocandole in uno spazio fresco sul davanzale o in serra, a partire da febbraio. Per
la coltivazione di ravanelli che producono frutti lunghi e dritti, dissodare il terreno a una profondita corrispondente. Seminare da 2 a 3 centimetri di profondits, in file
disposte ad intervalli di 25-30 centimetri fra loro. All'interno della fila, la distanza fra le piante dovrebbe essere di circa 10-15 centimetri. Nutrire i semi direttamente con
un po' di compost. A seconda della temperatura del suolo, saranno necessarie due o tre settimane per la germinazione. La posizione migliore: Il ravanello, come la
maggior parte degli ortaggi, preferisce il pieno sole. E ideale come coltura mista tra carote, pomodori e fagioli. Cura ottimale: Innaffiare regolarmente il ravanello. In
caso di siccita persistente i ravanelli smettono di crescere, diventano pelosi e speziati e non emergono dalla terra. Se I'approvvigionamento idrico € molto irregolare, i
ravanelli divengono rugosi. E opportuno controllare la somministrazione di azoto attraverso il concime, perché i ravanelli hanno la particolarita di immagazzinare il
nitrato in eccesso. Il ravanello & relativamente poco impegnativo, ma si raccomanda una rete di protezione perché € amato dalle mosche del cavolo e dalle pulci di
terra. Ininverno: Seminare nuovamente I'anno successivo.

I I BIO - Ravanello - Daikon giapponese

T ORGANSKI - Rotkvica - Japanski Daikon
o Raphanus sativus
Ljetna rotkvica - Veliki japanski s blagom toplinom

Velika, Cista bijela rotkva, takoder poznata pod imenom Minowase Daikon, ima vrlo gladak, njezan korijen s malo topline. Korijenje, dugo 25 do 35
centimetara i debelo 5 centimetara, ima tendenciju rasti malo iznad zemlje i zatim razviti zelena ramena. Usput, rotkvica dobiva svoj okus od ulja
gorusSice pohranjenih u tkivu za pohranu. Za berbu ljetnih rotkvica potrebno je 8 do 10 tjedana, a za zimske 13 do 15 tjedana. Ako ste u nedoumici,
berite neSto ranije jer rotkvice odrvene ako se beru prekasno. Kad ciklu stisnete izmedu palca i kaZiprsta, ne smije popustiti. Rotkvice se obi¢no ne
preraduju, vec se jedu svjeze. Mogu se jesti narezane ili naribane s umacima ili preljevima. Popularna je njegova upotreba kao pivske rotkvice, pri
Cemu se narezana rotkvica jede uz pivo. Rotkvica je idealna i u azijskim jelima. Da biste to ucinili, narezite ga kao mrkvu na Stapice i stavite u sol 15
minuta. Zatim isperite hladnom vodom i dodajte u povrée u woku. Ubranu proljetnu i ljetnu ciklu moZete €uvati u hladnjaku najvise tri dana zamotanu
u vlaznu kuhinjsku krpu. Nakon toga postaju mekani i gumasti. Jesenske i zimske rotkvice mogu se Cuvati nekoliko mjeseci pri visokoj vlaznosti i
temperaturama blizu ledista. Zemlja porijekla: Rotkvica vjerojatno potjece iz isto¢nog Sredozemlja i Azije. UspjeSan uzgoj: Proljetne i ljetne rotkvice
sijte izmedu travnja i poCetka kolovoza, a jesenske i zimske rotkvice izmedu pocetka srpnja i kraja kolovoza. Ljetne sorte rotkvice takoder se mogu
uzgajati u hladnoj prostoriji na prozorskoj dasci ili u stakleniku od veljace. Razrahlite tlo dublje za sorte rotkvice s dugim ravnim plodovima. Sijte 2 do 3
c¢m duboko u redove udaljene 25 do 30 cm. U redu razmak treba biti oko 10 do 15 centimetara. Pokrijte sjeme izravno s malo komposta. Ovisno o
temperaturi tla potrebno je dva do tri tjedna da proklija. Najbolja lokacija: Kao i ve¢ina povr¢a, rotkvica preferira mjesto na punom suncu. Idealna je
kao mjeSovita kultura izmedu mrkve, rajcice i graha. Optimalna njega: Redovito zalijevajte rotkvice. Uz dugotrajnu suu, repa prestaje rasti, postaje
dlakava i ostra, a rotkvice su sklone pucanju. Ako je opskrba vodom vrlo neravnomjerna, repa €esto puca. Trebali biste biti oprezni s davanjem dusika,
buduci da rotkvice imaju osobitost pohranjivanja viSka nitrata. lako je rotkvica relativno nezahtjevna, preporuca se mreza za zastitu usjeva jer je
popularna kod kupusne muhe i buhaca. U zimi: Sljedece godine ponovno sijati.
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[ BIOLOGISKI - Redisi - japanu Daikon

Raphanus sativus
- Vasaras redtsi - lieli japani ar vieglu siltumu
Lielajiem, tirajiem baltajiem redisiem, kas pazistami arT ar nosaukumu Minowase Daikon, ir Joti gluda, maiga sakne ar nelielu siltumu. Saknes, 25 I1dz 35
centimetrus garas un 5 centimetrus biezas, médz augt nedaudz virs zemes un péc tam veido zalus plecus. Starp citu, redisi ieglst savu garSu no
sinepju ellam, kas tiek uzglabatas uzglabasanas audos. Vasaras redisu novak3anai nepiecieSamas 8 I1dz 10 nedélas, bet ziemas redisu novaksanai - 13
[1dz 15 nedélas. Ja rodas Saubas, novaciet razu nedaudz agrak, jo redisi klast kokaini, ja tos novac parak vélu. Saspiezot bietes starp 1k3ki un
raditajpirkstu, tas nedrikst piekapties. Redisus parasti neapstrada, bet &d svaigus. Tos var st sagrieztus vai sarivétus ar mércém vai mércém. Ta
lieto3ana ka alus red’si ir populara, sagrieztos redisus &d pie alus. Redisi ir lieliski pieméroti arT Azijas édienos. Lai to izdaritu, sagrieziet to ka burkanus
nadjinas un ievietojiet salt uz 15 minatém. P&c tam noskalo ar aukstu Gdeni un pievieno wok darzeniem. Novaktas pavasara un vasaras bietes
ledusskapT var uzglabat maksimali tris dienas, ietitas mitra virtuves dviell. PEc tam tie klGst miksti un gumijoti. Rudens un ziemas redisus var uzglabat
vairakus ménesus augsta mitruma apstakjos un temperatdra, kas ir tuvu sasal3anai. Dabiska vieta: Redisi, iesp&jams, radusies Vidusjaras austrumos
un Azija. Veiksmiga audzé&Sana: S&j pavasara un vasaras redisus no aprila lidz augusta sakumam un rudens un ziemas redisus no jdlija sakuma lidz
augusta beigam. Vasaras redisu Skirnes no februara var audzét ari vésa telpa uz palodzes vai siltumnica. Irdiniet augsni dzilak redisu Skirném ar
gariem, taisniem augliem. Sé&jiet 2 [1dz 3 cm dzili rindas 25 I1dz 30 cm attaluma viena no otras. Rinda attalumam jabat apméram 10 [1dz 15
centimetriem. Atgrieziet séklas tieSi ar kompostu. Atkariba no augsnes temperataras dig8anai nepiecieSamas divas I1dz tris nedélas. Labaka atrasanas
vieta: Tapat ka lielaka dala darzenu, redisi dod priekSroku vietai pilna saulé. Tas ir ideals ka jaukta kultara starp burkaniem, tomatiem un pupinam.
Optimala apriipe: Regulari laistiet redisus. Ar ilgstoSu sausumu bietes parstaj augt, klast pakainas un asas, redisi médz Saut. Ja Gdens padeve ir |oti
nevienmeériga, bietes bieZi saplaisa. Jabat piesardzigiem ar slapekla ievadisanu, jo redisiem ir pasiba uzkrat lieko nitratu. Lai gan redisi ir salidzinosi
mazprasigi, ieteicams izmantot augu aizsardzibas tiklu, jo to iecienTjusi kapostu musinas un blusu vaboles. Ziema: Nakamaja gada séjiet vélreiz.

EKOLOGISKAS - Ridikélis - japoniskas Daikon
- Raphanus sativus
Vasarinis ridikas - Didelis japoniSkas Svelnus karstis

Didelis, grynas baltas ridikas, dar Zinomas Minowase Daikon pavadinimu, turi labai lygia, $velnig 3aknj ir maZai silumos. Saknys, 25-35 centimetry ilgio
ir 5 centimetry storio, linkusios augti Siek tiek virS Zemes, o véliau iSsivysto zalios peciai. Beje, ridikéliai skonj jgauna dél laikymo audinyje laikomy
garstyciy aliejy. Vasariniams ridikams nuimti prireikia 8-10 savaiciy, zieminiams - 13-15 savaiciy. Jei abejojate, nuimkite derliy kiek anksciau, nes per
vélai nuimti ridikai sumedéja. Kai burokélius suspaudZiate tarp nykscio ir smiliaus, jie neturi pasiduoti. Ridikéliai dazniausiai neperdirbami, o valgomi
SvieZi. Juos galima valgyti supjaustytus grieZinéliais arba tarkuotus su padaZais ar padaZzais. Populiarus jj naudoti kaip alaus ridikélj, o pjaustytas ridikas
valgomas su alumi. Ridikeliai taip pat puikiai tinka azijietiSkiems patiekalams. Noredami tai padaryti, supjaustykite jj kaip morkas j lazdeles ir jdékite |
druska 15 minudiy. Tada nuplaukite Saltu vandeniu ir suberkite j wok darzoves. Nuskintus vasarinius ir vasarinius burokelius galima laikyti Saldytuve
ne ilgiau kaip tris dienas, suvyniotus j drégna virtuvinj ranksluostj. Po to jie tampa minksti ir guminiai. Rudens ir Zieminiai ridikai gali bati laikomi keletg
ménesiy esant aukStai drégmei ir artimoje uzsalimo temperatdrai. Natdrali vieta: Ridikélis tikriausiai kile i$ ryty VidurZzemio jaros ir Azijos. Sékmingas
auginimas: Pavasarinius ir vasarinius ridikus sékite nuo balandzio iki rugpjacio pradZios, o rudeninius ir Zieminius - nuo liepos pradZios iki rugpjdcio
pabaigos. Vasariniy ridikéliy veisles nuo vasario galima auginti ir vesioje patalpoje ant palangés arba Siltnamyje. Atlaisvinkite dirva giliau, jei norite
ridikeliy veisliy su ilgais tiesiais vaisiais. Sekite 2-3 cm gyliu eiléemis 25-30 cm atstumu viena nuo kitos. Eiléje atstumas turéty bati apie 10-15
centimetry. Grazinkite sékl3 tiesiai j komposta. Priklausomai nuo dirvoZzemio temperataros, sudygsta nuo dviejy iki trijy savaiiy. Geriausia vieta: Kaip
ir dauguma darZoviy, ridikéliai renkasi saulétg vieta. Idealiai tinka kaip miSri morky, pomidory ir pupeliy kultGra. Optimali prieziGra: Reguliariai
laistykite ridikeélius. Esant ilgalaikei sausrai, burokeliai nustoja augti, pasidaro pakuoti ir astras, o ridikéliai linke Saudyti. Jei vandens tiekimas labai
netolygus, burokeliai daznai trakinéja. Turétumete bati atsargs duodami azota, nes ridikeliai turi savybe kaupti nitraty pertekliy. Nors ridikéliai gana
nereiklds, rekomenduojamas paséliy apsaugos tinklelis, nes jj megsta kopustines muselés ir blusy vabalai. Ziema: Kitais metais sekite dar karta.

ORGANICI - Ravanell - Daikon Gappuniz
Raphanus sativus
Ravanell tas-sajf - Gappuniz kbir b'shana hafifa

Ir-ravanell abjad, kbir u pur, maghruf ukoll taht I-isem Minowase Daikon, ghandu gherq lixx hafna u teneri bi ftit shana. L-gheruq, 25 sa 35 ¢entimetru twal u 5
centimetri hoxna, ghandhom it-tendenza li jikbru ftit 'il fug mill-art u mbaghad jizviluppaw spallejn hodor. In¢identalment, ir-ravanell jiehu t-toghma tieghu miz-
zjut tal-mustarda mahzuna fit-tessut tal-hazna. Huwa jiehu 8 sa 10 gimghat ghar-ravanell tas-sajf u 13 sa 15-il gimgha ghar-ravanell tax-xitwa biex jinhasad. Jekk
ghandek dubju, hsad ftit gabel, peress li r-ravanell isir injam jekk jinhasad tard wisq. Meta taghfas il-pitravi bejn is-saba' |-kbir u I-werrej, m'ghandhomx icedu.
Ir-ravanell normalment ma jigix ipprocessat, izda jittiekel frisk. Jistghu jittieklu mqattghin jew mahkuk bi dips jew dressings. L-uzu tieghu bhala ravanell tal-birra
huwa popolari, bir-ravanell imgatta' jittiekel mal-birra. Ir-ravanell huwa wkoll ideali fil-platti Asjatici. Biex taghmel dan, aqtaghha bhal karrotti fi bsaten u
poggiha fil-melf ghal 15-il minuta. Imbaghad lahlah bl-ilma kiesah u zid mal-haxix wok. Il-pitravi tar-rebbiegha u tas-sajf mahsuda jistghu jinhaznu fil-frigg ghal
massimu ta 'tlett ijiem imgezwer f'’xugaman tal-k¢ina niedja. Wara dan, isiru rotob u tal-gomma. Ir-ravanell tal-harifa u tax-xitwa jista 'jinhazen ghal diversi xhur
flumdita gholja u temperaturi grib l-iffrizar. Post naturali: Ir-ravanell probabbilment origina fil-Lvant tal-Mediterran u fl-Asja. Kultivazzjoni b'suécess: Zergha
r-ravanell tar-rebbiegha u tas-sajf bejn April u I-bidu ta’ Awwissu u r-ravanell tal-harifa u tax-xitwa bejn il-bidu ta’ Lulju u I-ahhar ta’ Awwissu. Varjetajiet ta
‘ravanell tas-sajf jistghu wkoll jitkabbru f'kamra friska fuq it-tiega jew fis-serra minn Frar. Holl il-hamrija aktar fil-fond ghal varjetajiet ta 'ravanell bi frott twil u
dritta. hanzira 2 sa 3 ¢m fond f'ringieli 25 sa 30 ¢m 'il boghod minn xulxin. Fir-ringiela, id-distanza ghandha tkun madwar 10 sa 15-il ¢entimetru. Lura z-
zerriegha direttament b'xi kompost. Skont it-temperatura tal-hamrija, tiehu gimaghtejn sa tliet gimghat biex tiggermina. L-ahjar post: Bhal hafna mill-hxejjex,
ir-ravanell jippreferi post fix-xemx shif. Huwa ideali bhala kultura mhallta bejn karrotti, tadam u fazola. Kura ottimali: Ravanell tal-ilma regolarment. B'nixfa
fit-tul, il-pitravi jiegfu jikbru, isiru pil u jagtghu, u r-ravanell ghandhom tendenza li jisparaw. Jekk il-provvista ta 'l-ilma hija irregolari hafna, il-pitravi hafna drabi
jingasam. Ghandek tkun kawt meta taghti nitrogenu, peress li r-ravanell ghandu I-partikolarita li jahzen in-nitrat zejjed. Ghalkemm ir-ravanell huwa
relattivament mhux impenjattiv, xibka ghall-protezzjoni tal-ucuh hija rakkomandata peress li hija popolari mad-dubbien tal-kabocci u I-hanfus tal-brieghed.
Fix-xitwa: Erga’ hanzira s-sena ta’ wara.

[ Bio - Radijs - Japanse Daikon
Raphanus sativus
L Zomerradijs - grote Japanse met milde hitte

De grote, pure witte radijs, ook wel bekend onder de naam Minowase Daikon, heeft een zeer gladde, malse wortel met weinig warmte. De 25 tot 35 centimeter
lange en 5 centimeter dikke wortels hebben de neiging om een beetje uit de grond te groeien en dan groene schouders te ontwikkelen. Radijs dankt zijn
smaak overigens aan de mosterdolién die in het bewaarweefsel zijn opgeslagen. Het duurt 8 tot 10 weken voor zomerradijs en 13 tot 15 weken voor
winterradijs om te oogsten. Bij twijfel iets eerder oogsten, want radijs wordt houtachtig als hij te laat wordt geoogst. Als je de bieten tussen duim en wijsvinger
knijpt, mogen ze niet bezwijken. Radijs wordt meestal niet verwerkt, maar vers gegeten. Ze kunnen worden gesneden of geraspt met dipsauzen of dressings.
Het is populair als bierradijs, waarbij de gesneden radijs bij het bier wordt gegeten. Radijs is ook ideaal in Aziatische gerechten. Om dit te doen, snijdt u het in
stokjes zoals wortels en laat u het 15 minuten in zout weken. Spoel daarna af met koud water en doe de groenten in de wok. Geoogste bieten van de lente- en
zomersoorten kunnen in een vochtige theedoek maximaal drie dagen in de koelkast worden bewaard. Daarna worden ze zacht en rubberachtig. Herfst- en
winterradijs kunnen enkele maanden worden bewaard bij een hoge luchtvochtigheid en temperaturen rond het vriespunt. Natuurlijke locatie: De radijs heeft
waarschijnlijk zijn oorsprong in het oostelijke Middellandse Zeegebied en Azié. Succesvolle teelt: Zaai lente- en zomerradijs tussen april en begin augustus en
herfst- en winterradijs tussen begin juli en eind augustus. Ook zomerradijsrassen hebben vanaf februari de voorkeur in een koele ruimte op de vensterbank of
in de kas. Voor radijsvariéteiten met lange, rechte vruchten, de grond dieper losmaken. Zaai twee tot drie centimeter diep in rijen met 25 tot 30 centimeter uit
elkaar. In de rij moet de afstand ongeveer 10 tot 15 centimeter zijn. Voer de zaden direct met een beetje compost. Het ontkiemen duurt twee tot drie weken,
afhankelijk van de bodemtemperatuur. De beste locatie: Radijs staat, zoals de meeste groenten, het liefst op een standplaats in de volle zon. Het is bijzonder
geschikt als mengcultuur tussen wortelen, tomaten en bonen. Optimale verzorging: Geef de radijs regelmatig water. Als de droogte aanhoudt, stoppen de
bieten met groeien, worden ze harig en heet en hebben de radijs de neiging om te schieten. Als de watertoevoer erg ongelijk is, barsten de bieten vaak. U
moet voorzichtig zijn met het geven van stikstof, aangezien radijs de bijzonderheid heeft dat ze overtollig nitraat opslaan. Radijs stelt relatief weinig eisen,
maar een cultuurbeschermingsnet wordt aanbevolen omdat het populair is bij koolvliegen en viooien. In de winter: Het volgende jaar opnieuw zaaien.
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@KOLOGISK - Reddik - Japansk Daikon
Raphanus sativus
Sommerreddik - Stor japansk med mild varme

Den store, rene hvite reddiken, ogsa kjent under navnet Minowase Daikon, har en veldig glatt, @m rot med lite varme. Rattene, 25 til 35 centimeter
lange og 5 centimeter tykke, har en tendens til & vokse litt over bakken og deretter utvikle grenne skuldre. Forevrig far reddik sin smak fra
sennepsoljene som er lagret i lagringsvevet. Det tar 8 til 10 uker for sommerreddik og 13 til 15 uker for vinterreddik & hestes. Er du i tvil, hest litt
tidligere, da reddiker blir treaktige hvis de hastes for sent. Nar du klemmer redbetene mellom tommelen og pekefingeren, ma de ikke gi etter. Reddik
blir vanligvis ikke behandlet, men spist fersk. De kan spises i skiver eller revet med dipper eller dressinger. Bruken som glreddik er populzer, og den
skivede reddiken spises sammen med olet. Reddik er ogsa ideell i asiatiske retter. For & gjore dette, kutt den som gulrgtter i staver og legg den i salt i
15 minutter. Skyll deretter med kaldt vann og tilsett wok-grennsakene. Hastede var- og sommerbeter kan oppbevares i kjsleskapet i maks tre dager
pakket inn i et fuktig kjgkkenhandkle. Etter det blir de myke og gummiaktige. Hast- og vinterreddik kan lagres i flere maneder ved hay luftfuktighet og
temperaturer naer frysepunktet. Naturlig beliggenhet: Reddiken har trolig sin opprinnelse i det gstlige Middelhavet og i Asia. Vellykket dyrking: Sa
var- og sommerreddik mellom april og begynnelsen av august og hest- og vinterreddik mellom begynnelsen av juli og slutten av august.
Sommerreddiksorter kan ogsa dyrkes i et kjglig rom i vinduskarmen eller i drivhuset fra februar. Lesne jorden dypere for reddikvarianter med lange,
rette frukter. Sa 2 til 3 cm dypt i rader med 25 til 30 cm mellomrom. | raden skal avstanden vaere ca 10 til 15 centimeter. Rygg fraet direkte med litt
kompost. Avhengig av jordtemperaturen tar det to til tre uker & spire. Den beste beliggenheten: Som de fleste grennsaker, foretrekker reddik et sted
i full sol. Den er ideell som en blandingskultur mellom gulrgtter, tomater og benner. Optimal omsorg: Vann reddiker regelmessig. Ved langvarig terke
slutter redbetene a vokse, blir lodne og skarpe, og reddikene har en tendens til a skyte. Hvis vanntilfarselen er svaert ujevn, sprekker ofte redbetene.
Du bgr veere forsiktig med a gi nitrogen, siden reddiker har det saeregne ved a lagre overflgdig nitrat. Selv om reddik er relativt lite krevende, anbefales
et plantevernnett da det er populaert blant kalfluer og loppebiller. Om vinteren: S3 igjen aret etter.

Bio - Rzodkiewka - Daikon

- Raphanus sativus

Rzodkiew letnia - duza japonska o tagodnym upale
Ta duza, czysta biata rzodkiew jest réwniez znana jako ,Minowase Daikon” i ma bardzo gtadkga, delikatng bulwe, ktéra jest mniej pikantna. Rzodkiewka o dtugosci od 25 do
35 cm i grubosci 5 cm ma tendencje do wzrostu, w wyniku czego u géry pojawiaja sie zielone brzegi. Jego bogaty smak zawdziecza olejkowi z nasion gorczycy, ktéry jest
osadzony w tkance spichrzowej. W przypadku rzodkiewek letnich zbiory trwajag od 8 do 10 tygodni, podczas gdy rzodkiew zimowa trwa od 13 do 15 tygodni. W razie
watpliwosci zawsze lepiej jest zbiera¢ rzodkiewke wczesniej niz pdzniej, poniewaz zbyt pézno zdrewniata. Jesli lekko SciSniesz bulwe miedzy kciukiem a palcem
wskazujacym, nie powinna zmigkna¢. Rzodkiewka zwykle nie jest przetwarzana, ale zamiast tego jest spozywana na swiezo. Mozna go pokroi¢ w plasterki lub zetrzec i zje$¢
z dipem lub dressingiem. Popularnym sposobem jest uzycie jako rzodkiewki piwnej, kiedy rzodkiewke kroi sie w plasterki i zjada przy dobrym piwie. Rzodkiewka doskonale
nadaje sig réwniez do dan azjatyckich: pokroéj rzodkiewke jak marchewke na patyczki i w6z do soli na okoto 15 minut. Nastgpnie zmyj s6l wodg i dodaj rzodkiewke do
innych warzyw w woku. Zebrane bulwy odmian wiosennych lub letnich zawinigte w wilgotng $ciereczke kuchenng i trzymane w lodéwce nadaja sie do przechowywania
tylko przez okoto trzy dni. Jesli bedziesz trzymac rzodkiewke dtuzej, stanie sie miekka i gumowata. Natomiast odmiany rzodkiewki jesiennej i zimowej mozna
przechowywac nawet przez kilka miesiecy w warunkach wysokiej wilgotnosci i temperatury zblizonej do punktu zamarzania. Naturalne potozenie: Rzodkiewka pochodzi
przypuszczalnie ze wschodniej czeéci Morza Srédziemnego i Azji. Udana uprawa: Rzodkiew wiosenno-letnig mozna wysiewac w okresie od kwietnia do poczatku sierpnia,
natomiast rzodkiew jesienno-zimowg od poczatku lipca do konca sierpnia. Rzodkiew letnia moze by¢ réwniez wstepnie uprawiana od lutego w chtodnym pomieszczeniu na
parapecie lub w szklarni. W przypadku odmian rzodkiewki, ktére rozwijajg dtugie i proste bulwy, nalezy odpowiednio przetamac i poluzowac¢ glebe nieco gtebiej. Nasiona
nalezy umiesci¢ w odstepie od 25 do 30 cm na gtebokos$¢ okoto 2 do 3 cm w bruzdach nasiennych, ktére sa wyposazone w troche kompostu. W zaleznos$ci od temperatury
podtoza zajmie to od dwdéch do trzech tygodni, zanim kietkowanie. Najlepsza lokalizacja: Jak wiekszo$¢ warzyw, rzodkiewka preferuje miejsce w petni nastonecznione.
Bardzo dobrze nadaje sie do uprawy mieszanej wraz z marchewka, pomidorami i fasolg. Optymalna pielegnacja: Podlewaj rosling regularnie, poniewaz przy uporczywej
suszy bulwa przestaje rosna¢, staje si¢ niesmaczna i gorzka, a roslina ma tendencje do strzelania. Przy nieréwnomiernym podlewaniu bulwy czesto pekajg. Powstrzymaj
sie od nawozenia, poniewaz rzodkiewka ma szczeg6ing ceche polegajgcg na przyjmowaniu i przechowywaniu azotanéw. Rzodkiewka to raczej mato wymagajaca roslina.
Zaleca sie jednak zatozenie siatki ochronnej, poniewaz rzodkiewka jest popularna wsréd muszek kapustnych i chrzaszczy. W zime: Zasiej ponownie w nastepnym roku.

ORGANICO - Rabanete - Daikon Japonés
Raphanus sativus
Rabanete de verao - Japonés grande com calor ameno

O grande rabanete branco puro, também conhecido sob o nome de Minowase Daikon, tem uma raiz muito macia e tenra com pouco calor. As raizes, com 25 a 35
centimetros de comprimento e 5 centimetros de espessura, tendem a crescer um pouco acima do solo e depois desenvolvem ombros verdes. A propésito, o sabor do
rabanete vem dos 6leos de mostarda armazenados no tecido de armazenamento. Leva de 8 a 10 semanas para rabanetes de verdo e 13 a 15 semanas para rabanetes
de inverno serem colhidos. Em caso de duvida, colha um pouco mais cedo, pois os rabanetes tornam-se lenhosos se colhidos tarde demais. Quando vocé aperta as
beterrabas entre o polegar e o indicador, elas ndo devem ceder. Rabanetes geralmente ndo sdo processados, mas comidos frescos. Eles podem ser comidos fatiados
ou ralados com molhos ou molhos. Seu uso como rabanete de cerveja é popular, com o rabanete fatiado sendo comido com a cerveja. Rabanete também é ideal em
pratos asiaticos. Para fazer isso, corte como cenoura em palitos e coloque no sal por 15 minutos. Em seguida, enxague com agua fria e adicione os legumes ao wok. As
beterrabas colhidas na primavera e no verdo podem ser armazenadas na geladeira por no maximo trés dias, embrulhadas em uma toalha de cozinha imida. Depois
disso, eles ficam macios e emborrachados. Os rabanetes de outono e inverno podem ser armazenados por varios meses em alta umidade e temperaturas préximas de
zero. Localizagdo natural: O rabanete provavelmente se originou no Mediterraneo oriental e na Asia. Cultivo bem sucedido: Semear rabanetes de primavera e verdo
entre abril e inicio de agosto e rabanetes de outono e inverno entre inicio de julho e final de agosto. As variedades de rabanete de verdo também podem ser cultivadas
em uma sala fria no parapeito da janela ou na estufa a partir de fevereiro. Solte o solo mais fundo para variedades de rabanete com frutas longas e retas. Semear com
2 a 3 cm de profundidade em linhas com 25 a 30 cm de distancia. Na linha, a distancia deve ser de cerca de 10 a 15 centimetros. Apoie a semente diretamente com
algum composto. Dependendo da temperatura do solo, leva de duas a trés semanas para germinar. A melhor localiza¢do: Como a maioria dos vegetais, o rabanete
prefere um local a pleno sol. E ideal como cultura mista entre cenoura, tomate e feijdo. Cuidado ideal: Rabanetes de 4gua regularmente. Com a seca prolongada, as
beterrabas param de crescer, ficam peludas e pontiagudas, e os rabanetes tendem a brotar. Se o abastecimento de dgua for muito desigual, as beterrabas costumam
rachar. Vocé deve ser cauteloso ao dar nitrogénio, pois os rabanetes tém a peculiaridade de armazenar excesso de nitrato. Embora o rabanete seja relativamente
pouco exigente, recomenda-se uma rede de protecdo de cultivos, pois é popular entre as moscas do repolho e os besouros-pulga. No inverno: Semear novamente
no ano seguinte.

Ecologic - Ridiche - Daikon Japonez
Raphanus sativus
Ridiche de vara - japoneza mare, cu caldura usoara

Ridichea alba, pura, cunoscuta si sub numele de Minowase Daikon, are o radacina foarte neteda, fragedd, cu putind cdldura. Radacinile cu lungimea de 25 pand
la 35 de centimetri si grosimea de 5 centimetri tind sa creasca putin din sol si apoi sa dezvolte umeri verzi. De altfel, ridichea Tsi ia gustul din uleiurile de mustar
depozitate in materialul de depozitare. Dureaza 8 - 10 sdptdmani pentru ridichile de vara si 13 - 15 sdptdmani pentru ridichile de iarna. Daca aveti dubii,
recoltati putin mai devreme, deoarece ridichile devin lemnoase daca sunt recoltate prea tarziu. Daca strangi sfecla intre degetul mare si aratator, acestea nu
trebuie sa cedeze. Ridichile nu sunt de obicei procesate, ci consumate proaspete. Pot fi feliate sau rase cu scufundari sau pansamente. Este popular ca ridiche
de bere, unde ridichea feliata se manancd odata cu berea. Ridichea este ideala si in preparatele asiatice. Pentru a face acest lucru, taiati-l in betisoare ca
morcovii si iTnmuiati-l in sare timp de 15 minute. Apoi clatiti cu apa rece si addugati legumele in wok. Sfecla recoltata din soiurile de primavard si vara poate fi
pastrata la frigider timp de maximum trei zile intr-un prosop umed de bucatdrie. Dupa aceea, devin moi si cauciucate. Ridichile de toamna si de iarna pot fi
pastrate timp de cateva luni la umiditate ridicata si temperaturi apropiate de punctul de inghet. Locatie naturala: Ridichea isi are probabil originea n estul
Mediteranei si in Asia. Cultivare de succes: Ar trebui sa semanati ridichi de primavara si vara intre aprilie si inceputul lunii august si toamna si ridichi de iarna
ntre Tnceputul lunii iulie si sfarsitul lunii august. Soiurile de ridiche de vard pot fi, de asemenea, preferate din februarie intr-o camera racoroasd de pe pervaz
sau n serd. Pentru soiurile de ridiche cu fructe lungi si drepte, slabiti solul mai adanc. Semdnati adancimea de doi pana la trei centimetri in randuri intre 25 si
30 de centimetri. In rand, distanta ar trebui s& fie de aproximativ 10 pan& la 15 centimetri. Hraniti semintele direct cu putin compost. Dureaza doud pana la trei
saptamani pentru germinare, in functie de temperatura solului. Cea mai buna locatie: Ridichea, ca majoritatea legumelor, prefera o locatie in plin soare. Este
potrivit in special ca culturd mixta intre morcovi, rosii si fasole. ingrijire optima: Apa ridiche in mod regulat. Daci seceta persistd, sfecla inceteaza sa creasca,
devine bland si fierbinte, iar ridichile tind sa traga. Dacd alimentarea cu apa este foarte neuniforma, sfecla se sparte adesea. Ar trebui sa fiti prudenti in ceea ce
priveste administrarea de azot, deoarece ridichile au particularitatea de a depozita excesul de nitrati. Ridichea este relativ nepretentioasa, dar este
recomandati o plasé de protectie a culturii, deoarece este populard cu mustele de varza si puricii. Tn iarna: Re-seméanati in anul urmator.
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- | Ekologiskt - Radisa - Japanska Daikon

Raphanus sativus
L - Sommarrattika - stor japansk med mild varme
Den stora, rena vita radisan, dven kand under namnet Minowase Daikon, har en mycket mjuk, 6m rot med lite varme. De 25 till 35 centimeter langa
och 5 centimeter tjocka rétterna tenderar att vaxa lite ur marken och sedan utveckla gréna axlar. Férresten far radisan sin smak fran senapsoljor som
lagras i lagringsvavnaden. Det tar 8 till 10 veckor féor sommarradisor och 13 till 15 veckor for vinterradisor att skérdas. Om du ar osaker, skorda lite
tidigare eftersom radisor blir trdiga om de skdrdas for sent. Om du pressar rodbetorna mellan tummen och pekfingret ska de inte ge sig. Radisor
bearbetas vanligtvis inte utan ats farska. De kan skivas eller rivas med doppar eller férband. Det ar populart som en 6lreddik, dar den skivade radisan
ats med 6len. Radisa ar ocksa perfekt i asiatiska ratter. For att gora detta, skar det i pinnar som moroétter och blétlagg det i salt i 15 minuter. Skolj
sedan med kallt vatten och tillsatt gronsakerna till woken. Skoérdade rodbetor av var- och sommarsorterna kan forvaras i kylen i hogst tre dagar i en
fuktig kokshandduk. Dérefter blir de mjuka och gummiliknande. Hésten och vintern radisor kan lagras i flera manader med hog luftfuktighet och
temperaturer nara fryspunkten. Naturligt lage: Radisan har troligen sitt ursprung i 6stra Medelhavet och Asien. Framgangsrik odling: Du bor sa var-
och sommarradisor mellan april och bérjan av augusti och hdst- och vinterradisor mellan bérjan av juli och slutet av augusti. Sommarradisksorter kan
ocksa foredras fran februari i ett svalt rum pa fonsterbradan eller i vaxthuset. For radisor med langa, raka frukter, lossa jorden djupare. Sa tva till tre
centimeter djupt i rader med 25 till 30 centimeter mellanrum. Avstandet i raden ska vara cirka 10 till 15 centimeter. Mata frona direkt med lite
kompost. Det tar tva till tre veckor for spiring, beroende pa marktemperaturen. Den béasta platsen: Radisa, som de flesta gronsaker, foredrar en plats
i full sol. Det &r sarskilt lampligt som en blandad kultur mellan morétter, tomater och bénor. Optimal vard: Vatten radisa regelbundet. Om torken
kvarstar slutar betorna vaxa, blir hariga och heta och radisorna tenderar att skjuta. Om vattentillférseln ar mycket ojamn spricker betorna ofta. Du bor
vara forsiktig med att ge kvave, eftersom radisor har den egenskapen att lagra Overskott av nitrat. Radisa ar relativt krdvande, men ett kulturskyddsnat
rekommenderas eftersom det ar populért bland kalflugor och loppor. Pa vintern: Sa igen aret efter.

BIO - Redkovka - Japonsky Daikon
a_ Raphanus sativus
Letna redkovka - Velka japonska s miernym teplom

Velka, Cisto biela redkovka, znama aj pod ndzvom Minowase Daikon, ma velmi hladky, jemny koreri s malym mnoZstvom tepla. Korene s df?kou 25 a7 35
centimetrov a hrdbkou 5 centimetrov maju tendenciu rast mierne nad zemou a potom sa rozvinud zelené ramena. Mimochodom, redkovka ziskava svoju chut
z hor¢i¢nych olejov uloZenych v zaésobnom tkanive. Zber letnych redkoviek trva 8 az 10 tyZdfiov a zimnych 13 az 15 tyzdfiov. Ak mate pochybnosti, zberajte o
nieco skor, pretoZe redkovky pri neskorom zbere zdrevnateju. Ked repu stlacite medzi palcom a ukazovakom, nesmie povolit. Redkovky sa vac¢sinou
nespraclvajy, ale konzumuju sa Cerstvé. MoZu sa jest nakrajané alebo strihané s dipom alebo dresingom. OblUbené je jej pouZitie ako pivnej redkovky,
pricom nakrajana redkovka sa konzumuje k pivu. Redkovka je idedlna aj do azijskych jedal. Aby ste to urobili, nakrajajte ju ako mrkvu na tycinky a vloZte ju na
15 minut do soli. Potom oplachnite studenou vodou a pridajte k zelenine wok. Zozbieranu jarnu a letnd cviklu mézeme uchovavat v chladnicke maximaine tri
dni zabalenu vo vlhkej kuchynskej utierke. Potom sa stani makkymi a gumovymi. Jesenné a zimné redkovky je moZzné skladovat niekolko mesiacov pri
vysokej vihkosti vzduchu a teplotach blizkych bodu mrazu. Prirodzena poloha: Redkovka pravdepodobne pochadza z vychodného Stredomoria a Azie.
Uspesna kultivacia: Jarné a letné redkovky vysievajte medzi aprilom a zaCiatkom augusta a jesenné a zimné redkovky od zaciatku jula do konca augusta.
Letné odrody redkovky mozno od februara pestovat aj v chladnej miestnosti na parapete alebo v skleniku. Pre odrody redkovky s dlhymi rovnymi plodmi
pddu uvolnite hibSie. Vysievajte 2 az 3 cm hlboko do riadkov vzdialenych 25 az 30 cm. V rade by mala byt vzdialenost asi 10 aZ 15 centimetrov. Semeno
podloZte priamo kompostom. V zavislosti od teploty pody trva klicenie dva az tri tyZdne. NajlepSie umiestnenie: Ako vacsina zeleniny, aj redkovka
uprednostriuje miesto na plnom sinku. Je idedlny ako zmieSana kultira medzi mrkvou, paradajkami a fazulou. Optimalna starostlivost: Pravidelne
zalievajte redkovky. Pri dlhotrvajicom suchu repa prestava rast, chlpata a ostra a redkovky majd tendenciu strielat. Ak je privod vody velmi nerovnomerny,
repa Casto praska. Pri podavani dusika by ste mali byt opatrni, pretoZe redkovky maju tu vlastnost, Ze ukladaju prebytocné dusi¢nany. Aj ked je redkovka
pomerne nendro¢na, odporica sa sietka na ochranu Grody, pretoZe ju oblubuji kapustovité musky a bichy. V zime: Dal3i rok zasejte.

BIO - redkev - japonski daikon
h Raphanus sativus
Poletna redkev - velika japonska z blago vro€ino

Velika, Cisto bela redkev, znana tudi pod imenom Minowase Daikon, ima zelo gladko, neZno korenino z malo toplote. Korenine, dolge od 25 do 35
centimetrov in debele 5 centimetrov, ponavadi rastejo nekoliko nad tlemi in nato razvijejo zelena ramena. Mimogrede, redkev dobi svoj okus iz
gor¢inih olj, shranjenih v tkivu za shranjevanje. Obiranje poletne redkvice traja 8 do 10 tednov, zimske pa 13 do 15 tednov. Ce ste v dvomih, poberite
malo prej, saj redkvice ob prepoznem nabiranju olesenejo. Ko peso stisnemo med palcem in kazalcem, ne sme popustiti. Redkvic obi¢ajno ne
predelujemo, temve¢ jih uZivamo sveZe. Lahko jih jemo narezane ali naribane s pomakami ali prelivi. Priljubljena je njegova uporaba kot pivska redkeyv,
pri €emer se narezana redkev uZiva s pivom. Redkev je idealna tudi v azijskih jedeh. Ce Zelite to narediti, ga nareZite kot korenje na palcke in ga dajte v
sol za 15 minut. Nato sperite s hladno vodo in dodajte zelenjavi v voku. Nabrano spomladansko in poletno peso lahko zavito v vlazno kuhinjsko krpo
hranimo v hladilniku najvec tri dni. Po tem postanejo mehki in gumijasti. Jesenske in zimske redkvice lahko ve¢ mesecev hranimo pri visoki vlaznosti in
temperaturah blizu lediS¢a. Naravni habitat: Redkev verjetno izvira iz vzhodnega Sredozemlja in Azije. Navodila za gojenje: Spomladanske in
poletne redkvice sejte med aprilom in za¢etkom avgusta, jesenske in zimske redkvice pa med zacetkom julija in koncem avgusta. Poletne sorte redkev
lahko od februarja gojimo tudi v hladnem prostoru na okenski polici ali v rastlinjaku. Pri sortah redkvice z dolgimi ravnimi plodovi zemljo globlje
zrahljajte. Sejemo 2 do 3 cm globoko v vrste, ki so med seboj oddaljene 25 do 30 cm. V vrsti naj bo razdalja priblizno 10 do 15 centimetrov. Seme
podprite neposredno z nekaj komposta. Odvisno od temperature tal traja dva do tri tedne, da vzklije. NajboljSa lokacija: Kot ve€ina zelenjave ima
redkev raje mesto na polnem soncu. Idealna je kot mesana kultura med koren¢kom, paradiznikom in fizolom. Optimalna nega: Redkvice redno
zalivajte. Ob dolgotrajni susi pesa preneha rasti, postane dlakava in ostra, redkev pa rada poZene. Ce je oskrba z vodo zelo neenakomerna, pesa
pogosto poti. Pri dodajanju dusika morate biti previdni, saj imajo redkvice posebnost shranjevanja odvecnih nitratov. Ceprav je redkev razmeroma
nezahtevna, je priporocljiva zas€itna mreza, saj je priljubljena pri kapusovi muhi in bolhacih. V zimskem €asu: Naslednje leto ponovno sejemo.

] Ecolégico - Rabano - Daikon japonés
& Raphanus sativus
Rabano de verano - Japonés grande con un picante suave

El gran rabano blanco puro, también conocido como Daikon Minowase, tiene una raiz muy suave, tiernay poco afilada. Las raices de 25 a 35 centimetros de largoy 5
centimetros de grosor, tienden a crecer ligeramente fuera del suelo y luego desarrollan hombros verdes. Por cierto, el rdbano obtiene su sabor de los aceites de mostaza
depositados en el tejido de almacenamiento. El momento para cosechar es de 8 a 10 semanas para los rabanos de verano y de 13 a 15 semanas para los rdbanos de
invierno. En caso de duda, es mejor cosechar un poco antes, ya que los rabanos se vuelven lefiosos cuando se cosechan demasiado tarde. Si comprime los nabos entre
su pulgar e indice, no deben ceder. Por regla general, los rdbanos no se procesan, sino que se comen frescos. Pueden cortarse en rebanadas o rallarse y tomarse con
salsas o aderezos. El uso como rédbano cervecero es popular, por lo que el rdbano cortado en rodajas se come con cerveza. El rdbano también es ideal para platos
asiaticos. Cortandolo en palitos como zanahorias y dejandolo en remojo en sal durante 15 minutos. Luego enjuague con agua fria y afiddalos a las verduras del wok. Los
nabos recolectados de las variedades de primavera y verano pueden conservarse en el frigorifico durante un maximo de tres dias, en un pafio de cocina himedo. Luego
se vuelven suaves y gomosos. Los rabanos de otofio e invierno pueden almacenarse durante varios meses en condiciones de alta humedad y temperaturas cercanas a la
congelacion. Ubicacién natural: El rdbano tiene su origen probablemente en el Mediterraneo oriental y en Asia. Cultivo exitoso: Los rabanos de primavera y verano
deben sembrarse entre abril y principios de agosto, y los de otofio e invierno entre principios de julio y finales de agosto. Las variedades de rabano de verano también
pueden ser precutivadas a partir de febrero, en una habitacién fresca en el alféizar de la ventana o en el invernadero. Para las variedades de rdbano con frutos largos y
rectos, suelte la tierra a una profundidad correspondiente. Coloque las semillas de dos a tres centimetros de profundidad en hileras a intervalos de 25 a 30 centimetros.
Entre las filas, la distancia debe ser de unos 10 a 15 centimetros. Fertilice la semilla directamente con un poco de compost. Dependiendo de la temperatura del suelo, se
necesitan de dos a tres semanas para que se produzca la germinacién. La mejor ubicacion: Como la mayoria de las verduras, los rdbanos prefieren un lugar soleado. Es
excelente como cultivo mixto entre zanahorias, tomates y judias. Cuidado éptimo: Riegue el rabano regularmente. Si la sequia persiste, las remolachas no crecen mas,
se vuelven peludas y picantes y los rabanos tienden a brotar. Si el suministro de agua es muy desigual, las remolachas a menudo se agrietan. Debe tener cuidado con las
aplicaciones de nitrégeno, ya que los rdbanos tienen el habito de almacenar el exceso de nitrato. El rdbano es relativamente poco exigente, pero una red de proteccion
de cultivos es recomendable, ya que es popular entre las moscas de la col y las pulgas de tierra. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente.
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BIO - Redkev - Japonsky Daikon
h Raphanus sativus
Letni Fedkev - Velka japonska s mirnym teplem

Velka, Cisté bila Fedkev, znama také pod nazvem Minowase Daikon, ma velmi hladky, jemny kofen s malym mnoZstvim tepla. Kofeny o délce 25 az 35
centimetr( a tloustce 5 centimetrl maji tendenci vyrlstat mirné nad zem a nésledné vyvinout zelend ramena. Mimochodem, Fedkev ziskavé svou chut
z hof¢i¢nych olejd uloZenych v zasobni tkani. Sklizen letnich Fedkvicek trva 8 az 10 tydn( a zimnich 13 aZ 15 tydn(. Mate-li pochybnosti, sklizejte o
né&co dFive, protoZe Fedkvicky pFi pozdni sklizni dfevnati. KdyZ? Fepu zmacknete mezi palcem a ukazovackem, nesmi povolit. Redkvicky se vé&tsinou
nezpracovavaji, ale konzumuiji se Cerstvé. Mohou se jist nakrajené na platky nebo nastrouhané s dipy nebo dresinky. Oblibené je jeji pouZiti jako pivni
Fedkvitky, pficem? nakrajena redkev se ji s pivem. Redkvicky jsou ideaIni i do asijskych jidel. K tomu ji nakrajejte jako mrkev na tycinky a dejte na 15
minut do soli. Poté oplachnéte studenou vodou a pfidejte k zeleniné wok. Sklizenou jarni a letni Fepu Ize skladovat v lednici maximalné tfi dny
zabalenou ve vlhké kuchynské utérce. Poté se stanou mékkymi a gumovymi. Podzimni a zimni Fedkvicky Ize skladovat nékolik mésic( pFi vysoké
vlhkosti a teplotach blizkych bodu mrazu. PFirozena poloha: Redkev pravdépodobné pochazi z vychodniho Stfedomofi a z Asie. Usp&Sné péstovani:
Jarni a letni fedkvicky vysévejte mezi dubnem a zacatkem srpna a podzimni a zimni Fedkvicky mezi zacatkem Cervence a koncem srpna. Letni odridy
fedkviCek Ize od Unora péstovat i v chladné mistnosti na parapetu nebo ve skleniku. U odrdd Fedkvicek s dlouhymi rovnymi plody padu uvolnéte
hloubéji. Vysévejte 2 az 3 cm hluboko do radkl vzdalenych 25 az 30 cm. V fadé by méla byt vzdélenost asi 10 az 15 centimetrd. Semeno podloZte
pfimo kompostem. V zavislosti na teploté pldy trva kliceni dva az tfi tydny. NejlepSi umisténi: Jako vétsina zeleniny, i fedkev preferuje umisténi na
pIném slunci. Je ideaIni jako smésna kultura mezi mrkvi, raj¢aty a fazolemi. Optimalni péce: Redkvicky pravidelné zalévejte. Pi déletrvajicim suchu
Fepa prestava rist, chlupati a ostré a redkvicky maji tendenci vystrelovat. Pokud je pfivod vody velmi nerovnomérny, fepa Casto praska. Méli byste byt
opatrni s podavanim dusiku, protoze fedkvicky maji tu zvlaStnost, Ze ukladaji pfebytecny dusic¢nan. Pfestoze je fedkvicka pomérné nenarocna,
doporucuje se sitka na ochranu plodin, protoZe je oblibena u bélaskd a blesivcl. V zimé: PFisti rok zasejte znovu.

ORGANIK - Turp - Japon Daikonu
Raphanus sativus
Yaz turpu - Hafif sicaga sahip biiyuk Japon

Minowase Daikon adiyla da bilinen buylk, saf beyaz turpun ¢ok puriizsiiz, yumusak bir kéki vardir ve az i1siya sahiptir. 25 ila 35 santimetre
uzunlugunda ve 5 santimetre kalinhgindaki kokler, yerden biraz yukarida buyime ve ardindan yesil omuzlar gelistirme egilimindedir. Bu arada turp,
tadini depolama dokusunda depolanan hardal yaglarindan alir. Yaz turplari 8 ila 10 hafta, kis turplariise 13 ila 15 hafta arasinda hasat edilir. Turplar
cok geg hasat edilirse odunsu hale geleceginden stipheniz varsa, biraz daha erken hasat edin. Pancarlari basparmaginiz ve isaret parmaginiz arasinda
siktiginizda ezilmemesi gerekir. Turplar genellikle islenmez, taze yenir. Dips veya soslarla dilimlenmis veya rendelenmis olarak yenebilirler. Bira turpu
olarak kullanimi popdulerdir, dilimlenmis turp birayla birlikte yenir. Turp, Asya yemeklerinde de idealdir. Bunu yapmak icin havug gibi cubuklar halinde
kesin ve 15 dakika tuza koyun. Daha sonra soguk suyla durulayin ve wok sebzelerine ekleyin. Hasat edilen ilkbahar ve yaz pancarlari nemli bir mutfak
havlusuna sarilarak en fazla t¢ giin buzdolabinda saklanabilir. Bundan sonra yumusak ve lastiksi hale gelirler. Sonbahar ve kis turplari, yiksek nem ve
donmaya yakin sicakliklarda birkag ay saklanabilir. Dogal konum: Turp muhtemelen Dogu Akdeniz ve Asya'da ortaya ¢cikmistir. Basarili yetistirme:
ilkbahar ve yaz turplarini Nisan ile Agustos baslari arasinda ve sonbahar ve kis turplarini Temmuz basgi ile Agustos sonu arasinda ekin. Yazlik turp
cesitleri, Subat ayindan itibaren serin bir odada pencere kenarinda veya serada da yetistirilebilir. Uzun, diiz meyveleri olan turp cesitleri icin topragi
daha derin gevsetin. 25 ila 30 cm aralikli siralar halinde 2 ila 3 cm derinlikte ekin. Sirada, mesafe yaklasik 10 ila 15 santimetre olmalidir. Tohumu
dogrudan biraz kompostla destekleyin. Toprak sicakligina bagh olarak, ¢cimlenmesi iki ila Ug hafta strer. En iyi konum: Cogu sebze gibi, turp da tam
guneste bir yeri tercih eder. Havug, domates ve fasulye karisimi olarak idealdir. Optimum bakim: Turplari duzenli olarak sulayin. Uzun sureli
kuraklikla pancarlarin biytmesi durur, tiylu ve keskinlesir ve turplar ates etme egilimindedir. Su kaynagi cok dlizensizse, pancarlar genellikle catlar.
Azot verirken dikkatli olunmalidir, ¢linki turp fazla nitrat depolama 6zelligine sahiptir. Turp nispeten iddiasiz olmasina ragmen, lahana sinegi ve pire
bdcekleri arasinda populer oldugu igin bir bitki koruma agi énerilir.  Kigin: Ertesi yil tekrar ekin.

[ BIO - Retek - Japan Daikon

Raphanus sativus
B \yiriretek - nagy japan, enyhe héséggel
A nagy, tiszta fehér retek, mas néven Minowase Daikon, nagyon sima, gyengéd gyokere van, kevés hével. A 25-35
centiméter hosszu és 5 centiméter vastag gyokerek valamivel a talaj folé nének, majd z6ld vallakat fejlesztenek. A retek
egyébként a taroldszdvetben tarolt mustarolajoktdl kapja izét. Természetes elhelyezkedés: A retek valdszinileg a
Foldkozi-tenger keleti részéb6l és Azsiabdl szarmazik. Sikeres termesztés: A tavaszi és nyari retket &prilis és augusztus
eleje kozott, az 6szi és a téli retket pedig julius eleje és augusztus vége kozott vessuk el. A nyari retekfajtak februartdl hlivés
helyiségben, ablakparkanyon vagy Gveghazban is nevelhet6k. Lazitsa meg mélyebben a talajt a hosszu, egyenes termés(
retekfajtaknal. Vessiink 2-3 cm mélyre egymastél 25-30 cm tavolsagra 1évd sorokba. A sorban a tavolsagnak korulbeldl 10-
15 centiméternek kell lennie. A magot kdzvetlenul vissza kell juttatni némi komposzttal. A talaj hBmérsékletétdl figgden
két-harom hétig tart a csirazas. A legjobb hely: A legtobb z6ldséghez hasonl6an a retek is jobban szereti a napfényes
helyet. Idealis kevert kultUraként sargarépa, paradicsom és bab kozott. Optimalis gondozas: Rendszeresen 6ntdzze meg a
retket. Hosszan tarto szarazsag esetén a cékla novekedeése leall, sz6rossé és élessé valik, a retek pedig hajlamos 16ni. Ha a
vizelldtas nagyon egyenetlen, a cékla gyakran megreped. Ovatosan kell eljarni a nitrogén adagolasaval, mivel a reteknek az
a sajatossaga, hogy a felesleges nitratot taroljak. Bar a retek viszonylag igénytelen, a névényvédd halé hasznalata javasolt,
mivel a kaposztas legyek és a bolhabogarak kedvelik. Télen: A kdvetkezé évben vesd Ujra.

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



F—HZvYy - FFa4va - 43
. Raphanus sativus
BOZF14v>1 - RESRSHBEROBEDORE

RESHBRBARRE "Z/T0EHXA02, ELTEASNTHEY, FEICEBSH THEAGRZEICEIRSABERI BV ET. I/ E
R&25—-35cm, EH#S5cmICRL. TORKRELTLERBICREOENI TEET, TOEHBZEKE.
BBIIEFENTVAINAR—RI—RISILICLDEDNDTT,

EREZTFAYIIRNRERTICNS~0BEL AW ETH, EEREFT T Y2 113158 AU KT, NENE<ZZETT1vZ1
BARELLT<KZ2NDT, BHICPNELEESHFRVTL&S, ETHREZRIEBVRBITY, STV I1RBBEMIELY, £TRL
TP, AT, AFALIARBEBLTFAVTRRLYIVIE—HIIBRLET, AFAALEZTF1Y212E-LOEIEHXICTHON
ARTY, STFAVIIARTIOTHEBEEBKRE: ATV IRCSTIAVI 12> THRESDTISHTRESEET, BEREKTHEL
U, OBFRE—BIIBOWIILET, BEFRLRERESTA VI I1EEEAMICEAREBETCIHERETEERT., ChUELR<RERE
I2E, FONKTLDERICBE2>TLEVET, —F, KELRERESF v 1@, SEELKRTORETH, ABRETETT,

BABBI STAVY1NRERSTS<KRMPBETSTEERDNET,

BIERTh:

BEFCGEREBEG4ANSSELAOBICEREE, NELRLRER7TELG N SSATANBEICEEREET, EREF2ANSRLWVWE
BEORKE, XIEBETFHBETEET, R<EBE<SLEZRAEZRESCEIRENEES. THILELUTAOLZRDICTEZHIMXEN BV F
T HIBZEMA ELEOBMORE2~3cmlC25~30cmERTEZEAET T, BICKYFITH, 2—-3BRATHRFLET,
BEOOT—2a>: t0Z<0BHELREEK, AELEYORVBFZHEAET, 0P, MSRMNELEGEELEOBARECAVTVWET,
BEETT:

HRUERETE L, ERABLAKRVREICZZOT, EFNICKZEZET, KXPYIFITHELE, LELERZEFOTENTLE
WET, STIYIIEHEREZENL BT EVSRUENIHZ20T, BIEREEBXATLSEET VY, STV IGEFENFPLYEEA,
LAL., ZF4Vv 213 NIXREOFNEDOT, REOEOORY N EZEFEIDI_LE2HHMOLET,

X0 BF, BUEZRERT,

SKU: 18577 / BIO - Rettich - Japanischer Daikon

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



