SKU: 18206 BIO - Tomate - Rouge de Marmande

DE-OK0-039

EU- / Nicht-EU-Landwirtschaft About © : Contact SAFLAX -
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BNO - flomaT - Rouge de Marmande

- Solanum lycopersicum
OTAMUUTENEH NCTOPUYECKM COPT AOMaTK oT dpaHLMs

To3u NcTopryeckn GpeHcKkr CopT ce pasnnyaBa 3HauMTeNHO OT ApyriTe COPTOBE AOMaTV MOPaAN CUAHWTE v 6pa3av 1 NiockaTa, Kpbria, HenpaswiHa Gopma. Toii e eanH oT
BUCOKOAO6VBHWTE, paHO3peeLLy AoMaTV 3a OpaHXepyst UKW B 3aLLMTeHo none. MaogoBeTe ¢ Terno Haj 200 rpaMa ca MHOrOKaMepHW CbC CUeH JomaTeH apomart. MpespenunTte 4omMaTut
ry6siT 4acT oT BKyca CU1, HO Ca Yy/leCHM 3a cocoBe. [loMaTeHW1Te COCoBe U JoMaTeHUTe Cynii ca NonynspHW, paséupa ce, HO LienuTe YacTy OT 4OMAaTU B 3e/1eHUYYKOBM U MECHW CaKCWM CbLLO
ca nonynapHw. MacmpaHnTe JoMaTu ca ujeanHa rapHWTypa 3a nuua. B gJonbaHeHve, JoMaTUTe ca OCHOBHA YacT OT MHOTO TeCTeHW MoBeYr KaTo fla3aHsi. HapsizaHUTe NpecHy Aomatu
3ae/lHO C MoLlapena, Manko 6UK1 1 3exTUH NpassAT NpoyyToTo Insalata Caprese. CpeAn3eMHOMOPCKMTE NOAMPAaBKY KaTo pUraH, Mallepka, rpaAvuHCKky Yaii u 6ocunek ca naeanHu 3a
fAomatn. CyllleHe 1 CbXpaHeHWe Ha gomaTu: 3arpelite ¢pypHaTa A0 75° no Liensuii. iamuiite gomaTute 1 rm HapexeTe Ha JBe No Ab/knHa. V3MuiiTe, noAcylleTe 1 HapexeTe HAKONKO
cTpbka Mallepka. [MoapeseTe JoMaTvTe BbpXy TaBaTa 3a NneyeHe v rn nopbceTe ¢ Malepka. CyLuaT ce B ropeLla ¢pypHa ¢ neko oTBopeHa BpaTa 3a 7 4o 10 Yaca, kaTo ce 06pbLuaT oT
Bpeme Ha Bpeme. [loMaTuTe ca roToBY, KOraTo ca Cyxu HO BCe OLLie MOXe Aia Ce OrbHe. M3nnakHeTe yalla ¢ ropella Boja. HapeeTe JomaTuTte CbC CTPbKYETa PO3MaPUH U YeChH B
YallaTa. [oneiiTte c 010, AOKATO Ce MOKPUAT gomaTuTe. OcTaBeTe BCUUKO TOBa MNoHe cegmuLa. EcTecTBeHO MecTononoxeHue: lomatute mbpBOHa4anHo nasat oT FOxHa 1 LieHTpanHa
Amepyika. YcnewHo otrnexxaane: OT cpejaTa Ha MapT oTrexaliTe JoMaTuTe C B CBETNa W TONNa cTast. PasnpbcHeTe N1ockuTe ceMeHa Ha ABa CaHTUMeTpa efHOo OT Apyro Bbpxy
B/laXKeH KOKOCOB CybCTpaT MW OpraHnyHa 3eNeHYykoBa Noysa 1 caMo 1eKo NoKpuiiTe cemeHarta. MoAabpxaiiTe pacTawms cybcTpaT BlaxeH, HO He MOKBP, 3a MpeAnoyYnTaHe kaTto ro
HaBnaXHsaBaTe CbC cnpei 6yTunka. MokpuitTe Cbaa C KyNTypa C J0MaknHCKO $ONVo, KOeTOo CTe ocurypunm ¢ aynkun. Toea Npejnassa noysata oT 13cyllaBaHe. TpsabBa Aa OTCTpaHsaBaTe
$onroTo 3a 2 Yaca Ha BCceku ABa A0 TpU AHW. ToBa NpeAoTBpaTsBa 06pasyBaHeTO Ha MyXb/l BbPXy pacTalms cy6cTpar. [MoctaBeTe CbAa C KynTypaTta Ha CBET/0 M TOMI0 MSCTO C
Temnepatypa Mexay 20° 1 24° no Lienswuii. Cnea ceaMuLa Unu ABe TpsabBa fa ce NosBAT MbpBUTe pascad. OTcTpaHeTe kanaka 1 pbXTe pacTeHusiTa Manko No-xAagHn Ha MHOTo
CBeT/IMHA, 6€3 NNaMTALLOTO 06eAHO CbHLe. BegHara LLOM ce pa3Bue BTopaTa /Boiika 1CTa, MNaavTe pacTeHrs MOXe Ja ce MK1paT (MOOTAeIHO) 40 MbPBUA ANCT B Manku 10 cm
CaKcum ¢ Aynkn Ha /bHOTO 1 OpraHnyHa 3eneHyykoBsa noysa. OT BUCOUMHA JeceT CaHTUMeTpa pa3caAbT Ce HyxX/ae oT Mpbuka 3a ornopa. Cnej nejeHunTe cBeTUM B Cpejata Ha mait
pacTeHvsiTa MoraT Aa 6bAaT TPAHCMNAaHTUPaHW B rPaAMHCKa 1exa Wan koda Ha pascTosiHMe 75 caHTMeTpa Ha MbAHO cibHLe. Hald-A06poTo mecTononoxXeHwue: jeanHo e cibHYeBO
MSICTO, 3aLLMTEHO OT AbX/ M BATbP. ONTUMAanHa rpuxa: lomatuTe ce Hy>XAasT OT 34paByt ONOPHW NPBbYKK VAW AoMaTeHU cnupanu. Monnsaiite paBHOMepHO, HO 136srealite
npeoBnaxHsBaHe. PeloBHO NpemaxBaiiTe (BpbLLaiTe) BCUYKM akCMNapHU N3ABHKM, KOUTO ce obpasyBaT Mex/y CTBONa 1 0OCHOBaTa Ha KnoHuTe. Thii kaTo KopeHoBaTa cicTema
MbPBOHAYaHO Ce Pa3B1Ba EHEPriYHO, BUAVIMUAT pacTex e 6aBeH Npe3 MbpBUTe HAKOKO CeAMMLV. HaTopeTe YeTUpy 1 0CeM CeAMULIV CNej 3aCax/aHeTo C OpraHyeH 3eNeHYykoB
Top. [Mpes3 3uMmara: 3aceiiTe OTHOBO Ha CnejBallaTa rognHa. [loMaTUTe ca HOLLHU pacTeHus. PacTUTeNHUTE UM YacTu ca oTpoBHU. Ho pas36upa ce He 3pennTe nnojose!

- - BIO - Tomat - Rouge de Marmande

Solanum lycopersicum
- - Karakteristisk historisk tomatsort fra Frankrig

Denne historiske franske sort adskiller sig vaesentligt fra andre tomatsorter pa grund af dens steerke riller og flade, runde, uregelmaessige form. Det er en af de
hgjtydende, tidligt modnende tomater til drivhuset eller pa den beskyttede mark. Frugterne, der vejer mere end 200 gram, er flerkamrede med en staerk tomataroma.
Overmodne tomater mister noget af deres smag, men er gode til saucer. Tomatsaucer og tomatsupper er selvfalgelig populaere, men hele tomatdele i grentsags- og
kedgryder er ogsa populzere. Passerede tomater er en ideel pizzatopping. Derudover er tomater en grundlaeggende del af mange pastaretter som lasagne. Skivede friske
tomater sammen med mozzarella, nogle krydderurter og olivenolie ggr den bergmte Insalata Caprese. Middelhavskrydderier som oregano, timian, salvie og basilikum er
ideelle til tomater. Tarring og opbevaring af tomater: Forvarm din ovn til 75° Celsius. Vask tomaterne og skar dem i halve pa langs. Vask, dup ter og hak et par kviste
timian. Anret tomaterne pa bagepladen og drys med timian. Ter i en varm ovn med let dben ovnder i 7 til 10 timer - vend af og til. Tomaterne er faerdige, nar de er terre
men kan stadig bgjes. Skyl et glas med varmt vand. Laeg tomaterne lagvis med rosmarinkviste og hvidleg i glasset. Haeld olie over, indtil tomaterne er deekket. Lad det hele
std i mindst en uge. Naturlig beliggenhed: Tomater kommer oprindeligt fra Syd- og Mellemamerika. Succesfuld dyrkning: Dyrk dine tomater i et lyst og varmt lokale fra
midten af marts. Spred de flade fre med to centimeter fra hinanden pa fugtigt kokossubstrat eller organisk vegetabilsk jord og daek kun frgene let. Hold vaekstsubstratet
fugtigt, men ikke vadt, helst ved at fugte det med en sprayflaske. Daek dyrkningskarret til med husholdningsfilm, som du forsyner med huller. Dette beskytter jorden mod
udterring. Du ber fjerne folien i 2 timer hver anden til tredje dag. Dette forhindrer mug i at dannes pa vaekstsubstratet. Stil dyrkningsbeholderen pa et let og varmt sted
med en temperatur mellem 20° og 24° Celsius. Efter en uge eller to skal de farste fraplanter dukke op. Fjern laget og hold planterne lidt keligere i meget lys uden den
bragende middagssol. Sa snart det andet bladepar udvikler sig, kan de unge planter prikkes ud (separat) op til det farste blad i sma 10 cm potter med huller i bunden og
okologisk grentsagsjord. Fra en hgjde pa ti centimeter har freplanterne brug for en pind til stette. Efter ishelgenerne i midten af maj kan planterne transplanteres i et
havebed eller en spand i en afstand af 75 centimeter i fuld sol. Den bedste beliggenhed: Et solrigt sted beskyttet mod regn og vind er ideelt. Optimal pleje: Tomater har
brug for staerke stettepinde eller tomatspiraler. Vand jaevnt, men undga vandfyldning. Fjern regelmaessigt (giv tilbage) eventuelle aksillzere skud, der dannes mellem
stammen og bunden af grenene. Da rodsystemet i starten udvikler sig kraftigt, er synlig vaekst langsom i de forste par uger. Gad fire og otte uger efter plantning med en
gkologisk vegetabilsk ggdning. Om vinteren: Sa igen aret efter. Tomater er natskyggeplanter. Deres plantedele er giftige. Men selvfolgelig ikke den modne frugt!

BIO - Tomate - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Markante historische Tomatensorte aus Frankreich

Diese historische franzésische Sorte unterscheidet sich durch Ihre starke Furchung und die flachrunde, unregelmaRige Form deutlich von anderen Tomatensorten. Sie zéhlt zu den
ertragreichen, friihreifenden Stabtomaten fiir das Gewéchshaus oder im geschutzten Freiland. Die mehr als 200 Gramm wiegenden Friichte sind vielkammrig mit einem kréftigem
Tomatenaroma. Uberreife Tomaten verlieren etwas an Geschmack, lassen sich aber wunderbar fiir Saucen verwenden. Beliebt sind natrlich TomatensoRen und Tomatensuppen, aber
auch ganze Tomatenteile in Gemuse- und Fleischtopfen. Passierte Tomaten sind ein idealer Pizzabelag. Zudem sind Tomaten ein grundlegender Bestandteil vieler Nudel-Auflaufgerichte
wie zum Beispiel der Lasagne. Frische Tomaten in Scheiben zusammen mit Mozzarella, einigen Krautern und Olivendl ergeben den beriihmten Insalata Caprese. Ideal zu Tomaten sind
mediterrane Gewdirze wie Oregano, Thymian, Salbei und Basilikum. Tomaten trocknen und aufbewahren: Heizen Sie Ihren Backofen auf 75°Celsius vor. Tomaten waschen und langs
halbieren. Einige Thymianzweige waschen, trocken tupfen und hacken. Tomaten auf dem Blech verteilen und mit Thymian bestreuen. Im heiBen Ofen bei leicht gedffneter Ofentiir 7 bis
10 Stunden trocknen - ab und zu wenden. Die Tomaten sind fertig, wenn sie trocken sind, sich aber noch biegen lassen. Ein Glas heil ausspilen. Tomaten mit Rosmarinzweigen,und
Knoblauch in das Glas schichten. Ol dariibergieRen, bis die Tomaten bedeckt. Das Ganze mindestens eine Woche durchziehen lassen. Naturstandort: Tomaten stammen urspriinglich
aus Sud- und Mittelamerika. Anzucht: Ziehen Sie Ihre Tomaten ab Mitte Mdrz in einem hellen und warmen Raum vor. Streuen sie die flachen Samen im Abstand von zwei Zentimetern
auf feuchtes Kokossubstrat oder BIO-Gemiiseerde und bedecken sie die Samen nur leicht. Halten Sie das Anzuchtsubstrat feucht, aber nicht nass, indem sie es am besten mit einer
Sprihflasche nachfeuchten. Decken Sie das AnzuchtgefaR mit Klarsichtfolie ab, die Sie mit Léchern versehen. So ist die Erde vor Austrocknung geschitzt. Alle zwei bis drei Tage sollten
Sie die Folie fur 2 Stunden entfernen. Das beugt einer Schimmelbildung auf dem Anzuchtsubstrat vor. Stellen Sie das AnzuchtgefaR an einen hellen und warmen Ort mit einer
Temperatur zwischen 20° und 24° Celsius. Nach ein bis zwei Wochen sollten die ersten Samlinge erscheinen. Entfernen Sie die Abdeckung und halten Sie die Pflanzen bei viel Licht ohne
pralle Mittagssonne etwas kihler. Sobald sich das zweite Blattpaar entwickelt, kdnnen die jungen Pflanzchen bis zum ersten Blatt in kleine 10-cm-T6pfe mit Bodenléchern und
BIO-Gemdtiseerde pikiert (vereinzelt) werden. Ab einer Hohe von zehn Zentimetern brauchen die Sdmlinge einen Stab als Stutze. Nach den Eisheiligen Mitte Mai kdnnen die Pflanzen im
Abstand von 75 Zentimetern an einem vollsonnigen Standort ins Gartenbeet oder in Kiibel umgepflanzt werden. Standort: Optimal ist ein regen- und windgeschutzter sonniger Platz.
Pflege: Tomaten bendtigen kréftige Stlitzstabe oder Tomatenspiralen. GielRen Sie gleichméaRig, aber vermeiden Sie Staundsse. Entfernen (entgeizen) Sie regelmaRig alle Achseltriebe, die
sich zwischen Stamm und Zweigansatz bilden. Da sich zunachst das Wurzelwerk kraftig weiter entwickelt, verlauft das sichtbare Wachstum in den ersten Wochen nur langsam. Diingen
Sie vier und acht Wochen nach der Auspflanzung mit einem BIO-GemUsediinger. Im Winter: Sden Sie im Folgejahr neu aus. Tomaten sind Nachtschattengewachse. lhre
Pflanzenteile sind giftig. Aber natiirlich nicht die reifen Friichte!

N L7 Organic - Tomato - Rouge de Marmande
— Solanum lycopersicum
A Striking classic tomato variety from France

This historical French variety differs greatly in appearance from other varieties because of its flat-round irregular shape and strong grooves. Its is one of the high-yielding, precocious
stake tomatoes that are often cultivated in green houses or at sheltered places outdoors. The fruits with a multi-ovary structure can weigh over 200 grams and come with a strong tomato
flavour. Overripe tomatoes lose some of that flavour, but can still be used nicely for preparing tomato sauces. Most popular are, of course, tomato sauces and tomato soups, but also the
use of big tomato chunks in vegetable and meat stews. Strained tomatoes make an ideal pizza topping. Moreover, tomatoes are the basic ingredient for many pasta casseroles, like
Lasagna. Fresh slices of tomato along with Mozzarella cheese and seasoned with herbs and olive oil make the famous “Insalata Caprese”. Mediterranean herbs like oregano, thyme, sage
and basil are the perfect seasoning for tomatoes. To dry and store tomatoes: Wash and slice the tomatoes, spread them on a baking sheet, season with dried and chopped up sprigs of
thyme, and place them in a pre-heated oven with 75° Celsius. Let them dry for about 7 to 10 hours in the hot oven with the door slightly open and flip the slices over now and then. The
tomatoes are ready when they are dry, but can still be bent. Rinse out a glass with hot water and place layers of the tomatoes along with twigs of rosemary and some garlic inside. Add
(olive) oil until the tomatoes are fully covered. Leave it to stand for at least one week. Natural location: Tomatoes originally came from South and Central America. Successful
cultivation: You may start seed propagation in mid March at a bright and warm place indoors. Spread the flat seeds about 2 cm apart from each other onto moist coconut substrate or
organic herb substrate and cover them only slightly with earth. Keep your potting compost moist, but not wet - preferably by using a water sprayer for moistening. Cover the seed
container with clear film to prevent the earth from drying out. Don't forget to make some holes in the clear film and take it every second or third day completely off for about 2 hours.
That way you can avoid mold formation on your potting compost. Place the seed container somewhere bright and warm with a temperature between 20° and 24° Celsius. The first
seedlings should come up after one or two weeks. Now, you can remove the cover and keep the sprouts in a somewhat cooler, but bright place without exposing them to the hot midday
sun. As soon as the seedlings develop the second pair of leaves, you can prick out until the first pair of leaves, and plant the sprouts into small 10 cm pots with a bottom hole and filled
with organic vegetable substrate. When they reach a height of approximately 10 cm, you need to support the plants with a small stick. In mid May and after the Ice Saints, the plants can
be planted out at a sunny place in the garden with around 75 cm gaps between them, or you move them into tubs. The best location: A sunny place that is sheltered from the rain and
wind would be ideal for cultivation. Optimal care: As the plants grow tall they will need strong supporting struts or tomato stakes. Water the plants evenly, but avoid water-logging. Pluck
out the side-shoots between the stem and the base of the branches regularly. Since the rooting of the plants will develop strongly in the beginning, the visible sprouts grow rather slow
initially. About 4 weeks and 8 weeks after planting out, you may provide the plant with some organic vegetable fertilizer. In the winter: Sow again the following year. Tomato plants
belong to the nightshade family. Except for its ripe fruits all other parts of the plant are poisonous.
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ORGAANILINE - Tomat - Rouge de Marmande
- Solanum lycopersicum
Iseloomulik ajalooline tomatisort Prantsusmaalt

See ajalooline prantsuse sort erineb teistest tomatisortidest oluliselt tugevate soonte ja lameda Uimara ebakorraparase kuju t&ttu. See on ks kdrge saagikusega varavalmivatest
tomatitest kasvuhoonesse voi kaitsealusele pdllule. Ule 200 grammi kaaluvad viljad on mitmekambrilised, tugeva tomatiaroomiga. Ulekiipsenud tomatid kaotavad osa oma
maitsest, kuid sobivad suureparaselt kastmeteks. Beliebt sind natirlich TomatensoRen und Tomatensuppen, aber auch ganze Tomatenteile in Gemuse- und Fleischtopfen.
Passierte Tomaten sind ein idealer Pizzabelag. Zudem sind Tomaten ein grundlegender Bestandteil vieler Nudel-Auflaufgerichte wie zum Beispiel der Lasagne. Frische Tomaten
in Scheiben zusammen mit Mozzarella, einigen Krautern und Olivendl ergeben den beriihmten Insalata Caprese. Ideal zu Tomaten sind mediterrane Gewiirze wie Oregano,
Thymian, Salbei und Basilikum. Tomaten trocknen und aufbewahren: Heizen Sie Ihren Backofen auf 75°Celsius vor. Tomaten waschen und ldngs halbieren. Einige
Thymianzweige waschen, trocken tupfen und hacken. Tomaten auf dem Blech verteilen und mit Thymian bestreuen. Im heiBen Ofen bei leicht gedffneter Ofentur 7 bis 10
Stunden trocknen - ab und zu wenden. Die Tomaten sind fertig, wenn sie trocken sind, sich aber noch biegen lassen. Ein Glas hei8 ausspulen. Tomaten mit
Rosmarinzweigen,und Knoblauch in das Glas schichten. Ol dartbergieRen, bis die Tomaten bedeckt. Das Ganze mindestens eine Woche durchziehen lassen. Looduslik
asukoht: Tomatid on algselt parit Lduna- ja Kesk-Ameerikast. Edukas kasvatamine: Alates martsi keskpaigast kasvatage oma tomateid valguskdllases ja soojas ruumis. Puista
lamedad seemned Uksteisest kahe sentimeetri kaugusele niiskele kookossubstraadile vdi orgaanilisele kddgiviljamuldale ja katke seemned vaid kergelt. Hoia kasvusubstraat
niiske, kuid mitte marg, eelistatavalt pihustuspudeliga niisutades. Kata kultuurianum toidukilega, mille varustad aukudega. See kaitseb mulda kuivamise eest. Peaksite fooliumi
eemaldama 2 tunniks iga kahe kuni kolme péeva jarel. See hoiab ara hallituse tekke kasvusubstraadile. Asetage kultiveerimisndu heledasse ja sooja kohta, mille temperatuur on
vahemikus 20-24 °C. Nadala vdi kahe parast peaksid ilmuma esimesed seemikud. Eemaldage kate ja hoidke taimi pisut jahedamana rohke valguse kées, ilma [66skava
keskpaevapaikeseta. Niipea, kui areneb valja teine lehepaar, v6ib noori taimi (eraldi) kuni esimese leheni valja torgata vaikestes 10 cm pottides, mille pdhjas on augud ja mahe
koogiviljamuld. Kimne sentimeetri kdrguselt vajavad istikud toestuseks pulka. Parast mai keskpaiga jadpuhakuid v&ib taimed lauspaikese kées istutada aiapeenrasse véi
ambrisse 75 sentimeetri kaugusele. Parim asukoht: Ideaalne on paikesepaisteline koht, mis on kaitstud vihma ja tuule eest. Optimaalne hooldus: Tomatid vajavad tugevaid
tugipulki v8i tomatispiraale. Kastke thtlaselt, kuid valtige vettimist. Korraparaselt eemaldage (andke tagasi) kdik kaenlaalused vérsed, mis tekivad tive ja okste aluse vahele.
Kuna juurestik areneb alguses jduliselt, on ndhtav kasv esimestel naddalatel aeglane. Vaetage neli ja kaheksa nadalat parast istutamist orgaanilise kdogiviljavaetisega. Talvel:
Kulva jargmisel aastal uuesti. Tomatid on 66bikutaimed. Nende taimeosad on miirgised. Aga loomulikult mitte kiipsed viljad!

LUOMU - Tomaatti - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Erottuva historiallinen tomaattilajike Ranskasta

Tama historiallinen ranskalainen lajike eroaa merkittavasti muista tomaattilajikkeista vahvojen uriensa ja littean, pyérean, epasaanndllisen muotonsa ansiosta. Se on yksi
korkeatuottoisista, varhain kypsyvista tomaateista kasvihuoneeseen tai suojelualueelle. Hedelmat, jotka painavat yli 200 grammaa, ovat monikammioisia, ja niissa on vahva
tomaattiaromi. Ylikypsat tomaatit menettavat osan maustaan, mutta sopivat erinomaisesti kastikkeisiin. Beliebt sind natirlich TomatensoRen und Tomatensuppen, aber auch
ganze Tomatenteile in Gemuse- und Fleischtdpfen. Passierte Tomaten sind ein idealer Pizzabelag. Zudem sind Tomaten ein grundlegender Bestandteil vieler Nudel-Auflaufgerichte
wie zum Beispiel der Lasagne. Frische Tomaten in Scheiben zusammen mit Mozzarella, einigen Krautern und Olivenél ergeben den beriihmten Insalata Caprese. Ideal zu Tomaten
sind mediterrane Gewdlrze wie Oregano, Thymian, Salbei und Basilikum. Tomaten trocknen und aufbewahren: Heizen Sie Ihren Backofen auf 75°Celsius vor. Tomaten waschen
und langs halbieren. Einige Thymianzweige waschen, trocken tupfen und hacken. Tomaten auf dem Blech verteilen und mit Thymian bestreuen. Im heiBen Ofen bei leicht
gedffneter Ofentir 7 bis 10 Stunden trocknen - ab und zu wenden. Die Tomaten sind fertig, wenn sie trocken sind, sich aber noch biegen lassen. Ein Glas heil? ausspulen. Tomaten
mit Rosmarinzweigen,und Knoblauch in das Glas schichten. Ol dartibergiel3en, bis die Tomaten bedeckt. Das Ganze mindestens eine Woche durchziehen lassen. Luonnollinen
sijainti: Tomaatit tulevat alun perin Etela- ja Keski-Amerikasta. Onnistunut viljely: Kasvata tomaatit valoisassa ja lampimassa huoneessa maaliskuun puolivalista alkaen. Levita
littedt siemenet kahden sentin etdisyydelle toisistaan kostealle kookossubstraatille tai luomukasvimaalle ja peitd siemenet vain kevyesti. Pidd kasvualusta kosteana, mutta ei
markand, mieluiten kostuttamalla sitd ruiskupullolla. Peita viljelyastia kelmulla, johon on tehty reikid. Tama suojaa maaperaa kuivumiselta. Poista folio 2 tunnin ajaksi kahden tai
kolmen péivan vélein. Tama estdd homeen muodostumisen kasvualustalle. Aseta viljelyastia valoisaan ja lampimaan paikkaan, jonka lampétila on 20-24 °C. Viikon tai kahden
kuluttua ensimmaisten taimien pitdisi iimestya. Poista kansi ja pida kasvit hieman viiledna valoisassa ilman paahtavaa keskipdivan aurinkoa. Heti kun toinen lehtipari kehittyy,
nuoret kasvit voidaan pistaa (erikseen) ensimmaiseen lehtiin asti pienissa 10 cm ruukuissa, joissa on reikia pohjassa ja luomukasvimaa. Kymmenen senttimetrin korkeudelta
taimet tarvitsevat tikun tueksi. Toukokuun puolivalin jadpyhien jalkeen kasvit voidaan istuttaa puutarhapenkkiin tai ampariin 75 senttimetrin etdisyydelle tdydessa auringossa.
Paras sijainti: Aurinkoinen sateelta ja tuulelta suojattu paikka on ihanteellinen. Optimaalinen hoito: Tomaatit tarvitsevat vahvoja tukitikkuja tai tomaattispiraaleja. Kastele
tasaisesti, mutta valta kastumista. Poista (anna takaisin) sdanndllisesti kaikki kainaloversot, jotka muodostuvat rungon ja oksien tyveen véliin. Koska juurijarjestelma kehittyy aluksi
voimakkaasti, ndkyva kasvu on hidasta muutaman ensimmadisen viikon aikana. Lannoita nelja ja kahdeksan viikkoa istutuksen jalkeen luomukasvilannoitteella. Talvella: Kylva
uudelleen seuraavana vuonna. Tomaatit ovat yoviirakasveja. Niiden kasviosat ovat myrkyllisia. Mutta ei tietenkadan kypsia hedelmia!

BIO - Tomate - Marmande
Solanum lycopersicum
Une variété de tomate historique et importante provenant de la France

Cette variété historique francaise se distingue des autres tomates par sa forte segmentation etsa forme arrondie irréguliére. Elle fait partie des tomates productives et précoces pour la
serre ou a |'abri dehors. Les fruits, qui pesent plus de 200 grammes, ont de loges multiples avec un aréme de tomate intense. Les tomates trop mdres perdent un peu leur go(t, mais
elles sont parfaites pour les sauces. Les sauces tomates et les soupes de tomates sont évidemment aimées, mais des parts de tomate entieres dans les potées de légumes et de viande le
sont aussi. Les sauces tomate sont un ajout idéal aux pizzas. De plus, les tomates sont un ingrédient fondamental dans beaucoup de plats de pates, comme la lasagne. Les tranches de
tomates avec du mozzarella, quelques herbes et de I'huile d'olive donnent la célebre salade caprese. Les épices méditerranéennes, comme I'origan, le thym, la sauge et le basilic sont
idéales avec les tomates. Sécher et conserver les tomates : Préchauffez votre four a 75 °C. Lavez les tomates et coupez-les en deux sur la longueur. Lavez, séchez, épongez et hachez
quelques branches de thym. Mettrez les tomates sur la plaque et saupoudrer avec le thym. Séchez dans le four chaud avec la porte légérement ouverte pendant 7 a 10 heures - tournez la
plaque de temps en temps. Les tomates sont prétes lorsqu'elles sont séches mais peuvent encore étre pilées. Rincez un verre avec ce I'eau chaude. Mettez les tomates avec des branches
de romarin et de l'ail dans le verre. Versez de I'huile jusqu'a ce que les tomates soit couvertes. Laissez le tout reposer pendant au moins une semaine. Emplacement naturel: Les
tomates proviennent de I'Amérique du Sud et de I'Amérique centrale. Culture réussie: Mettez vos tomates dans une salle lumineuse et chaude a partir de mi-mars. Parsemez les graines
plates a deux centimetres les unes des autres sur du substrat de coco humide ou sur de |a terre potagere et recouvrez les graines légérement. Gardez le substrat humide mais pas
mouillé, de préférence en humidifiant avec un vaporisateur. Couvrez le récipient avec une feuille transparente dans laquelle vous faites des trous. Comme ¢a, le terreau est protégé du
dessechement. Vous devez enlever la feuille pendant deux heures tous les deux ou trois jours. Ceci prévient la formation de moisissures dans le terreau. Mettez le récipient dans un
endroit lumineux et chaud avec une température entre 20 et 24 °C. Les premiers semis doivent apparaitre apres une a deux semaines. Enlevez la couverture et gardez les plantes dans un
endroit un peu plus froid avec beaucoup de lumiére sans les exposer au plein soleil de midi. Les jeunes plantes peuvent étre repiquées (sporadiquement) jusqu'a la premiere feuille dans
des petits pots de 10 cm avec des trous percés dans le fond et de la terre potagere BIO dés que la deuxiéme paire de feuilles se développe. Les semis ont besoin d'une barre comme
support a partir d'une hauteur de 10 cm. Apreés les saints de glace en mi-mai, les plantes peuvent étre replantées, séparées de 75 cm, dans un endroit ensoleillé dans le jardin ou dans des
seaux. Le meilleur emplacement: Un endroit ensoleillé et protégé de la pluie et du vent est parfait. Soins optimaux: Les tomates ont besoin de barres de support ou de tuteurs a
tomates puissants. Arrosez régulierement mais évitez |'eau stagnante. Enlevez (chatrez) tous les bourgeons qui se forment entre le tronc et les branches réguliérement. La croissance
visible de la plante est lente pendant les premiéres semaines car les racines se développent d'abord. Engraissez quatre et huit semaines apreés la plantation avec un engrais potager BIO.
En hiver: Resemez I'année suivante. Les tomates sont des solanacées. Les parties de plantes sont toxiques. Par contre, les fruits mirs ne le sont pas !

BIOAOTIKO - Ntopdta - Rouge de Marmande

Solanum lycopersicum
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i ORGANACHA - Tratai - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Eagsulacht tratai stairiuil ar leith 6n bhFrainc

Ta an éagsulacht stairiil Fraincis seo difritil go mér 6 chinedlacha tratai eile mar gheall ar a grooves laidir agus cruth cothrom, cruinn, neambhrialta. T4 sé ar cheann de na tratai
ard-tairgeachta, luath-aibi don cheaptha teasa né sa réimse cosanta. Ta na torthai, a mhed nios mé na 200 gram, il-seomra le aroma laidir tratai. Cailleann tratai ré-aibi cuid da
blas ach ta siad iontach le haghaidh anlainn. Ta anlainn tratai agus anraithi trataf toéir, ar ndéigh, ach ta codanna tratai iomlana i bpotaf glasrai agus feola toir freisin. Is barr foirfe
pizza iad tratai pasailte. Ina theannta sin, ta tratai mar chuid bhuntsach de go leor miasa casserole pasta cosuil le lasagna. Déanann tratai Ura slisnithe mar aon le mozzarella,
roinnt luibheanna agus ola oldige an Insalata Caprese cailitil. T4 spiosrai Mednmhara cosuil le oregano, thyme, saoi agus basil oiriinach le tratai. Trataf a thriomu agus a stérail:
Déan an oigheann a réamhthéamh go 75° Celsius. Nigh tratai agus gearrtha i leath ar fhad. Nigh, pat tirim agus gearr clpla sprig de thyme. Socraigh na tratai ar an mbileog
bacéla agus sprinkle le thyme. Triomaigh in oigheann te le doras an oigheann beagan oscailte ar feadh 7 go 10 uair an chloig - ag casadh 6 am go chéile. Déantar na tratai nuair a
bhionn siad tirim ach is féidir a libadh fés. Sruthlaigh gloine le huisce te. Ciseal na trétai le sprigs Rosemary agus gairleog sa ghloine. Doirt ola thairis go dti go bhfuil na trataf
cludaithe. Fag é ar fad ar feadh seachtaine ar a laghad. Suiomh nadurtha: Is 6 Mheiriced Theas agus 6 Mheiricea Lair a thagann tratai ar dtds. Saothri rathuil: Fas do thrataf i
seomra geal agus te 6 1ar mhi an Mhdrta. Scaip na siolta cothrom dha cheintiméadar 6na chéile ar fhoshraith cné cécé tais né ar ithir glasrai orgdnacha agus gan ach na siolta a
chludach go héadrom. Coinnigh an tsubstrait ata ag fas tais ach ni fliuch, b'fhearr é a thaise le buidéal spraeala. Clidaigh an soitheach cultuir le scannan cling, a sholathraionn td
le poill. Cosnaionn sé seo an ithir é thriomG amach. Ba chéir duit an scragall a bhaint ar feadh 2 uair gach dha né tri 1a. Coscann sé seo munla 6 fhoirmil ar an tsubstrait até ag
fas. Cuir an soitheach saothraithe in ait éadrom te le teocht idir 20° agus 24° Celsius. Tar éis seachtaine n6é dhd, ba chéir go mbeadh na chéad sioléga le feiceail. Bain an clddach
agus coinnigh na plandai beagan nios fuaire i go leor solais gan an ghrian mean lae. Chomh luath agus a fhorbraionn an dara péire duilleoga, is féidir na plandai éga a phiocadh
amach (ar leithligh) suas go dti an chéad duilleog i bpotai beaga 10 cm le poill sa bhun agus ithir glasrai organacha. O airde deich ceintiméadar, ta bata ag teastail 6 na sioléga le
haghaidh tacaiochta. Tar éis na naomh oighir i lar mhi na Bealtaine, is féidir na plandafi a thrasphlandu isteach i leaba gairdin né buicéad ar fad 75 ceintiméadar faoi ghrian
iomlan. An suiomh is fearr: T4 ait ghrianmhar ata cosanta 6 bhaisteach agus 6 ghaoth oiritinach. Ctiram is fearr is féidir: T batai tacaiochta laidre né biseanna trataf ag teastail
6 thréatai. Uisce go cothrom ach seachain uiscebhui. Bain go rialta (tabhair ar ais) aon shoots axillary a fhoirmionn idir an stoc agus bun na mbrainsi. Os rud é go bhforbraionn an
coras fréimhe go briomhar ar dtus, ta fas infheicthe mall sna chéad chipla seachtain. Fertilize ceithre agus ocht seachtaine tar éis plandail le leasachan organach glasrai. Sa
gheimhreadh: Cranach aris an bhliain dar gcionn. Is plandai scath oiche iad tratai. Ta a gcuid pairteanna plandai nimhiuil. Ach ar ndéigh ni na torthai aibi!

LIFRZENT - Tématar - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Aberandi s6guleg tomatafbrigdi fra Frakklandi

betta s6gulega franska afbrigdi er verulega frabrugdid 6drum tématafbrigdum vegna sterkra gropa og flatra, kringlottra, éreglulegrar 16gunar. Pad er einn af har-uppskeru,
snemmproska témétum fyrir grédurhisid eda & verndad svidi. Avextirnir, sem vega meira en 200 grémm, eru fjdlhélfa med sterkan tématilm. Ofproskadir tématar missa
eitthvad af bragdinu en eru frabaerir i sésur. Tématsésur og tdmatsupur eru ad sjalfségdu vinszelar, en heilir tomatpartar i greenmetis- og kjdtpottum eru lika vinsaelir.
Passadir tomatar eru tilvalid pizzaalegg. Ad auki eru tdmatar grundvallarhluti i mérgum pastaréttum eins og lasagna. Nidurskornir ferskir tdmatar &samt mozzarella,
nokkrum kryddjurtum og élifuoliu gera hid freega Insalata Caprese. Midjardarhafskrydd eins og oregano, timjan, salvia og basilika eru tilvalin med tométum. burrkun og
geymsla tdmata: Forhitid ofninn pinn i 75° & Celsius. Pvoid tématana og skerid i tvennt eftir endiléngu. Pvoid, purrkid og saxid nokkra timjangreinar. Radid tomoétunum a
bdkunarplétuna og straid timjan yfir. Purrkadu i heitum ofni med ofnhurdina 6rlitid opna i 7 til 10 klukkustundir - snidu 6dru hverju. Tématarnir eru tilbunir pegar peir eru
ordnir purrir en er samt haegt ad beygja. Skoladu glas med heitu vatni. Settu tdmatana med résmaringreinum og hvitlauk i glasid. Hellid oliu yfir par til tomatarnir eru paktir.
Leyfdu pessu 6llu i ad minnsta kosti viku. Natttruleg stadsetning: Tomatar koma upphaflega fra Sudur- og Mid-Ameriku. Arangursrik raektun: Raektadu tématana pina i
bjértu og heitu herbergi fra midjum mars. Dreifid sléttu freejunum med tveggja sentimetra millibili & rakt undirlag kokoshnetu eda lifreenan jurtamold og hyljid fraein adeins.
Haltu undirlaginu rakt en ekki blautt, helst med pvi ad veeta pad med Udaflésku. Hyljid reektunarilatid med matarfilmu, sem pu Utvegar med gétum. betta verndar jaréveginn
gegn purrkun. Pu aettir ad fijarlaegja alpappirinn i 2 klukkustundir & tveggja til priggja daga fresti. Petta kemur i veg fyrir ad mygla myndist & vaxandi undirlagi. Settu
raektunarilatid & léttan og heitan stad med hitastig 4 milli 20° og 24° & Celsius. Eftir viku eda tvaer aettu fyrstu plénturnar ad birtast. Fjarleegdu hlifina og hafdu plénturnar
adeins kaldari i miklu lj6si &n glampandi hadegissélar. Um leid og annad bladaparid préast ma stinga unga pléntunum Gt (sér) upp ad fyrsta bladinu f lithum 10 cm pottum
med holum i botninn og lifreenum jurtamold. Fra tiu sentimetra haed purfa plonturnar staf til studnings. Eftir isdyrlingana um midjan mai er haegt ad grédursetja plonturnar i
gardbed eda fotu i 75 sentimetra fjarlaegd i fullri sél. Besta stadsetningin: Solrikur stadur varinn fyrir rigningu og vindi er tilvalinn. Besta uménnun: Tématar purfa sterka
studningspinna eda tdmatspirala. Vokvadu jafnt en fordastu vatnslosun. Fjarlaegdu reglulega (gefdu til baka) hvers kyns handarkrika sem myndast & milli stofnsins og botn
greinanna. Par sem rétarkerfid proast kroéftuglega i upphafi er synilegur voxtur haegur fyrstu vikurnar. Friévga fjorum og atta vikum eftir grédursetningu med lifreenum
greenmetisaburdi. A veturna: S&i8 aftur 4rid eftir. Tématar eru naturskuggapléntur. Pléntuhlutar peirra eru eitradir. En audvitad ekki proskadir avextirnir!

BIO - Pomodoro - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Notevole varieta storica di pomodori dalla Francia

Questa storica varieta francese si differenzia significativamente da altri tipi di pomodori per le marcate solcature in superficie e la forma piatta e irregolare. E uno dei pomodori ad alto
rendimento, a maturazione precoce per la serra o in campo protetto. | frutti, da oltre 200 grammi, sono multi-camera con un forte aroma di pomodoro. | pomodori troppo maturi perdono
un po' del loro sapore, ma sono ottimi per le salse. Naturalmente, le salse di pomodoro e le zuppe di pomodoro sono molto apprezzate, cosi come i pezzi interi di pomodoro in
preparazioni di verdure e carne. La passata di pomodoro e un condimento ideale per la pizza. Inoltre, i pomodori sono un ingrediente fondamentale di molti timballi di pasta, come le
lasagne. | pomodori freschi a fette insieme a mozzarella, alcune erbe e olio d'oliva costituiscono la famosa Insalata Caprese. Le erbe mediterranee ideali da abbinare ai pomodori sono
origano, timo, salvia e basilico. Per essiccare e conservare i pomodori: Preriscaldare il forno a 75° C. Lavare i pomodori e tagliarli a meta longitudinalmente. Lavare alcuni rametti di timo,
asciugarli e spezzettarli. Dividere i pomodori sul piatto e cospargerli con il timo. Far essiccare in un forno caldo con la porta del forno leggermente aperta, da 7 a 10 ore, girando di tanto in
tanto. | pomodori sono pronti quando sono secchi, ma possono ancora essere piegati. Risciacquare un contenitore di vetro con acqua bollente. Disporre a strati i pomodori con rametti di
rosmarino e aglio nel contenitore di vetro. Versarvi sopra I'olio fino a coprire i pomodori. Lasciar riposare il tutto per almeno una settimana. Posizione naturale: | pomodori sono originari
del Sud e del Centro America. Coltivazione riuscita: Coltivare i pomodori a partire da meta marzo in una stanza calda e luminosa. Cospargere i semi piatti a una distanza di due centimetri
I'uno dall'altro, su un substrato di cocco umido o su terra per ortaggi BIO e coprire solo leggermente i semi. Mantenere il substrato di coltura umido, ma non bagnato, inumidendolo con
uno spruzzino. Coprire il recipiente di coltura con pellicola trasparente, sulla quale praticherete dei fori. In questo modo si evitera che la terra si secchi. Ogni due o tre giorni & necessario
rimuovere la pellicola per 2 ore. Questo impedisce la crescita della muffa sul substrato di coltura. Posizionare il recipiente di coltura in un luogo luminoso e caldo, con una temperatura tra
20° e 24° C. Le prime piantine appariranno, a seconda della temperatura di coltivazione, da una a due settimane dopo. Togliere la copertura e mantenere le piante al fresco in abbondanza
di luce, evitando l'esposizione diretta al sole di mezzogiorno. Una volta che si e sviluppato il secondo paio di foglie, le piantine giovani possono essere trapiantate (diradandole) fino alla
comparsa della prima foglia in piccoli vasi di 10 cm con fori sul fondo, in terra per ortaggi BIO. Da un'altezza di dieci centimetri, le piantine hanno bisogno di un bastone come supporto. Al
termine del periodo dei santi di ghiaccio di meta maggio, le piante possono essere trapiantate a una distanza di 75 centimetri in pieno sole, in giardino o in vaso. La posizione migliore: £
ottimale una collocazione in un punto soleggiato, protetto dalla pioggia e dal vento. Cura ottimale: | pomodori hanno bisogno di forti bastoni di supporto o di spirali per pomodori.
Innaffiare uniformemente, evitando i ristagni d'acqua. Rimuovere regolarmente tutti i germogli ascellari che si formano tra il tronco e la base del ramo. Poiché inizialmente il sistema di
radici continua a svilupparsi in maniera cospicua, la crescita visibile nelle prime settimane & lenta. Fertilizzare con concime per ortaggi BIO dopo quattro e otto settimane dalla semina. In
inverno: Seminare nuovamente |'anno successivo. | pomodori sono piante solanacee. Le parti della pianta sono velenose. Ma, naturalmente, non i frutti maturi!

ORGANSKI - Rajcica - Rouge de Marmande
o Solanum lycopersicum
Prepoznatljiva povijesna sorta rajCice iz Francuske

Ova povijesna francuska sorta rajice znacajno se razlikuje od ostalih sorti raj¢ice zbog svojih jakih utora i plosnatog, okruglog, nepravilnog oblika. Ubraja se u
visokorodne, ranozrele rajcice za staklenik ili zaSti¢eno polje. Plodovi, teZine viSe od 200 grama, viSekomorni su s jakom aromom rajcice. Prezrele rajcice gube dio okusa, ali
su izvrsne za umake. Popularni su, naravno, umaci od rajcice i juhe od rajcice, ali popularni su i cijeli dijelovi rajcice u loncima s povréem i mesom. Pasirane rajcice idealan
su dodatak za pizzu. Osim toga, rajcice su temeljni dio mnogih sloZzenaca s tjesteninom, poput lazanja. Narezane svjeZe rajcice zajedno s mozzarellom, malo zacinskog bilja
i maslinovim uljem ¢ine poznatu Insalata Caprese. Mediteranski za¢ini poput origana, maj¢ine dusice, kadulje i bosiljka idealni su uz raj¢ice. Susenje i cuvanje rajcica:
Zagrijte pec¢nicu na 75°C. Rajcice operite i prereZite po duZzini na pola. Operite, osusite i nasjeckajte nekoliko grancica timijana. Na lim za pecenje posloZite rajcice i pospite
timijanom. Susite u vru¢oj pec¢nici s malo otvorenim vratima pec¢nice 7 do 10 sati - povremeno okrecuci. Rajcice su gotove kad su suhe ali se ipak moZze saviti. Isperite ¢asu
vru¢om vodom. U ¢asu poslaZite rajcice s granc¢icama ruZzmarina i ¢eSnjakom. Prelijte uljem dok raj¢ice ne budu prekrivene. Ostavite sve to najmanje tjedan dana. Zemlja
porijekla: RajCice izvorno potjecu iz Juzne i Srednje Amerike. UspjeSan uzgoj: Uzgajajte svoje rajcice u svijetloj i toploj prostoriji od sredine oZujka. Posipajte plosnate
sjemenke na dva centimetra razmaka po vlaznom supstratu od kokosa ili organskom tlu za povrcée i samo lagano prekrijte sjemenke. Odrzavajte supstrat za rast vlaznim,
ali ne i mokrim, po moguc¢nosti ga navlazite bocom s rasprSivacem. Posudu s kulturom prekrijte prozirnom folijjom koju ste opremili rupama. To Stiti tlo od isuSivanja.
Svaka dva do tri dana skinite foliju na 2 sata. Time se sprjecava stvaranje plijesni na podlozi za uzgoj. Stavite posudu s kulturom na svijetlo i toplo mjesto s temperaturom
izmedu 20° i 24° Celzija. Nakon tjedan ili dva trebale bi se pojaviti prve sadnice. Uklonite pokrov i drZite biljke malo hladnije na dosta svjetla bez Zarkog podnevnog sunca.
Cim se razvije drugi par listova, mlade biljke se mogu pikirati (posebno) do prvog lista u male posude od 10 cm s rupama na dnu i organskom zemljom za povrée. S visine
od deset centimetara, sadnicama je potreban Stap za oslonac. Nakon ledenih svetaca sredinom svibnja, biljke se mogu presaditi u vrtnu gredicu ili kantu na razmak od 75
centimetara na punom suncu. Najbolja lokacija: Idealno je suncano mjesto zasti¢eno od kiSe i vietra. Optimalna njega: Za rajcice su potrebni jaki potporni Stapidi ili
spirale rajcice. Zalijevajte ravnomjerno, ali izbjegavajte nakupljanje vode. Redovito uklanjajte (vratite) sve aksilarne izdanke koji se formiraju izmedu debla i baze grana.
Buduci da se korijenski sustav u pocetku snazno razvija, vidljivi rast je spor u prvih nekoliko tjedana. Gnojite Cetiri i osam tjedana nakon sadnje organskim gnojivom za
povrce. U zimi: Sljedece godine ponovno sijati. Raj€ice su biljke noc¢urka. Njihovi biljni dijelovi su otrovni. Ali naravno ne zrelo voce!
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[ BIOLOGISKI - Tomati - Rouge de Marmande

Solanum lycopersicum
- Atskiriga vésturiska tomatu Skirne no Francijas
Stvésturiska francu $kirne batiski at$kiras no citam tomatu $kirném, pateicoties tas stiprajam rievam un plakanajai, apalajai, neregularajai formai. Tas ir viens no augstrazigajiem,
agri nogatavojusajiem tomatiem siltumnicai vai aizsargajamam laukam. Augli, kas sver vairak neka 200 gramus, ir daudzkameru ar spécigu tomatu aromatu. Pargatavojusies
tomati zaudé daju savas garsas, bet ir lieliski pieméroti mércém. Popularas, protams, ir tomatu mérces un tomatu zupas, tacu iecienitas ir arT veselas tomatu dalas darzenu un
galas podos. Apcepti tomati ir ideals picas pildijums. Turklat tomati ir daudzu makaronu kastrolu, pieméram, lazanjas, sastavdala. Sagriezti svaigi tomati kopa ar mocarellu,
daZiem garSaugiem un olivellu veido slaveno Insalata Caprese. Vidusjuras garsvielas, piemé&ram, oregano, timians, salvija un baziliks, ir ideali piemérotas tomatiem. Tomatu
Zavésana un uzglabasana: Uzkarsé cepeskrasni lidz 75°C. Nomazgajiet tomatus un pargrieziet gareniski uz pusém. Nomazgajiet, nosusiniet un sasmalciniet dazus timiana
zarinus. Izkartojiet tomatus uz cepe$pannas un apkaisa ar timianu. Zavéjiet karsta cepeskrasn ar nedaudz atvértam cepeskrasns durvim 7 Iidz 10 stundas - laiku pa laikam
apgriezot. Tomatus pagatavo, kad tie ir izZuvusi bet joprojam var saliekt. Noskalo glazi ar karstu Gdeni. Glazé kartojiet toméatus ar rozmarina zariniem un kiplokiem. Parlejiet e|lu,
ITdz tomati ir parklati. Atstajiet to visu vismaz nedé|u. Dabiska vieta: Tomati sakotnéji nak no Dienvidamerikas un Centralamerikas. Veiksmiga audzéSana: No marta vidus
audzéjiet tomatus gaisa un silta telpa. Izkaisiet plakanas séklas divu centimetru attaluma viena no otras uz mitras kokosriekstu substrata vai organiskas augu augsnes un tikai
viegli parklajiet séklas. Saglabajiet augSanas substratu mitru, bet ne mitru, vélams, samitrinot to ar smidzinaSanas pudeli. Nosedziet kultivéSanas trauku ar partikas plévi, kuru
nodro3ina ar caurumiem. Tas pasarga augsni no izzsanas. Jums vajadz&tu nonemt foliju 2 stundas ik péc divam Iidz trim dienam. Tas novérs pel&juma veidoSanos uz augSanas
substrata. Novietojiet kultivéSanas trauku gaisa un silta vieta ar temperatdru no 20° [idz 24°C. Péc nedélas vai divam vajadzétu paradities pirmajiem stadiem. Nonemiet parsegu
un turiet augus nedaudz vésakus daudz gaismas bez svelmas pusdienas saules. Tiklidz izveidojas otrais lapu paris, jaunos augus var izdurt (atseviski) Iidz pirmajai lapai mazos 10
cm podinos ar caurumiem apaksa un organisko augu augsné. No desmit centimetru augstuma stadiem atbalstam nepiecieSams kocins. Péc ledus svétajiem maija vida augus
pilna saulé var parstadit darza dobé vai spaini 75 centimetru attaluma. Labaka atraSanas vieta: Ideala ir saulaina vieta, kas aizsargata no lietus un véja. Optimala apripe:
Tomatiem ir vajadzigas spécigas atbalsta najas vai tomatu spirales. Laistiet vienmérigi, bet izvairieties no aizséréSanas. Regulari nonemiet (atdodiet) visus paduses dzinumus, kas
veidojas starp stumbru un zaru pamatni. Ta ka saknu sistéma sakotnéji attistas energiski, pirmajas nedélas redzama augsana ir Iéna. Méslojiet Cetras un astonas nedélas péc
stadiSanas ar organisko darzenu méslojumu. Ziema: Nakamaja gada sé&jiet vélreiz. Tomati ir naktssveces augi. Vinu augu dalas ir indigas. Bet, protams, ne nogatavojusos
auglus!

EKOLOGISKAS - Pomidoras - Rouge de Marmande

Solanum lycopersicum

ISskirtiné istoriné pomidory veislé iS Prancizijos
Siistoriné prancaziska veislé smarkiai skiriasi nuo kity pomidory veisliy dél savo stipriy grioveliy ir plokitios, apvalios, netaisyklingos formos. Tai vienas i§ derlingy, anksti
nokstanciy pomidory, skirty Siltnamiui ar saugomam laukui. Vaisiai, sveriantys daugiau nei 200 gramy, yra daugiakameriai su stipriu pomidory aromatu. Pernoke pomidorai
praranda savo skonj, bet puikiai tinka padazams. Beliebt sind nattrlich Tomatensof3en und Tomatensuppen, aber auch ganze Tomatenteile in Gemuse- und Fleischtépfen.
Passierte Tomaten sind ein idealer Pizzabelag. Zudem sind Tomaten ein grundlegender Bestandteil vieler Nudel-Auflaufgerichte wie zum Beispiel der Lasagne. Frische Tomaten
in Scheiben zusammen mit Mozzarella, einigen Krautern und Olivendl ergeben den beriihmten Insalata Caprese. Ideal zu Tomaten sind mediterrane Gewirze wie Oregano,
Thymian, Salbei und Basilikum. Tomaten trocknen und aufbewahren: Heizen Sie Ihren Backofen auf 75°Celsius vor. Tomaten waschen und langs halbieren. Einige
Thymianzweige waschen, trocken tupfen und hacken. Tomaten auf dem Blech verteilen und mit Thymian bestreuen. Im heiBen Ofen bej leicht gedffneter Ofentir 7 bis 10
Stunden trocknen - ab und zu wenden. Die Tomaten sind fertig, wenn sie trocken sind, sich aber noch biegen lassen. Ein Glas hei3 ausspulen. Tomaten mit
Rosmarinzweigen,und Knoblauch in das Glas schichten. Ol dartbergieRen, bis die Tomaten bedeckt. Das Ganze mindestens eine Woche durchziehen lassen. Natarali vieta:
Pomidorai kile i$ Piety ir Centrinés Amerikos. Sékmingas auginimas: Nuo kovo vidurio pomidorus auginkite Sviesiame ir Siltame kambaryje. ISbarstykite plokscias séklas dviejy
centimetry atstumu viena nuo kitos ant drégno kokoso substrato arba ekologiskos darZoviy Zemés ir tik lengvai uzdenkite séklas. Auginimo substrata laikykite drégna, bet ne
Slapia, geriausia sudrékindami ji purskimo buteliuku. Kultaros indg uZdenkite maistine plévele, kurioje yra skylés. Tai apsaugo dirva nuo isdzitvimo. Kas dvi ar tris dienas 2
valandas nuimkite folijg. Tai apsaugo nuo pelésio susidarymo ant augancio substrato. Kultivavimo indg pastatykite j Sviesia ir Silt vieta, kurios temperatara yra nuo 20° iki 24°C.
Po savaités ar dviejy turéty pasirodyti pirmieji daigai. Nuimkite dangtelj ir laikykite augalus Siek tiek vésiau esant daug Sviesos be skaiscios vidurdienio saulés. Kai tik iSsivysto
antra lapy pora, jaunus augalus galima iSsmeigti (atskirai) iki pirmojo lapo j maZus 10 cm vazonélius su skylutémis dugne ir ekologiSkg darZoviy Zeme. Nuo deSimties centimetry
auk3cio daigams reikia pagaliuko atramai. Po ledo Sventyjy geguzés viduryje augalus galima persodinti j sodo lysve ar kibirg 75 centimetry atstumu sauléje. Geriausia vieta:
Optimal ist ein regen- und windgeschutzter sonniger Platz. Optimali prieZiGra: Tomaten bendtigen kraftige Stutzstdbe oder Tomatenspiralen. GieRBen Sie gleichmaRig, aber
vermeiden Sie Staunasse. Entfernen (entgeizen) Sie regelmaRig alle Achseltriebe, die sich zwischen Stamm und Zweigansatz bilden. Da sich zunachst das Wurzelwerk kraftig
weiter entwickelt, verlauft das sichtbare Wachstum in den ersten Wochen nur langsam. Duingen Sie vier und acht Wochen nach der Auspflanzung mit einem BIO-
Gemusedunger. Ziema: Sden Sie im Folgejahr neu aus. Pomidorai yra nakvisy augalai. Jy augaly dalys yra nuodingos. Bet, Zinoma, ne prinokusiy vaisiy!

ORGANIKA - Tadam - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Varjeta ta' tadam storiku distintiv minn Franza

Din il-varjeta storika Franciza tvarja b'mod sinifikanti minn varjetajiet ta 'tadam ohra minhabba l-iskanalaturi gawwija taghha u I-forma catta, tonda u irregolari taghha. Huwa
wiehed mit-tadam b'rendiment gholi u li immatura kmieni ghas-serra jew fil-ghalga protetta. II-frott, li jiznu aktar minn gramma 200, huma b'hafna kmamar b'aroma gawwija ta
‘tadam. It-tadam misjur izzejjed jitlef ftit mit-toghma tieghu izda huwa tajjeb ghaz-zlazi. Zlazi tat-tadam u sopop tat-tadam huma popolari, ovvjament, izda partijiet tat-tadam
shah fil-gsari tal-haxix u tal-laham huma wkoll popolari. It-tadam mghoddi huwa topping ideali ghall-pizza. Barra minn hekk, it-tadam huwa parti fundamentali minn hafna platti
tal-casserole tal-ghagin bhal lasagna. Tadam frisk imgatta’ flimkien ma’ mozzarella, xi hixejjex aromatici u zejt taz-zebbuga jaghmlu I-famuza Insalata Caprese. Hwawar
Mediterranji bhal oregano, saghtar, salvja u habaq huma ideali mat-tadam. Tnixxif u hazna tat-tadam: Sahhan minn gabel il-forn tieghek ghal 75° Celsius. Ahsel it-tadam u aqta’
bin-nofs fit-tul. Ahsel, nixxef u aqta’ ftit frieghi tas-saghtar. Irranga t-tadam fuq il-folja tal-hami u ferrex bis-saghtar. Nixxef f'forn shun bil-bieba tal-forn kemmxejn miftuha ghal 7
sa 10 sighat - dawwar kultant. It-tadam isir meta jkun niexef izda xorta jistghu jigu mghawweg. Lahlah tazza b'ilma shun. Saffi t-tadam bil-friegh tal-klin u t-tewm fil-hgieg. Ferra
zejt fuq sakemm it-tadam ikun mghotti. Hallih kollu ghal mill-ingas gimgha. Post naturali: It-tadam originarjament gej mill-Amerika t'lsfel u Centrali. Kultivazzjoni b'suééess:
Kabbar it-tadam tieghek f'kamra gawwija u shuna minn nofs Marzu. Ferrex iz-zrieragh catti zewg centimetri 'l boghod minn xulxin fuq sottostrat niedja tal-gewz jew hamrija
vegetali organika u tkopri biss iz-zrieragh hafif. Zomm is-sottostrat li qed jikber niedja izda mhux imxarrab, preferibbilment billi xarrab bi flixkun tal-isprej. Ghatti I-bastiment tal-
kultura b'cling film, li inti tipprovdi b'toqob. Dan jipprotegi I-hamrija milli tinxef. Ghandek tnehhi |-fojl ghal saghtejn kull jumejn jew tlett ijiem. Dan jipprevjeni l-iffurmar tal-moffa
fuq is-sottostrat li ged jikber. Poggi I-bastiment tal-kultura f'post hafif u shun b'temperatura bejn 20° u 24° Celsius. Wara gimgha jew tnejn, ghandhom jidhru I-ewwel nebbieta.
Nehhi |-ghatu u zomm il-pjanti ftit cooler f'hafna dawl minghajr ix-xemx tisreg ta' nofs in-nhar. Hekk kif jizviluppa t-tieni par ta 'werag, il-pjanti zghar jistghu jigu mtaggba
(separatament) sal-ewwel werqa fi gsari zghar ta' 10 ¢m b'toqob fil-giegh u hamrija vegetali organika. Minn gholi ta 'ghaxar ¢entimetri, in-nebbieta jehtiegu stikka ghall-appogg.
Wara |-gaddisin tas-silg f'nofs Mejju, il-pjanti jistghu jigu trapjantati f'sodda tal-gnien jew barmil f'distanza ta '¢entimetru 75 f'xemx shiha. L-ahjar post: Post xemxi protett mix-
xita u r-rih huwa ideali. Kura ottimali: It-tadam jehtieg bsaten ta 'appogg qawwi jew spirali tat-tadam. Ilma b'mod uniformi izda evita li tghaddi I-ilma. Nehhi regolarment (taghti
lura) kwalunkwe rimjiet axillari li jiffurmaw bejn iz-zokk u |-bazi tal-ferghat. Peress li s-sistema ta 'l-gheruq inizjalment tizviluppa b'mod vigoruz, it-tkabbir vizibbli huwa bil-mod
fl-ewwel ftit gimghat. Fertilizza erba 'u tmien gimghat wara t-thawwil b'fertilizzant vegetali organiku. Fix-xitwa: Erga’ hanzira s-sena ta’ wara. It-tadam huwa pjanti
nightshade. Il-partijiet tal-pjanti taghhom huma velenuzi. Imma ovvjament mhux il-frott misjur!

[ Bio - Tomaat - Rouge De Marmande
Solanum lycopersicum
L Opvallende historische tomatensoort uit Frankrijk

Dit historische Franse ras verschilt aanzienlijk van andere tomatenrassen door zijn sterke groeven en platte, ronde, onregelmatige vorm. Het is een van de hoogproductieve,
vroegrijpe tomaten voor in de kas of in het beschermde veld. De vruchten, die meer dan 200 gram wegen, hebben meerdere kamers met een sterk tomatenaroma. Overrijpe
tomaten verliezen een deel van hun smaak, maar ze kunnen uitstekend in sauzen worden verwerkt. Tomatensauzen en tomatensoepen zijn natuurlijk populair, maar ook hele
stukjes tomaat in groente- en vleespotten. Doorgeslagen tomaten zijn een ideale topping voor pizza. Tomaten zijn ook een essentieel onderdeel van veel ovenschotels voor
pasta's, zoals lasagne. Verse tomaten in plakjes samen met mozzarella, wat kruiden en olijfolie maken de beroemde Insalata Caprese. Mediterrane kruiden zoals oregano, tijm,
salie en basilicum zijn ideaal bij tomaten. Tomaten drogen en bewaren: Verwarm de oven voor op 75 ° Celsius. Was de tomaten en halveer ze in de lengte. Was enkele takjes tijm,
dep ze droog en hak ze fijn. Verdeel de tomaten over de schaal en besprenkel met tijm. Droog 7 tot 10 uur in een hete oven met de ovendeur een beetje open - af en toe draaien.
De tomaten zijn klaar als ze droog zijn, maar kan nog steeds worden gebogen. Spoel een glas met heet water. Laag tomaten met takjes rozemarijn en knoflook in het glas. Giet er
olie overheen tot de tomaten bedekt zijn. Laat het hele ding minstens een week doorgaan. Natuurlijke locatie: Tomaten komen oorspronkelijk uit Zuid- en Midden-Amerika.
Succesvolle teelt: Kweek je tomaten vanaf half maart in een lichte en warme kamer. Strooi de platte zaden op een afstand van twee centimeter op vochtig kokossubstraat of
biologische groentegrond en bedek de zaden slechts licht. Houd het groeimedium vochtig, maar niet nat, door het te bevochtigen met een spuitfles. Dek de kweekbak af met
vershoudfolie, die u van gaten heeft voorzien. Dit beschermt de aarde tegen uitdroging. Om de twee tot drie dagen moet u de film gedurende 2 uur verwijderen. Dit voorkomt
schimmelvorming op het kweeksubstraat. Zet de zaadbak op een lichte en warme plaats met een temperatuur tussen de 20 ° en 24 ° Celsius. De eerste zaailingen zouden na een
week of twee moeten verschijnen. Verwijder de hoes en houd de planten wat koeler bij veel licht zonder de brandende middagzon. Zodra het tweede bladpaar zich heeft
ontwikkeld, kunnen de jonge plantjes (individueel) tot aan het eerste blad worden uitgeprikt in kleine 10 cm potjes met gaatjes in de bodem en biologische groentegrond. Vanaf
een hoogte van tien centimeter hebben de zaailingen een stok nodig als ondersteuning. Na de ijsheiligen half mei kunnen de planten worden overgeplant in het tuinbed of in
potten op een afstand van 75 centimeter in de volle zon. De beste locatie: Een zonnige plek beschermd tegen regen en wind is ideaal. Optimale verzorging: Tomaten hebben
sterke steunstaven of tomatenspiralen nodig. Geef gelijkmatig water, maar vermijd wateroverlast. Verwijder regelmatig alle axillaire scheuten die zich vormen tussen de stam en
de takbasis. Omdat de wortels zich aanvankelijk krachtig ontwikkelen, is de zichtbare groei de eerste weken traag. Bemest met een organische plantaardige meststof vier en acht
weken na het planten. In de winter: Het volgende jaar opnieuw zaaien. Tomaten zijn nachtschade. Je plantendelen zijn giftig. Maar natuurlijk niet de rijpe vruchten!
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@KOLOGISK - Tomat - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Saerpreget historisk tomatsort fra Frankrike

Denne historiske franske varianten skiller seg betydelig fra andre tomatvarianter pa grunn av sine sterke riller og flate, runde, uregelmessige form. Det er en av de
heyytende, tidligmodnende tomatene til drivhuset eller i den beskyttede akeren. Fruktene, som veier mer enn 200 gram, er flerkammer med en sterk tomataroma.
Overmodne tomater mister noe av smaken, men passer utmerket til sauser. Tomatsauser og tomatsupper er selvfalgelig populzere, men hele tomatdeler i grannsaks- og
kjttgryter er ogsa populeert. Passerte tomater er en ideell pizzapalegg. | tillegg er tomater en grunnleggende del av mange pastagryteretter som lasagne. Skivede ferske
tomater sammen med mozzarella, litt urter og olivenolje gjer den beremte Insalata Caprese. Middelhavskrydder som oregano, timian, salvie og basilikum er ideelle med
tomater. Terking og oppbevaring av tomater: Forvarm ovnen til 75 grader Celsius. Vask tomatene og del dem i to pa langs. Vask, terk og hakk noen kvister timian. Plasser
tomatene pa stekeplaten og dryss over timian. Terk i en varm ovn med ovnsdgren lett apen i 7 til 10 timer - snu av og til. Tomatene er ferdige nar de er terre men kan
fortsatt bayes. Skyll et glass med varmt vann. Legg tomatene lagvis med rosmarinkvister og hvitlgk i glasset. Hell olje over til tomatene er dekket. La det hele sta i minst en
uke. Naturlig beliggenhet: Tomater kommer opprinnelig fra Ser- og Mellom-Amerika. Vellykket dyrking: Dyrk tomatene dine i et lyst og varmt rom fra midten av mars.
Spred de flate freene med to centimeter fra hverandre pa fuktig kokosngttsubstrat eller organisk vegetabilsk jord og dekk kun freene lett. Hold vekstsubstratet fuktig,
men ikke vatt, helst ved a fukte det med en sprayflaske. Dekk kulturkaret med matfilm, som du forsyner med hull. Dette beskytter jorda mot a terke ut. Du ber fjerne
folien i 2 timer annenhver til tredje dag. Dette forhindrer mugg fra & dannes pa vekstsubstratet. Plasser kulturkaret pa et lett og varmt sted med en temperatur mellom
20° og 24° Celsius. Etter en uke eller to skal de farste freplantene dukke opp. Fjern lokket og hold plantene litt kjgligere i mye lys uten den brennende middagssolen. Sa
snart det andre bladparet utvikler seg, kan de unge plantene prikkes ut (separat) opp til det ferste bladet i sma 10 cm potter med hull i bunnen og organisk
grennsaksjord. Fra en hgyde pa ti centimeter trenger frgplantene en pinne for stotte. Etter ishelgenene i midten av mai kan plantene transplanteres inn i et hagebed eller
bette i en avstand pa 75 centimeter i full sol. Den beste beliggenheten: Et solrikt sted beskyttet mot regn og vind er ideelt. Optimal omsorg: Tomater trenger sterke
stottepinner eller tomatspiraler. Vann jevnt, men unnga vannlogging. Fjern (gi tilbake) regelmessig eventuelle aksillzere skudd som dannes mellom stammen og bunnen
av grenene. Siden rotsystemet i utgangspunktet utvikler seg kraftig, er synlig vekst sakte de ferste ukene. Gjgdsle fire og atte uker etter planting med en organisk
vegetabilsk gjedsel. Om vinteren: S3 igjen aret etter. Tomater er nattskyggeplanter. Plantedelene deres er giftige. Men selvfolgelig ikke den modne frukten!

Bio - Pomidor - Marmande

- Solanum lycopersicum

Charakterystyczna historyczna odmiana pomidora z Francji
Ta historyczna francuska odmiana znacznie rézni sie wygladem od innych odmian ze wzgledu na ptaski, nieregularny ksztatt i mocne rowki. Jest to jeden z wysokowydajnych, przedwczesnie dojrzatych
pomidoréw palikowych, czesto uprawianych w szklarniach lub w ostonietych miejscach na zewnatrz. Owoce o strukturze wielojajnikowej mogg wazy¢ ponad 200 graméw i majg mocny pomidorowy
posmak. Przejrzate pomidory tracg troche tego smaku, ale nadal mozna je dobrze wykorzysta¢ do przygotowania soséw pomidorowych. Najpopularniejsze sg oczywiécie sosy pomidorowe i zupy
pomidorowe, ale takze stosowanie duzych kawatkéw pomidoréw w gulaszach warzywnych i miesnych. Odcedzone pomidory sg idealng polewg do pizzy. Ponadto pomidory sa podstawowym
sktadnikiem wielu zapiekanek z makaronem, takich jak lasagna. Ze Swiezych plastréw pomidora oraz sera Mozzarella doprawiona ziotami i oliwg z oliwek sktada sie stynna ,Insalata Caprese”.
Srédziemnomorskie ziota, takie jak oregano, tymianek, szatwia i bazylia sa doskonatg przyprawa do pomidoréw. Suszenie i przechowywanie pomidoréw: Umyj i pokrdj pomidory, roztéz je na blasze do
pieczenia, dopraw suszonymi i posiekanymi gatgzkami tymianku i umies¢ w piekarniku nagrzanym do 75 ° Celsjusza. Pozostaw je do wyschniecia na okoto 7 do 10 godzin w gorgcym piekarniku z lekko
otwartymi drzwiczkami i od czasu do czasu odwracaj kromki. Pomidory sg gotowe, gdy wyschng, ale mozna je jeszcze zgigé. Wyptucz szklanke goracg woda i umies$¢ w niej warstwy pomidoréw, gatgzki
rozmarynu i czosnek. Dodawaj oliwe (z oliwek), az pomidory bedg catkowicie pokryte. Pozostaw to na co najmniej tydzien. Naturalne potozenie: Pomidory pierwotnie pochodzity z Ameryki
Potudniowej i Srodkowej. Udana uprawa: Mozesz rozpocza¢ rozmnazanie nasion w potowie marca w jasnym i cieptym miejscu wewnatrz. Roztéz ptaskie nasiona w odlegtosci okoto 2 cm od siebie na
wilgotnym podtozu kokosowym lub organicznym podtozu ziotowym i tylko lekko przykryj ziemig. Utrzymuj kompost doniczkowy wilgotny, ale nie mokry - najlepiej za pomoca rozpylacza wody do
nawilzania. Przykryj pojemnik na nasiona przezroczysta folig, aby zapobiec wysychaniu ziemi. Nie zapomnij zrobi¢ dziur w przezroczystej folii i zdejmuj jg co drugi lub trzeci dzier na okoto 2 godziny. W
ten sposéb mozesz uniknac¢ tworzenia sie plesni na komposcie doniczkowym. Umies$¢ pojemnik na nasiona w jasnym i cieptym miejscu o temperaturze od 20 ° do 24 ° Celsjusza. Pierwsze sadzonki
powinny pojawi¢ sie po jednym lub dwéch tygodniach. Teraz mozesz zdja¢ ostone i trzymac kietki w nieco chtodniejszym miejscu, ale jasne miejsce bez wystawiania ich na gorace potudniowe storice.
Gdy tylko sadzonki rozwing drugg pare lisci, mozna naktu¢ do pierwszej pary liéci i posadzi¢ kietki w matych 10 cm doniczkach z dolnym otworem i wypetnionych organicznym podtozem roslinnym.
Gdy osiagna wysoko$¢ okoto 10 cm, nalezy je podeprze¢ matym patyczkiem. W potowie maja i po Lodowych Swietych rosliny mozna sadzi¢ w stonecznym miejscu w ogrodzie z okoto 75 cm odstepami
lub przenosi¢ je do doniczek. musisz podeprze¢ rosliny matym patyczkiem. W potowie maja i po Lodowych Swietach rogliny mozna sadzi¢ w stonecznym miejscu w ogrodzie z okoto 75 cm odstepami
lub przenosi¢ je do doniczek. musisz podeprze¢ rosliny matym patyczkiem. W potowie maja i po Lodowych Swietach rosliny mozna sadzi¢ w stonecznym miejscu w ogrodzie z okoto 75 cm odstepami
lub przenosic je do doniczek. Najlepsza lokalizacja: Stoneczne miejsce ostoniete przed deszczem i wiatrem bytoby idealne do uprawy. Optymalna pielegnacja: Gdy rosliny rosng wysoko, beda
potrzebowa¢ mocnych podpdr lub stupkéw pomidorowych. Podlewaj rosliny rownomiernie, ale unikaj gromadzenia sie wody. Regularnie wyrywaj pedy boczne miedzy todyga a podstawg gatezi.
Poniewaz ukorzenienie roslin na poczatku bedzie sie silnie rozwija¢, widoczne pedy poczatkowo rosng raczej wolno. Okoto 4 tygodni i 8 tygodni po posadzeniu mozesz dostarczy¢ roslinie organiczny
nawoz rodlinny. W zime: Wysiej ponownie w nastepnym roku. Pomidory nalezg do rodziny psiankowatych. Z wyjgtkiem dojrzatych owocéw, wszystkie inne czesci rosliny s3 trujace.

ORGANICO - Tomate - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Variedade histdrica distinta de tomate da Franca

Esta histérica variedade francesa difere significativamente de outras variedades de tomate devido aos seus fortes sulcos e forma plana, redonda e irregular. E um dos tomates de alto
rendimento e amadurecimento precoce para a estufa ou no campo protegido. Os frutos, pesando mais de 200 gramas, sdo multicdmaras com forte aroma de tomate. Tomates maduros
perdem um pouco do sabor, mas sdo étimos para molhos. Molhos de tomate e sopas de tomate sdo populares, é claro, mas partes inteiras de tomate em potes de vegetais e carne
também sdo populares. Tomates passados sdo uma cobertura de pizza ideal. Além disso, os tomates sdo parte fundamental de muitas cagarolas de massa, como a lasanha. Tomates
frescos fatiados junto com mussarela, algumas ervas e azeite fazem a famosa Insalata Caprese. Especiarias mediterraneas como orégano, tomilho, salvia e manjericdo sdo ideais com
tomates. Secagem e armazenamento de tomates: Pré-aqueca o forno a 75° Celsius. Lave os tomates e corte ao meio no sentido do comprimento. Lave, seque e pique alguns ramos de
tomilho. Disponha os tomates na assadeira e polvilhe com tomilho. Seque em forno quente com a porta do forno ligeiramente aberta por 7 a 10 horas - virando ocasionalmente. Os
tomates estdo prontos quando estiverem secos mas ainda pode ser dobrado. Lave um copo com agua quente. Coloque os tomates com raminhos de alecrim e alho no copo. Despeje o
6leo até cobrir os tomates. Deixe tudo por pelo menos uma semana. Localizagdo natural: Os tomates vém originalmente da América do Sul e Central. Cultivo bem sucedido: Cultive
seus tomates em uma sala iluminada e quente a partir de meados de marco. Espalhe as sementes planas com dois centimetros de distancia em substrato de coco imido ou solo vegetal
organico e cubra apenas levemente as sementes. Mantenha o substrato em crescimento Umido, mas ndo molhado, de preferéncia umedecendo-o com um borrifador. Cubra o recipiente
de cultura com filme pléstico, que vocé fornece com furos. Isso protege o solo de secar. Vocé deve remover o papel aluminio por 2 horas a cada dois ou trés dias. Isso evita a formacdo de
mofo no substrato em crescimento. Coloque o recipiente de cultura em um local claro e quente com temperatura entre 20° e 24° Celsius. Depois de uma ou duas semanas, as primeiras
mudas devem aparecer. Retire a tampa e mantenha as plantas um pouco mais frescas com muita luz sem o sol escaldante do meio-dia. Assim que o segundo par de folhas se
desenvolver, as plantas jovens podem ser repicadas (separadamente) até a primeira folha em pequenos vasos de 10 cm com furos no fundo e terra vegetal organica. A partir de dez
centimetros de altura, as mudas precisam de um pau para se apoiar. Apés os santos do gelo em meados de maio, as plantas podem ser transplantadas para um canteiro ou balde a uma
distancia de 75 centimetros a pleno sol. A melhor localizagdo: Um lugar ensolarado protegido da chuva e do vento é o ideal. Cuidado ideal: Os tomates precisam de palitos de suporte
fortes ou espirais de tomate. Regue uniformemente, mas evite o alagamento. Remova regularmente (devolva) quaisquer brotos axilares que se formem entre o tronco e a base dos
galhos. Como o sistema radicular inicialmente se desenvolve vigorosamente, o crescimento visivel é lento nas primeiras semanas. Fertilize quatro e oito semanas apés o plantio com um
fertilizante vegetal organico. No inverno: Semear novamente no ano seguinte. Os tomates sao plantas de beladona. Suas partes de plantas sdo venenosas. Mas claro que nédo a
fruta madura!

Ecologic - Rosie - Marmande
Solanum lycopersicum
Soi de rosii istoric distinctiv din Franta

Acest soi istoric francez diferd semnificativ de alte soiuri de rosii datorita canelurilor sale puternice si formei plate, rotunde, neregulate. Este una dintre rosiile cu randament
ridicat, cu coacere timpurie pentru serd sau in cdmpul protejat. Fructele, care cantdresc peste 200 de grame, au multe camere cu o aromd puternica de rosii. Rosiile prea coapte
isi pierd o parte din aromd, dar pot fi folosite minunat in sosuri. Sosurile de rosii si supele de rosii sunt desigur populare, dar si bucati intregi de rosii in ghivece cu legume si
carne. Rosiile trecute sunt un topping ideal pentru pizza. Rosiile sunt, de asemenea, o parte esentiald a multor feluri de mancare din caserole de paste, cum ar fi lasagna. Rosiile
proaspete in felii impreuna cu mozzarella, cateva ierburi si ulei de masline fac faimoasa Insalata Caprese. Condimentele mediteraneene precum oregano, cimbru, salvie si
busuioc sunt ideale pentru rosii. Uscarea si depozitarea rosiilor: Preincalziti cuptorul la 75 © Celsius. Spalati rosiile si taiati-le pe jumatate in lung. Se spala cateva crengute de
cimbru, se usuca si se toaca. Rdspanditi rosiile pe tava de copt si presarati cimbru. Se usucd Intr-un cuptor fierbinte timp de 7 pana la 10 ore cu usa cuptorului usor deschisa -
rotindu-se din cand in cand. Rosiile sunt gata cand sunt uscate, dar poate fi totusi indoit. Clatiti un pahar cu apa fierbinte. Puneti rosiile cu crengute de rozmarin si usturoi in
pahar. Se toarna ulei peste el pana cand rosiile sunt acoperite. Lasa totul sa treaca cel putin o saptamana. Locatie naturala: Rosiile provin initial din America de Sud si Centrala.
Cultivare de succes: Cultivati rosiile intr-o camerd luminoasa si caldd de la mijlocul lunii martie. Imprastiati semintele plate la o distantd de doi centimetri pe substrat umed de
nucd de cocos sau sol vegetal organic si acoperiti semintele doar usor. Pastrati mediul de crestere umed, dar nu umed, umezindu-| din nou cu o sticla de pulverizare. Acoperiti
vasul de cultivare cu folie alimentara, pe care ati prevazut-o cu gauri. Acest lucru protejeaza pdmantul de uscare. La fiecare doua pana la trei zile ar trebui sd indepartati filmul
timp de 2 ore. Acest lucru impiedica formarea mucegaiului pe substratul in crestere. Asezati recipientul pentru seminte intr-un loc usor si cald, cu o temperatura cuprinsa intre
20 ° si 24 ° Celsius. Primele rasaduri ar trebui s3 aparé dupa o sdptdmana sau doud. indepartati capacul si pastrati plantele putin mai ricoroase in lumind mults, firé soarele
aprins al amiezii. De indatd ce a doua pereche de frunze s-a dezvoltat, plantele tinere pot fi smulgute (individual) pana la prima frunza in ghivece mici de 10 cm cu gauri in fund
si sol vegetal organic. De la o indltime de zece centimetri, rasadurile au nevoie de un bat ca suport. Dupa sfintii de gheata de la mijlocul lunii mai, plantele pot fi transplantate in
patul de gradind sau in ghivece la o distanta de 75 de centimetri in plin soare. Cea mai buna locatie: Un loc insorit protejat de ploaie si vant este ideal. Ingrijire optima: Rosiile
au nevoie de tije de sprijin puternice sau spirale de rosii. Udati uniform, dar evitati inmuierea. Indepartati periodic (degresati) toate lastarii axilari care se formeaza intre trunchi
si baza ramurii. Deoarece radacinile se dezvolta viguros la inceput, cresterea vizibila este lenta in primele cateva sdptamani. Fertilizati cu un ingrasamant vegetal organic la patru
si opt saptdmani dupa plantare. In iarna: Re-semanati in anul urmator. Rosiile sunt nopti. Partile plantei tale sunt otravitoare. Dar, desigur, nu fructele coapte!
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Solanum lycopersicum
Distinkt historisk tomatvariant fran Frankrike

Denna historiska franska sort skiljer sig avsevart fran andra tomatvarianter pa grund av dess starka spar och platt, rund, oregelbunden form. Det &r en av de
hégavkastande, tidigt mogna tomaterna for vaxthuset eller i det skyddade faltet. Frukten, som vager mer an 200 gram, har flera kammare med en stark tomatarom.
Overmogna tomater tappar lite av sin smak, men de kan anvdndas underbart i sdser. Tomatséser och tomatsoppor ar naturligtvis populdra, men ocksé hela tomatbitar i
gronsaks- och kottkrukor. Passerade tomater ar en perfekt toppning for pizza. Tomater ar ocksa en viktig del av manga pastaratter som lasagne. Farska tomater i skivor
tillsammans med mozzarella, nagra orter och olivolja gor den berémda Insalata Caprese. Medelhavskryddor som oregano, timjan, salvia och basilika ar perfekta med
tomater. Torka och lagra tomater: Varm ugnen till 75 ° C. Tvatta tomater och skar i halva langden. Tvatta nagra timjekvister, torka och hugga. Sprid tomaterna pa
bakplaten och stré 6ver timjan. Torka i en varm ugn i 7 till 10 timmar med ugnsluckan nagot 6ppen - vrid da och da. Tomaterna &r klara nar de ar torra, men kan
fortfarande bojas. Skolj ett glas med varmt vatten. Lagg tomaterna med rosmarinkvister och vitlok i glaset. Hall olja éver det tills tomaterna ar tackta. Lat det hela g&
igenom i minst en vecka. Naturligt lage: Tomater kommer ursprungligen fran Syd- och Centralamerika. Framgangsrik odling: Odla dina tomater i ett ljust och varmt rum
frén mitten av mars. Sprid de platta fron pa tva centimeter avstand pa fuktigt kokosnotsubstrat eller organisk vegetabilisk jord och téack frona bara latt. Hall odlingsmediet
fuktigt men inte vatt genom att aterfukta det med en sprayflaska. Tack odlingskarlet med plastfolie, som du har forsett med hal. Detta skyddar jorden fran att torka ut.
Varannan till var tredje dag ska du ta bort filmen i tva timmar. Detta férhindrar att mogel bildas pa det véaxande substratet. Placera frobehéllaren pa en latt och varm plats
med en temperatur mellan 20 ° och 24 ° Celsius. De forsta plantorna ska visas efter en vecka eller tva. Ta bort locket och hall vaxterna lite svalare i mycket ljus utan att
flamma middagssolen. Sa fort det andra bladparet har utvecklats kan de unga plantorna stickas ut (individuellt) upp till det forsta bladet i sma 10 cm krukor med hal i
botten och organisk vegetabilisk jord. Fran en héjd av tio centimeter behdver plantorna en pinne som stod. Efter ishelgarna i mitten av maj kan vaxterna transplanteras i
tradgardsbadden eller i krukor pa ett avstand av 75 centimeter i full sol. Den basta platsen: En solig plats skyddad fran regn och vind ar perfekt. Optimal vard: Tomater
behover starka stédstanger eller tomatspiraler. Vattna jamnt, men undvik vattentatning. Avldgsna (skumma) regelbundet alla axillara skott som bildas mellan stammen
och grenbasen. Eftersom rétterna utvecklas kraftigt forst &r den synliga tillvaxten langsam under de férsta veckorna. Godsla med ett organiskt vegetabiliskt godselmedel
fyra och &tta veckor efter plantering. Pa vintern: Sa igen dret efter. Tomater ar nattskuggor. Dina vaxtdelar ar giftiga. Men naturligtvis inte de mogna frukterna!

- = Ekologiskt - Tomat - Rouge De Marmande

BIO - Paradajka - Rouge de Marmande
a_ Solanum lycopersicum
Vyrazna historicka odroda paradajok z Francuzska

Tato historické franclzska odroda sa vyrazne odliSuje od ostatnych odréd paradajok vdaka svojim silnym ryhdm a plochému, okrthlemu, nepravidelnému tvaru. Patri medzi
vysoko vynosné, skoro dozrievajlce paradajky do sklenika alebo na chréanené pole. Plody s hmotnostou viac ako 200 gramov st viackomorové s vyraznou paradajkovou
arémou. Prezreté paradajky stratia ¢ast svojej chuti, ale st skvelé do omacok. Oblubené si samozrejme paradajkové omacky a paradajkové polievky, ale oblibené su aj celé
Casti paradajok v zeleninovych a masovych naddobach. Pasované paradajky su idedlnou polevou na pizzu. Okrem toho st paradajky zakladnou st¢astou mnohych zapekanych
cestovin, ako sU lasagne. Nakrajané Cerstvé paradajky spolu s mozzarellou, trochou byliniek a olivovym olejom tvoria slavne Insalata Caprese. Stredomorské korenie ako
oregano, tymian, Salvia a bazalka su idedlne s paradajkami. SuSenie a skladovanie paradajok: Predhrejte riru na 75 °C. Paradajky umyjeme a pozdIiZne prekrojime na polovice.
Umyte, osuste a nasekajte niekolko vetvic¢iek tymianu. Paradajky poukladdme na plech a posypeme tymianom. Susime v hortcej rire s mierne pootvorenymi dvierkami 7 az 10
hodin - ob¢as oto¢ime. Paradajky su hotové, ked su suché ale stale sa d& ohnut. Oplachnite pohar hortcou vodou. Do pohdra navrstvime paradajky s vetvickami rozmarinu a
cesnakom. Polievame olejom, kym nie st paradajky zakryté. Nechajte to vSetko aspon tyZzden. Prirodzena poloha: Paradajky pévodne pochadzaju z Juznej a Strednej Ameriky.
Uspesna kultivacia: Od polovice marca pestujte paradajky vo svetlej a teplej miestnosti. Ploché semené rozsypte dva centimetre od seba na vihky kokosovy substrat alebo
organicku zeleninovd pédu a semena len zlahka prikryte. Pestovatelsky substrat udrziavajte vihky, ale nie mokry, najlepsie navihéenim pomocou rozprasovaca. Kultivacnt
nadobu prikryte potravinovou féliou, ktord opatrite otvormi. To chrani pédu pred vysychanim. Féliu by ste mali odstrariovat na 2 hodiny kazdé dva aZ tri dni. Zabrani sa tak
tvorbe plesni na pestovatelskom substrate. Kultivacnd nddobu umiestnite na svetlé a teplé miesto s teplotou medzi 20° a 24° Celzia. Po tyZdni alebo dvoch by sa mali objavit
prvé sadenice. Odstrarite kryt a udrzujte rastliny trochu chladnejsie na velkom svetle bez palivého poludnajsieho sinka. Len ¢o sa vyvinie druhy par listov, mladé rastlinky mozno
vypichovat (samostatne) az po prvy list v malych 10 cm kvetind€och s otvormi na dne a organickou zeleninovou zeminou. Od vy3ky desiatich centimetrov potrebuju sadenice
palicu na oporu. Po ladovych svatcoch v polovici maja mozno rastliny presadit do zdhradného zahona alebo vedra vo vzdialenosti 75 centimetrov na piné sinko. NajlepSie
umiestnenie: Idedlne je sine¢né miesto chranené pred dazdom a vetrom. Optimalna starostlivost: Paradajky potrebuju silné podporné tycinky alebo paradajkové 3piraly.
Zalievajte rovnomerne, ale zabrarite podmacaniu. Pravidelne odstrariujte (vracajte) vietky pazusné vyhonky, ktoré sa tvoria medzi kmefiom a zakladriou konarov. Kedze
koreriovy systém sa spociatku intenzivne vyvija, viditelny rast je v prvych tyzdhoch pomaly. Hnojte Styri a osem tyzdiov po vysadbe organickym hnojivom na zeleninu. V zime:
Dal3i rok zasejte. Paradajky su rastliny nocného kvetu. Ich Casti rastlin s jedovaté. Ale samozrejme nie zrelé ovocie!

BIO - ParadiZnik - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Prepoznavna zgodovinska sorta paradiZnika iz Francije

Ta zgodovinska francoska sorta se bistveno razlikuje od drugih sort paradiznika zaradi moc¢nih utorov in ploS¢ate, okrogle, nepravilne oblike. Spada med visokorodne,
zgodaj zrele paradiznike za rastlinjak ali za3¢iteno njivo. Plodovi, tezki ve¢ kot 200 gramov, so veckomorni z mo¢no aromo paradiznika. Prezreli paradizniki izgubijo nekaj
okusa, vendar so odli¢ni za omake. Priljubljene so seveda paradiznikove omake in paradiZnikove juhe, priljubljeni pa so tudi celi deli paradiznika v zelenjavnih in mesnih
loncih. Pasirani paradiznik je idealen preliv za pico. Poleg tega je paradiznik temeljni del mnogih testeninskih enolon¢nic, kot je lazanja. Narezan sveZi paradiznik skupaj z
mocarelo, nekaj zelisci in oljénim oljem tvori znamenito Insalata Caprese. K paradizniku se idealno podajo sredozemske zacimbe, kot so origano, timijan, Zajbelj in bazilika.
SuSenje in shranjevanje paradiznikov: Pecico segrejte na 75°C. Paradiznik operemo in po dolgem prerezemo na pol. Nekaj vejic timijana operemo, osusimo in nasekljamo.
Paradiznike razporedimo po pekacu in jih potresemo s timijanom. Susite v vroci pecici z rahlo odprtimi vrati pecice 7 do 10 ur - ob¢asno obrnite. Paradizniki so gotovi, ko
so suhi vendar se lahko Se upogne. Kozarec sperite z vro¢o vodo. V kozarec naloZzimo paradiznik z vejicami roZzmarina in ¢esnom. Prelijemo z oljem, da so paradizniki
prekriti. Pustite vse skupaj vsaj en teden. Naravni habitat: ParadiZznik izvira iz JuZzne in Srednje Amerike. Navodila za gojenje: Od sredine marca gojite paradiznik v svetlem
in toplem prostoru. Plo3¢ata semena raztresite dva centimetra narazen na vlazen kokosov substrat ali organsko rastlinsko zemljo in semena le rahlo prekrijte. Rastoci
substrat vzdrzujte vlaZzen, a ne moker, najbolje tako, da ga navlazite z razpr3ilom. Posodo z kulturo pokrijte s folijo za Zivila, ki jo opremite z luknjami. To 3¢iti tla pred
izsusitvijo. Vsake dva do tri dni za 2 uri odstranite folijo. S tem preprecimo nastanek plesni na rastni podlagi. Posodo s kulturo postavite na svetlo in toplo mesto s
temperaturo med 20° in 24° Celzija. Po tednu ali dveh naj bi se pojavile prve sadike. Odstranite pokrov in pustite rastline nekoliko hladnejSe na veliko svetlobe brez Zgocega
opoldanskega sonca. Takoj, ko se razvije drugi par listov, lahko mlade rastline pikiramo (lo¢eno) do prvega lista v majhne 10 cm loncke z luknjami na dnu in organsko
zemljo za zelenjavo. Od viSine desetih centimetrov potrebujejo sadike za oporo palico. Po ledenih svetnikih sredi maja lahko rastline presadimo v gredico ali vedro na
razdaljo 75 centimetrov na polnem soncu. NajboljSa lokacija: Idealno je son¢no mesto, za3¢iteno pred dezjem in vetrom. Optimalna nega: Paradiznik potrebuje mocne
oporne palice ali paradiznikove spirale. Enakomerno zalivajte, vendar se izogibajte zalivanju. Redno odstranjujte (vracajte) vse pazduSne poganijke, ki nastanejo med
deblom in dnom vej. Ker se koreninski sistem na zaCetku mocno razvija, je vidna rast v prvih nekaj tednih po¢asna. Gnojite Stiri in osem tednov po sajenju z organskim
rastlinskim gnojilom. V zimskem €asu: Naslednje leto ponovno sejemo. ParadizZnik je no¢na rastlina. Njihovi rastlinski deli so strupeni. A seveda ne zrelega sadja!

— ] Ecolégico - Tomate - Rouge de Marmande
& Solanum lycopersicum
Una histérica variedad de tomate de Francia

Esta histérica variedad francesa se diferencia claramente de otras variedades de tomate por su fuerte surco y su forma plana redondeada e irregular. Es uno de los tomates de barra
(espiga??) de alto rendimiento y maduracién temprana para el invernadero o en el campo abierto protegido. Las frutas pesan mas de 200 gramos y son multicdmara con un fuerte aroma a
tomate. Los tomates sobremaduros pierden parte de su sabor, pero son ideales para salsas. Por supuesto, las salsas de tomate y las sopas de tomate son las mas populares, pero también
lo son los trozos enteros de tomate en ollas de verduras y carne. Los tomates triturados son un ingrediente ideal para la pizza. Ademas, los tomates son un componente basico de muchos
guisos de pasta como la lasafia. Los tomates frescos en rodajas junto con el queso mozzarella, algunas hierbas y aceite de oliva, hacen la famosa Insalata Caprese. Las especias
mediterrdneas como el orégano, el tomillo, la salvia y la albahaca son ideales para condimentar los tomates. Secar y almacenar los tomates: Precaliente el horno a 75°C. Lavar y cortar los
tomates por la mitad, a lo largo. Lavar, secar y cortar algunas ramas de tomillo. Colocar los tomates en la bandeja para hornear y espolvoréelos con tomillo. Secar en el horno caliente de 7
a 10 horas con la puerta del horno ligeramente abierta - girar de vez en cuando. Los tomates estan listos cuando estan secos y aun se puedan doblar. Enjuague una fuente de cristal con
agua caliente y coloque los tomates en capas con ramitas de romero y ajo. Vierta aceite sobre los tomates hasta que estos estén cubiertos. Dejar reposar durante al menos una semana.
Ubicacién natural: Los tomates son originarios de América del Sur y Central. Cultivo exitoso: Precultive sus tomates a partir de mediados de marzo en una habitacién luminosa y célida.
Rocie las semillas planas a una distancia de dos centimetros entre si sobre sustrato de coco himedo o tierra vegetal orgénica y cubra las semillas sélo ligeramente. Mantenga el medio de
cultivo himedo, pero no mojado, humedeciéndolo con un frasco rociador. Cubra el contenedor de cultivo con una pelicula de plastico transparente con agujeros. Esto protege el suelo de la
desecacién. Cada dos o tres dias debe retirar la pelicula durante 2 horas. Esto evita la formacién de moho en el sustrato de crecimiento. Coloque el recipiente de cultivo en un lugar
luminoso y calido con una temperatura entre 20° y 24° Celsius. Después de una o dos semanas deben aparecer las primeras plantulas. Retire la pelicula de plastico transparente y
mantenga las plantulas algo mas frescas a plena luz sin que les de el sol del mediodia. Tan pronto como el segundo par de hojas se desarrolla, las plantas jévenes pueden ser trasplantadas
hasta la primera hoja en pequefias macetas de 10 cm con agujeros y tierra para verdura organica. Desde una altura de diez centimetros, las plantulas necesitan un bastén para sostenerlas.
Después de mediados de mayo, las plantas pueden ser trasplantadas en canteros o tinas (?) a una distancia de 75 centimetros en un lugar completamente soleado. La mejor ubicacién:
Un lugar soleado protegido de la lluvia y el viento es ideal. Cuidado éptimo: Los tomates necesitan barras de soporte fuertes o espirales para el cultivo de tomate. Riegue uniformemente,
pero evite el encharcamiento. Elimine regularmente todos los brotes axilares que se forman entre el tronco y la base de la rama. A medida que el sistema radicular (?) continta
desarrollandose vigorosamente, el crecimiento visible es lento durante las primeras semanas. Fertilice cuatro y ocho semanas después de la siembra con un fertilizante organico para
vegetales. En el invierno: Sembrar de nuevo al afio siguiente. Los tomates son plantas solanaceas. Las partes de su planta son venenosas. Pero, por supuesto, no la fruta madura!
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BIO - Rajcata - Rouge de Marmande
Solanum lycopersicum
Vyrazna historicka odrada raj¢at z Francie

Tato historicka francouzska odr(ida se vyrazné lisi od ostatnich odr(d raj¢at diky silnym ryhovanim a plochému, kulatému, nepravidelnému tvaru. Patfi mezi vysoce
vynosna, rané dozravajici raj¢ata do skleniku nebo na chranéné pole. Plody o hmotnosti vice nez 200 gramt jsou vicekomorové s vyraznou raj¢atovou vani. Pfezrala rajcata
ztrati ¢ast chuti, ale jsou skvéld do oméacek. Oblibené jsou samoziejmé rajcatové omacky a rajc¢atové polévky, oblibené jsou ale i celé ¢asti raj¢at v zeleninovych a masovych
hrncich. Pasena rajcata jsou ideaIni polevou na pizzu. Kromé toho jsou raj¢ata zékladni sou¢asti mnoha téstovinovych kastrol(, jako jsou lasagne. Nakrajena Cerstva rajcata
spolu s mozzarellou, trochou bylinek a olivovym olejem tvofi slavné Insalata Caprese. K raj¢atim se idedlné hodi stfedomorské kofeni jako oregano, tymian, salvéj a
bazalka. Suseni a skladovani raj¢at: Pfedehfejte troubu na 75° Celsia. Raj¢ata omyjeme a podéIné rozpUlime. Omyjte, osuste a nasekejte nékolik snitek tymianu. Raj¢ata
rozloZzime na plech a posypeme tymidnem. Suste v rozpalené troubé& s mirné otevienymi dvitky trouby 7 az 10 hodin - ob¢as otocte. Rajcata jsou hotova, kdyZ jsou sucha
ale da se jeSté ohnout. Oplachnéte sklenici horkou vodou. Do sklenice navrstvéte rajéata se snitkami rozmarynu a cesnekem. Podlévejte olejem, dokud nejsou rajcata
zakryta. V3e nechte alespon tyden piisobit. PFirozena poloha: Raj¢ata plivodné pochdzeji z Jizni a Stfedni Ameriky. Usp&sné péstovani: Péstujte raj¢ata od poloviny bfezna
ve svétlé a teplé mistnosti. Plocha semena rozetfete dva centimetry od sebe na vlhky kokosovy substrat nebo organickou zeleninovou pddu a semena jen lehce zakryjte.
Péstebni substrat udrzujte vihky, ale ne mokry, nejlépe navihéenim rozprasovacem. Kultivaéni nddobu zakryjte potravinarskou folii, kterou opatfite otvory. To chrani pldu
pred vysychanim. Félii byste méli odstrafiovat na 2 hodiny kazdé dva aZ tfi dny. Tim se zabranf tvorbé plisni na péstebnim substratu. Kultiva¢ni nddobu umistéte na svétlé a
teplé misto s teplotou mezi 20° a 24° Celsia. Po tydnu az dvou by se mély objevit prvni sazenice. Odstrafte kryt a udrZujte rostliny trochu chladnéj$i na hodné svétle bez
Zhnouciho poledniho slunce. Jakmile se vyvine druhy par list(, Ize mladé rostlinky vypichovat (samostatné) az po prvni list v malych 10 cm kvétinacich s otvory na dné a
organickou zeleninovou zeminou. Od vy3ky deseti centimetrd potiebuji sazenice na oporu ty¢ku. Po ledovych svatych v poloviné kvétna Ize rostliny pfesadit do zahradniho
zahonu nebo kbeliku ve vzdalenosti 75 centimetr( na pIné slunce. Nejlepsi umisténi: Ideaini je slunné misto chranéné pred destém a vétrem. Optimalni pée: Rajcata
potiebuji silné podplrné ty¢inky nebo raj¢atové spiralky. Zalévejte rovhomérné, ale vyhnéte se pfemokieni. Pravidelné odstrafujte (vracejte) vSechny pazni vyhony, které
se tvoii mezi kmenem a bazi vétvi. ProtoZe se kofenovy systém zpocatku vyviji bujng, viditelny rist je v prvnich tydnech pomaly. Hnojte Ctyfi a osm tydn( po vysadbé
organickym hnojivem na zeleninu. V zimé&: Pristi rok zasejte znovu. Raj€ata jsou rostliny lilek. Jejich ¢asti rostlin jsou jedovaté. Ale samoziejmé ne zralé ovoce!

ORGANIK - Domates - Rouge de Marmande
C* Solanum lycopersicum
Fransa'dan ayirt edici tarihi domates cesidi

Bu tarihi Fransiz gesidi, gliclu yivleri ve diiz, yuvarlak, dizensiz sekli nedeniyle diger domates cesitlerinden énemli él¢tide farklidir. Sera veya korunan tarlalar icin ylksek
verimli, erken olgunlasan domateslerden biridir. 200 gramdan daha agir olan meyveler, glicli bir domates aromasi ile cok odaciklidir. Asiri olgun domatesler lezzetlerinin
bir kismini kaybeder, ancak soslar igin harikadir. Domates soslari ve domates gorbalari populerdir elbette ama sebze ve et kaplarindaki bitin domates parcalari da
popdilerdir. Pasli domatesler ideal bir pizza malzemesidir. Ayrica domates, lazanya gibi bircok giive¢ makarna yemeginin temel bir parcasidir. Dilimlenmis taze domates,
mozzarella, bazi otlar ve zeytinyag ile birlikte Gnli Insalata Caprese'yi yapar. Kekik, kekik, adacayi ve feslegen gibi Akdeniz baharatlari domatesle idealdir. Domateslerin
kurutulmasi ve saklanmasi: Firininizi dnceden 75°C'ye isitin. Domatesleri yikayin ve uzunlamasina ortadan ikiye kesin. Yikayin, kurulayin ve birkag dal kekik dograyin. Firin
tepsisine domatesleri dizin ve Uzerine kekik serpin. Firin kapagi hafifce agikken sicak bir firinda 7 ila 10 saat ara sira cevirerek kurutun. Domatesler kuruyunca pismis
demektir. ama yine de biikulebilir. Bir bardagi sicak suyla calkalayin. Bardaga domatesleri biberiye dallari ve sarimsakla birlikte dizin. Uzerine domateslerin (izerini gececek
kadar sivi yag gezdirin. Hepsini en az bir hafta birakin. Dogal konum: Domatesler aslen Gliney ve Orta Amerika'dan gelir. Basarili yetigtirme: Mart ortasindan itibaren
domateslerinizi aydinlik ve sicak bir odada buyutin. Yassi tohumlari, nemli hindistancevizi substrati veya organik sebze toprag tGzerine iki santimetre arayla dagitin ve
tohumlari hafif¢e értin. Buylyen substrati tercihen bir sprey sisesiyle nemlendirerek nemli tutun, ancak islak degil. Kultir kabinin tGzerini delikler agtiginiz streg film ile
kapatin. Bu, topragin kurumasini dnler. Folyoyu her iki ila G¢ glinde bir 2 saat ¢ikarmalisiniz. Bu, buylyen alt tabaka Uzerinde kif olusmasini 6nler. Kilttr kabini 20° ila 24°
Celsius arasinda bir sicakliga sahip, aydinlik ve sicak bir yere yerlestirin. Bir veya iki hafta sonra ilk fideler gérinmelidir. Ortlyi ¢ikarin ve yanan églen giinesi olmadan bol
isikta bitkileri biraz daha serin tutun. Ikinci yaprak cifti gelisir gelismez, genc bitkiler (ayr1 ayri) dipte delikler ve organik sebze topragi olan 10 cm'lik kiiglik saksilarda ilk
yapraga kadar dikilebilir. On santimetre yukseklikten, fidelerin destek igin bir cubuga ihtiyaci vardir. Mayis ortasindaki buz azizlerinden sonra, bitkiler tam glineste 75
santimetre mesafede bir bahge yatagina veya kovaya ekilebilir. En iyi konum: Yagmur ve riizgardan korunan gunesli bir yer idealdir. Optimum bakim: Domateslerin
glclu destek cubuklarina veya domates spirallerine ihtiyaci vardir. Esit sekilde sulayin, ancak su birikmesinden kaginin. Gévde ile dallarin tabani arasinda olusan koltuk alti
surglnlerini duzenli olarak ¢ikarin (geri verin). Kok sistemi baslangicta glicli bir sekilde gelistiginden, ilk birkag haftada gérinir buytme yavastir. Organik sebze glbresi ile
ekimden dort ve sekiz hafta sonra gubreleyin. Kisin: Ertesi yil tekrar ekin. Domatesler itiiziimu bitkileridir. Bitki kisimlari zehirlidir. Ama tabii ki olgun meyve degil!

[ BIO - Paradicsom - Rouge de Marmande
Sqlq_num cho_per§icum . ' . ' o
| Kulénleges torténelmi paradicsomfajta Franciaorszagbol

Ez a torténelmi francia fajta erés barazdai és lapos, kerek, szabalytalan alakja miatt jelent8sen eltér a tobbi paradicsomfajtatél. A nagy
hozamu, koran éré paradicsomok kozé tartozik tveghazba vagy védett tablara. A 200 grammot meghalad6 témegl gyimolcsok
tobbkamrasak, erés paradicsomos aromajuak. A tulérett paradicsom veszit izébdl, de sz6szokhoz kivald. Természetes elhelyezkedés: A
paradicsom eredetileg Dél- és Kozép-Amerikabol szarmazik. Sikeres termesztés: Marcius kdozepétél nevelje paradicsomat vilagos és meleg
szobdban. Szérja szét a lapos magokat egymastdl két centiméter tavolsagra nedves kokuszdidé-aljzatra vagy biondvényi talajra, és csak
enyhén takarja be a magokat. A termesztési aljzatot tartsa nedvesen, de ne nedvesen, lehetbleg széréfejes palackkal nedvesitse meg. Fedje le
a tenyészedényt ragasztofolidval, amelyet lyukakkal 13t el. Ez megvédi a talajt a kiszaradastol. A féliat két-harom naponta 2 6rara le kell venni.
Ez megakadalyozza a penészképz6dést a termesztd aljzaton. Helyezze a tenyészedényt vilagos és meleg helyre, ahol a hdmérséklet 20°C és
24°C kozott van. Egy-két hét mulva meg kell jelennitk az els6é palantaknak. Tavolitsa el a fedelet, és tartsa a ndvényeket egy kicsit hlivdsebben
sok fényben, a tlizd déli napsutés nélkul. Amint kifejl6dik a masodik levélpar, a fiatal novényeket (kilon) az elsé levélig kis, 10 cm-es, aljan
lyukas cserépben és bio névényi talajban szdrhatjuk ki. Tiz centiméter magassagtél kezdve a palantdknak botra van szikségik a tartdshoz. A
majus kdzepi jégszentek utan a ndvényeket teljes napfényben 75 centiméteres tavolsagra kerti agyasba vagy vodorbe lehet atlltetni. A
legjobb hely: Az es6tdl és széItél védett napos hely idealis. Optimalis gondozas: A paradicsomnak erds tamasztérudakra vagy
paradicsomspiralokra van sziksége. Egyenletesen 6ntdzzuk, de kerUljik a bevizesedést. Rendszeresen tavolitsuk el (adjuk vissza) a torzs és
az agak tove kozott kialakuld honaljhajtasokat. Mivel a gydkérrendszer kezdetben erételjesen fejlédik, a lathatd ndvekedés az elsé hetekben
lassu. Az Ultetés utan négy és nyolc héttel mlitragyazzon szerves névényi mitragyaval. Télen: A kdvetkezd évben vesd Ujra.
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