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BVO - MaHronpg, - PeBeH

- Beta vulgaris subsp. vulgaris

ApomaTHa aJiTepHaTtBa C TbMHO3€/1EHUN JIUCTa N NypnypHWX cTb6/1a
CopTbT PeBeH AaBa OTNINYHM J06VBY OT TbMHO3€/1eHU, 1eKO HabpbYKaHM N1CTa C NyprypHX cTbbaa v kunnkn. CTpbkoBeTe MoXeTe Aa 13Mon3BaTe CaMoCTOSTENHO, Aa
1 CBapuTe Ha napa B MOACOMEHa BOAA U Ad M MPUrOTBUTE KaTo acrnepxu ¢ Macio unv 6elamen. 3a cnaHaka MaHrog otcTpaHeTe ApbXKMTE 1 3ayLleTe Haps3aHuTe
NINCTa B MaNko 0AMOo Npu 3aTBopeH Kanak. CnaHakbT Lie 6be No-CbpAeyeH, ako 3ambpXnTe HAKONKO raBu NyK Ha Kyb4yeTa 40 Mpo3payHoCT v rv 3agyunTe. MoxeTe
CbLLO Taka fa NPUroTBMTe BKYCEH 3eeHYYK OT Lienns MaHrong. Tbii kaTo cTbbaata OTHeMaT MoBeye BpeMe 3a roTBeHe, MbPBO TPsIBBa fa Ce HapexaT 1 3anbpxaT
3aefHo c fiyka. LLle go6aBuTe nncTata no-kbcHo. lomMaTtnTe, YyLLIKUTE NN IMbBUTe BbPBST MHOMO A06pe ¢ MaHron4. B KorocnaBusi MaHronAbT ce 6bpka 3aefHO C MHOTO
YecbH 1 KapTodeHo Mtope. 3a LienTa 3anapsaTe Ape6HO Haps3aHuTe cTeba B 3eXTVH, MOCTaBeTe C/I0M OT TbHKO Haps3aHW KapTodu oTrope 1 ocTaBeTe Aa KbKpW 3a
YeTBBPT Yac. Cney ToBa Ce f06aBAT HACUTHEHUTE CKUINAKW YeChbH Y HAaCUTHEHUTE INCTa MaHIo4 U BCUYKO Ce FOTBY 0 OMeKBaHe Ha kapTopuTe. MoxeTe CbLLO Aa
n3nonssaTte rofemMv INCTa MaHroj, 3a Aa 3aBreTe Maskun pynaavHn. BnaHwrpaHoTo MaHrony ce sampasssa gobpe. EcTecTBeHO MecTononoxxeHme: MaHronasT e
KyNTVBVPaH OLLie OT MbpLuTe B APEBHOCTTa. YCMELIHOo oTraexaaHe: MoxeTe Aa oTriexaaTte pacTeHusaTa B 3aLUmMTeHa OT BATbP CTyAeHa pamka C Bb/IHEHO NokpuTue 3a
MpasoBUTU HOLLM MW B CaKCUM Ha CIbHYEB NepBas Ha Npo3opeLia oT stHyapy A0 MapT. 3acajeTe TPy 3bpHa Ha OKOJO eAMH CAHTUMETbP AbBOYMHA B cy6CTpaT oT
KOKOCOBM BNakHa UN OpraHnyHa 3eseH4YykoBa NoYBa 3a BCsika gyrnka 3a 3acaxaaHe. Cnej nokb/iBaHeTO OCTaBeTe caMo Hall-CUNHWA pascag. Cnej ToBa OTHeMa
YeTrpu A0 LeCT ceamuLmM OT cenTbaTa A0 pascaja, roToB 3a 3acaxjaHe. igeanHata Temnepatypa 3a nokbasaHe e oT 15 go 20 rpagyca no Liensuii. BegHara wom
MNajmnTe pacTeHns ce BKOPeHSIT 4o6pe B MoyBaTa, Te MoraT Aa ce M3HecaT Ha OTKPUTO OT Kpasi Ha Maii, KoraTo Beye HsiMa a MMa HOLLHW CnaHWn. 3acajeTe r Ha
pascTosiHve 3a 3acaxgaHe oT 40 4o 50 caHTUMeTpa, Taka Ye KOpeHOBaTa OCHOBA /@ € 0OKOJI0 eAANH CaHTUMeTbP NMOKPUTa C MPBLCT U NoAvepTaiiTe 3acaxaaHeTo ¢
KomnocT. Hali-a06poTo MecTonosioXeHme: KaTo TexbK XpaHUTes, pacTeH1eTo NpoubdTaBa Hali-4o6pe B Abn60Ka, 6oraTta Ha XpaHWUTEHN BeLLecTBa NoYBa ¢ 406bp
KanaumTeT 3a CbXpaHeHVe Ha BoAa Ha CTbHYEBO MSICTO B 3e/1eHYyKOoBaTa oLy, ONTUMasHa rpmka: PacTeHVeTO ce HyX/Aae OT PefjoBHa BOAA U XpaHUTENHN
BeLLecTBa. [NonnBaiTe 061NHO, 0COBEHO B ropeLuuTe AHW, HO N36arBaliTe NpeoBnaXHsBaHe. PeJOBHOTO OTCTpaHsiBaHe Ha MaeBesnTe N pa3poXKBAaHETO Ha OKONIHATa
rnoysa Bb3HarpaxzaaBaT pacTeHuWsiTa € No-BMCOK A06MB 1 apoMaT. OcurypsiBaliTe Ha pacTeHVsiTa opraHnyeH 3eleHYYKOB TOP PeA0BHO C/1ej 3acaxjaHe 1 0 OKOJO ABe
[0 TPY ceamuLM Npean NprubrpaHe Ha pekonTaTta. pes 3umata: CentbaTa TpsbBa Aa ce NOAHOBSBA BCAKA roAnHa.

- - BIO - Chard - Rabarber

Beta vulgaris subsp. vulgaris
- - Aromatisk alternativ med morkegrenne blade og rede staengler

Rabarbersorten giver fremragende udbytter af markegrenne, let rynkede blade med rgde staengler og arer. Du kan bruge stilkene alene, dampe dem i saltet
vand og tilberede dem som asparges med smer eller bechamelsauce. Til mangoldspinat, fjern stilkene og svits de hakkede blade i lidt olie med laget lukket.
Spinaten bliver mere hjertelig, hvis du steger et par lgg i tern, indtil de er gennemsigtige og damper dem. Du kan ogsa tilberede en laekker grentsag af hele
mangold. Da stilkene tager leengere tid at koge, skal de forst hakkes og sauteres sammen med lggene. Du tilfgjer bladene senere. Tomater, peberfrugter eller
svampe passer rigtig godt til mangold. | Jugoslavien reres mangold sammen med masser af hvidlgg og kartoffelmos. Til dette damper du de sma afskarne
stilke i olivenolie, laeg et lag tynde skiver kartofler ovenpa og lad det simre i et kvarters tid. Herefter tilsaettes de hakkede hvidlggsfed og de hakkede
manoldblade og det hele koges videre til kartoflerne er blade. Du kan ogsé bruge store chard-blade til at pakke sma roulader ind. Blancheret chard fryser godt.
Naturlig beliggenhed: Mangold blev allerede dyrket af graekerne i oldtiden. Succesfuld dyrkning: Sie kénnen die Pflanzen von Januar bis Marz in einem
windgeschutzten Friihbeet mit einer Fleeceabdeckung fur frostige Nachte oder in Topfen auf einer sonnigen Fensterbank vorziehen. Setzen Sie pro Pflanzloch
drei Kérner circa einen Zentimeter tief in Kokosfasersubstrat oder BIO-Gemuseerde. Nach dem Keimen lassen Sie dann jeweils nur den kraftigsten Sdmling
stehen. Von der Aussaat bis zum pflanzfahigen Setzling dauert es dann vier bis sechs Wochen. Die ideale Keimtemperatur betrdgt 15 bis 20 Grad Celsius.
Sobald die Jungpflanzen den Erdballen gut durchwurzelt haben, kénnen sie ab Ende Mai, wenn keine Nachtfréste mehr auftreten kdnnen, ins Freiland
umziehen. Pflanzen Sie sie mit einem Pflanzabstand von 40 bis 50 Zentimetern so tief, dass der Wurzelansatz circa einen Zentimeter mit Erde bedeckt ist und
unterflttern Sie die Auspflanzung mit Kompost. Den bedste beliggenhed: Som tungfoder trives planten bedst i dyb, naeringsrig jord med god
vandlagringskapacitet pa et solrigt sted i grentsagspladsen. Optimal pleje: Planten har brug for regelmaessigt vand og naeringsstoffer. Vand rigeligt, isaer pa
varme dage, men undgé vandfyldning. Regelmaessig fjernelse af ukrudt og lgsning af den omgivende jord belgnner planterne med et hgjere udbytte og aroma.
Giv planterne organisk vegetabilsk gadning regelmaessigt efter plantning og op til omkring to til tre uger for hgst. Om vinteren: Saning skal fornyes hvert ar.

BIO - Mangold - Rhubarb
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Aromatische Alternative mit dunkel-griinen Bléattern und karminroten Stielen

Die Sorte Rhubarb liefert ausgezeichnete Ertrage aus dunkelgriinen, leicht geknitterten Blattern mit karminroten Stielen und Adern. Die Stiele kdnnen Sie fur sich allein,
in Salzwasser gedlinstet und wie Spargel mit Butter oder BechamelsoRe zubereiten. Fir Mangoldspinat entfernen Sie die Stiele und diinsten die kleingeschnittenen
Blatter in etwas Ol bei geschlossenem Deckel. Der Spinat wird deftiger, wenn Sie einige Zwiebelwiirfen glasig braten und mit diinstet. Sie kénnen auch ein leckeres
Gemuise aus dem kompletten Mangold zubereiten. Da die Stiele langer brauchen, bis sie gar sind, sollten sie zuerst zusammen mit Zwiebeln kleingeschnitten und
angedunstet werden. Die Blatter figt man spater hinzu. Zum Mangoldgemuse schmecken sehr gut Tomaten, Paprika oder auch Champignons. In Jugoslawien wird
Mangoldgemuse mit viel Knoblauch und zerdriickten Kartoffeln zusammen gerihrt. Dafuir diinstet man die kleinengeschnittenen Stiele in Olivendl, legt eine Schicht
dinngeschnitterner Kartoffeln darauf und schmort dies zusammen eine Viertelstunde. Dann kommen kleingehackte Knoblauchzehen und die geschnittenen
Mangoldblatter dazu und das Ganze wird weiter gegart, bis die Kartoffeln weich sind. GroBe Mangoldblatter kénnen Sie auch zum Wickeln von kleinen Rouladen
verwenden. Blanchiert lasst sich Mangold gut einfrieren. Naturstandort: Mangold wurde bereits in der Antike von den Griechen kultiviert. Anzucht: Sie kdnnen die
Pflanzen von Januar bis Méarz in einem windgeschitzten Frihbeet mit einer Fleeceabdeckung fur frostige Nachte oder in Topfen auf einer sonnigen Fensterbank
vorziehen. Setzen Sie pro Pflanzloch drei Kérner circa einen Zentimeter tief in Kokosfasersubstrat oder BIO-Gemuseerde. Nach dem Keimen lassen Sie dann jeweils nur
den kraftigsten Samling stehen. Von der Aussaat bis zum pflanzfahigen Setzling dauert es dann vier bis sechs Wochen. Die ideale Keimtemperatur betragt 15 bis 20
Grad Celsius. Sobald die Jungpflanzen den Erdballen gut durchwurzelt haben, kénnen sie ab Ende Mai, wenn keine Nachtfréste mehr auftreten kénnen, ins Freiland
umziehen. Pflanzen Sie sie mit einem Pflanzabstand von 40 bis 50 Zentimetern so tief, dass der Wurzelansatz circa einen Zentimeter mit Erde bedeckt ist und
unterfittern Sie die Auspflanzung mit Kompost. Standort: Als Starkzehrer gedeiht die Pflanze am besten auf tiefgriindigen, nahrstoffreichen B6den mit einem guten
Wasserspeichervermdégen an einem sonnigen Platz im Gemdusebeet. Pflege: Die Pflanze benétigt regelmaRRig Wasser und Nahrstoffe. Wassern Sie grof3ziigig, vor allem
an heiBen Tagen, aber vermeiden Sie Staunadsse. RegelmaRiges Entfernen von Unkraut und Auflockern des umliegenden Erdreichs danken die Pflanzen mit einem
héheren Ertrag und Aroma. Versorgen Sie die Pflanzen nach der Auspflanzung und bis circa zwei bis drei Wochen vor der Ernte regelmaBig mit BIO-GemuUsedinger. Im
Winter: Die Aussaat sollte jahrlich neu erfolgen.

N L7 Organic - Swiss Chard - Rhubarb
— Beta vulgaris subsp. vulgaris
A Aromatic alternative with dark-green leaves and carmine red stems

Rhubarb is a high-yielding Swiss chard variety with dark-green, slightly crinkled leaves with carmine red stems and veins. The stems can be prepared on its own by
cooking in saltwater and refining - like asparagus - with butter or béchamel sauce. For preparing Swiss chard spinach you may remove the stems and cook the
chopped leaves in oil covered by a lid. The spinach becomes more hearty if you add a couple of slightly fried onion pieces. You may also use the Swiss chard in whole
to prepare as a delicious vegetable. Since the stems will take somewhat longer for cooking than the leaves, you should chop them into pieces together with some
onion and initially simmer them briefly. The leaves are to be added later on. Tomatoes, peppers or white mushrooms go very well together with Swiss chard. In
Yugoslavia, chard vegetable is mixed with crushed potatoes and lots of garlic. For that, you simmer the chopped stems in olive oil, add a layer of thinly sliced potatoes
on top and let it stew for about 15 minutes. After that, you add chopped garlic and the cut Swiss chard leaves and let it simmer more, until the potatoes are soft to
eat. Large leaves of Swiss chard can also be used for roulades. Swiss chard can be preserved and stored well, after it is blanched. Natural location: Swiss chard has
already been cultivated by the ancient Greeks. Successful cultivation: You can start cultivation from January until March in a wind-sheltered cold frame with a fleece
cover for frosty nights, or in pot on your windowsill. Plant three seeds per planting hole about 1 cm deep into coconut substrate or organic vegetable substrate. After
germination, you can prick the seedlings out leaving only the strongest one. It will take about four to six weeks after seeding until the seedlings have properly
developed. A temperature between 15° and 20° Celsius would be ideal for germination. Starting from the end of May, when there are no frosty nights ahead
anymore, and as soon as the seedlings have developed a proper rooting, they can be planted out in the open. Provide some underlining/padding with compost and
place the seedlings deep enough into the soil so that the roots are covered with about 1 cm of earth. Leave about 40 to 50 cm space between the plants. The best
location: The plant has high nutrient demand and grows best at a sunny place of the vegetable patch and in well-grounded, nutritious soil with a good water storage
capacity. Optimal care: The plant requires watering and nutrition regularly. Water generously, especially on hot days, but avoid water-logging. Weeding and
loosening the surrounding soil from time to time will be rewarded by the plant producing a better harvest and flavour. After planting out, you may regularly provide
your Broccoli with organic vegetable fertilizer until about two to three weeks before harvesting. In the winter: The plant should be re-seeded every year.
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ORGAANILINE - mangold - rabarber
- Beta vulgaris subsp. vulgaris
Aromaatne alternatiiv tumeroheliste lehtede ja karmiinpunaste vartega

Rabarberi sort annab suureparaseid tumerohelisi, kergelt kortsus karmiinpunaste varte ja soontega lehti. Véite kasutada varsi eraldi, aurutada neid
soolaga maitsestatud vees ja valmistada nagu sparglit vdi v6i béchamel-kastmega. Mangoldi spinati puhul eemalda varred ja pruunista tikeldatud lehti
vaheses 5lis suletud kaanega. Spinat on maitsvam, kui praadida paar kuubikuteks Idigatud sibulat labipaistvaks ja aurutada. Ka tervest Sveitsi mangoldist
saad valmistada maitsva kddgivilja. Kuna varte kiipsemine v8tab kauem aega, tuleks need esmalt tiikeldada ja koos sibulaga praadida. Lehed lisate
hiljem. Tomatid, paprika vdi seened sobivad vaga hasti mangoldiga. Jugoslaavias segatakse mangoldi koos rohke kuiuslaugu ja kartulipudruga. Selleks
aurutate vaikesed tikeldatud varred oliividlis, pane peale kiht 8hukeselt viilutatud kartuleid ja hauta veerand tundi. Seejarel lisatakse hakitud
kGislaugukttned ja hakitud mangoldilehed ning keedetakse kdike edasi, kuni kartul on pehme. Vaikeste rulaadide pakkimiseks vdite kasutada ka suuri
mangoldi lehti. Blangeeritud mangold kilmub héasti. Looduslik asukoht: Sveitsi mangoldi kasvatasid kreeklased juba iidsetel aegadel. Edukas
kasvatamine: Fliiskattega tuulekaitses kilmas raamis vdid taimi kasvatada pakaselisteks 66deks v3i pottides paikeselisel aknalaual jaanuarist martsini.
Istutage iga istutusaugu jaoks kolm tera umbes Uhe sentimeetri sigavusele kookoskiust substraati v8i orgaanilist kddgiviljamulda. Parast idanemist jatke
alles ainult tugevaim seemik. Seejarel kulub kulvist istutusvalmis seemikuni neli kuni kuus nadalat. Ideaalne idanemistemperatuur on 15-20 kraadi
Celsiuse jargi. Niipea, kui noortaimed on mullast hasti 1abi juurdunud, saavad nad due kolida alates mai [6pust, mil 66kilma enam tulla ei saa. Istutage
need 40-50 sentimeetrise istutuskaugusega nii siigavale, et juurep8hi oleks umbes sentimeetri jagu mullaga kaetud, ja joonige istutus kompostiga alla.
Parim asukoht: Raske s66tjana areneb taim kdige paremini siigaval, toitaineterikkas mullas, millel on hea veekogumisvdime, paikesepaistelises kohas
kodgiviljaplatsil. Optimaalne hooldus: Taim vajab regulaarset vett ja toitaineid. Kastke rohkelt, eriti kuumadel paevadel, kuid valtige vettimist.
Regulaarne umbrohu eemaldamine ja Umbritseva pinnase kobestamine premeerib taimi suurema saagi ja aroomiga. Varustage taimi regulaarselt parast
istutamist ja kuni umbes kaks kuni kolm nadalat enne saagikoristust orgaanilise kddgiviljavaetisega. Talvel: Kulvi tuleks igal aastal uuendada.

LUOMU - Peruna - Raparperi
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Aromaattinen vaihtoehto tummanvihreilla lehdilla ja karmiininpunaisilla varreilla

Raparperilajike tuottaa erinomaiset tummanvihredt, hieman ryppyiset lehdet, joiden varret ja suonet ovat punaisia. Voit kdyttaa varsia sellaisenaan,
hoyryttda suolavedessa ja valmistaa parsan tavoin voin tai béchamel-kastikkeen kanssa. Mangoldpinaatille poista varret ja kuullota hienonnettuja lehtia
pienessa maarassa oljya kannen ollessa kiinni. Pinaatti on runsaampaa, jos paistat muutaman kuutioidun sipulin lapikuultavaksi ja hdyrytat ne. Voit myds
valmistaa herkullisen vihanneksen koko sveitsildisesta mangoldista. Koska varret kypsyvat kauemmin, ne tulee ensin pilkkoa ja paistaa yhdessa sipulien
kanssa. Lisaat lehdet myéhemmin. Tomaatit, paprikat tai sienet sopivat hyvin mangoldin kanssa. Jugoslaviassa mangoldia sekoitetaan yhdessa paljon
valkosipulia ja perunamuussia. Tata varten hoyrytat pienet leikatut varret oliividljyssa, laita paalle kerros ohuiksi viipaloituja perunoita ja keita puoli tuntia.
Sitten lisataan hienonnetut valkosipulinkynnet ja hienonnetut mangoldinlehdet ja keitetadn edelleen, kunnes perunat ovat pehmeita. Voit myds kaaria
pienid rulladeja isoilla mangoldlehdilla. Blan3oitu mangoldi jaatyy hyvin. Luonnollinen sijainti: Kreikkalaiset viljelivat sveitsimangoldia jo muinaisina
aikoina. Onnistunut viljely: Voit kasvattaa kasveja tuulelta suojatussa kylmassa kehyksessa, jossa on fleecepaallinen pakkasilta tai ruukuissa aurinkoisella
ikkunalaudalla tammikuusta maaliskuuhun. Istuta kolme jyvaa noin sentin syvyyteen kookoskuidusubstraattiin tai luomukasvimaahan jokaista istutusreikaa
kohti. Itamisen jalkeen jata vain vahvin taimi. Kylvdsta istutusvalmiisiin taimiin kuluu sitten neljasta kuuteen viikkoa. lhanteellinen itdmislampétila on 15-20
astetta. Heti kun nuoret kasvit ovat juurtuneet hyvin maaperan lapi, ne voivat siirtyd ulkona toukokuun lopusta alkaen, jolloin ydpakkasia ei enda voi
esiintyd. Istuta ne 40-50 senttimetrin istutusetdisyydelle niin syvalle, ettd juuripohja on noin senttimetri maaperan peitossa, ja alleviivaa istutus kompostilla.
Paras sijainti: Raskaana syottajana kasvi viihtyy parhaiten syvassa, ravinteikas maaperassa, jossa on hyva veden varastointikyky aurinkoisessa paikassa
vihannespaikalla. Optimaalinen hoito: Kasvi tarvitsee saannéllista vetta ja ravinteita. Kastele runsaasti, etenkin kuumina paivind, mutta valta kastumista.
Saanndllinen rikkaruohojen poisto ja ymparéivan maaperan 16ysays palkitsevat kasvit suuremmalla tuotolla ja tuoksulla. Anna kasveille orgaanista
kasvilannoitetta saanndllisesti istutuksen jalkeen ja noin kaksi tai kolme viikkoa ennen sadonkorjuuta. Talvella: Kylvo tulee uusia joka vuosi.

BIO - Rhubarbe
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Une alternative aromatique avec des feuilles vert foncé et des tiges carmin

La rhubarbe fournit des produits excellents faits de feuilles vert foncé et Iégerement froissées avec des tiges et des nervures carmin. Vous pouvez préparer les tiges seules,
les cuire dans de I'eau salée et les préparer comme des asperges avec du beurre ou de la sauce béchamel. Pour faire des épinards a la bette, enlevez les tiges et cuisez les
feuilles finement coupées avec un peu d'huile dans un couvercle fermé. L'épinard devient plus copieux si vous faites revenir des oignons et les cuisez avec. Vous pouvez
aussi préparer un légume délicieux a partir de la bette-épinard entiere. Comme les tiges ont besoin de plus de temps pour cuire, elles doivent d'abord étre finement
coupées avec des oignons et revenues. Les feuilles sont ajoutées plus tard. La bette-épinard est trés délicieuse avec des tomates, du poivron ou des champignons. En
Yougoslavie, la bette-épinard est mélangée avec beaucoup d'ail et de pommes de terre broyées. Pour ce faire, les tiges finement coupées sont cuites dans de I'huile d'olive,
une couche de pommes de terre entranches fines est mise par-dessus et le tout est laissé mijoter pendant un quart d'heure. Viennent ensuite les gousses d'ail finement
hachées et les feuilles de bette-épinard et le tout continue de cuire jusqu'a ce que les pommes de terre soient douces. Vous pouvez aussi utiliser des feuilles de bette-
épinard larges pour faire de petites roulades. La bette-épinard blanchie peut étre gelée. Emplacement naturel: La bette était déja cultivée par les Grecs des I'antiquité.
Culture réussie: De janvier a mars, vous pouvez mettre les plantes dans un jardin d " hiver protégé du vent avec une couverture en textile polaire ou sur un rebord de
fenétre ensoleillé. Mettez trois graines par trou de plantation dans du substrat en fibres de coco ou dans de la terre potagére BIO a environ un centimetre de profondeur.
Aprés la germination, laissez seulement le semi le plus puissant dans chaque trou. La période entre I'apparition des semis et la plantule dure quatre a six semaines. La
température de germination idéale se trouve entre 15 et 20 °C. Dés que les jeunes plantes ont des racines profondes dans la motte, vous pouvez les mettre en plein air a
partir de fin mai lorsqu'il n'y a plus de gel nocturne qui peut apparaitre. Plantez-les séparées de 40 a 50 cm et assez profondément que la base des racines soit couverte a
environ 1 cm de terre et alimentez la plantation avec du compost. Le meilleur emplacement: En tant que plante a gros besoin, la plante prospére le plus dans des terres
profondes et riches en nutriments avec une bonne capacité a stocker I'eau dans un endroit ensoleillé dans le potager. Soins optimaux: La plante a besoin d'un
approvisionnement régulier en eau et en nutriments. Arrosez généreusement, surtout lors de jours chauds, mais évitez I'eau stagnante. Lorsque vous enlevez les mauvaises
herbes régulierement et assouplissez la terre environnante, les plantes vous remercient avec un rendement et un ardme plus importants. Fournissez de |'engrais potager
BIO régulierement a la plante aprés la transplantation et jusqu'a deux a trois semaines avant la récolte. En hiver: L'ensemencement doit avoir lieu tous les ans.

BIOAOTIKO - ZtpwvL - PaBévti
Beta vulgaris subsp. vulgaris
ApWHATLKA EVAAAAKTLKI PE oKoUpa TIpdoLva QUAAA KAl KATAKOKKLVOUG HioX0oug

H TowkiAla Rhubarb tapdyet e§atpetikég amodooeLg and okoupa mpdoiva, EAawpws {apwpéva @UANa pe Buoowi pioyol kat YAEREG. MTIOpELTe va XpnOLPOTIOLOETE TA KOTOAVLA
HOVa TOUG, Va Ta axVIoETE 0€ AAATLOPEVO VEPO KL VA TA ETOLUACETE 0avV OTapayyLa pe BoUtupo rj oAAToa PmecapéA. Ma To OTtavakL GE0KOUAO, A@aLlpoUlE Ta KOTOAVLA Kal
0OTAPOUE Ta PLAOKOPPEVA PUANA O€ Alyo AASL e KAELOTO KaTAKL. To omtavakt Ba eivat 1o AOUGCLO av TNYavioETe HEPLKA KPEUPUSLA Koppéva og KUBOUG HEXPL Va yivouv
Stdpava Kal ta payeLpéPete otov atud. Mmopeite emiong va eTOLUACETE éva VOOTLHO AaXaVLKO artd OAOKANPO TO 0E0KOUAO. ETIELST) Ta KOToAvLa XpeLaovTal TIEPLOCOTEPO XPOVO
yla vVa JayeLpeUTOVY, TIPETEL TTPWTA VA Ta PAOKOPOUNE KAl va Ta 00TAPOUNE pall Pe Ta KpeUpUSLA. Oa TipooBéoeTe Ta YUANA apyotepa. OL VIOUATEG, OL TILTEPLEG 1) TA
pavitdpla tatptddouv oAU HE To 0E0KOUAO. ST MNouykooAaBia, To GE0KOUAO avaKaTEVETAL PE TIOAU OKOPSO Kal TIoUPE Ttatatas. MNa autd axvidete Ta Plkpa KOPUEVa KOToavla
o€ EAALOASO, BAATE aTTO TMAVW PLA OTPWON TIATATEG KOPUEVEG OE AETITEG PETEG KAL OLYOoBPAOTE yLa €va TETAPTO TG wpag. ETELTa MTPooBEToupE TLG PLAOKOUUEVEG OKEALSES
OKOPSOU Kal Ta Prhokoppéva UMa chard kat Privoupe OA0 TO TIPAyHA PEXPL VA HOAAKWOOUV OL TTATATEG. MTIOpELTE EMiONG VA XPNOLHOTIOLOETE PEYGAQ PUANA CEOKOUAQG yLa
Va TUNEETE PLKPEG POUAETEG. TO AOTIPLOPEVO GECKOUAO TIAyWVEL KOAd. PUGLKN ToTtoBeaia: To oéokoulo KarlepyoUvtav dn amod toug EAANveG otnv apyalotnta.
ETiLtuxnpévn KaAALépyeLa: MTOpELTe va KAAALEPYNOETE TA YUTA O€ €va TIPOOTATEUPEVO ATTO TOV AVEHO KPUOo TAaiolo pe kaAuppa fleece yla maywpéveg VUXTEG 1) o€ YAAOTPEG
o€ éva NALOAoUOTO TEPRACL amd Tov lavoudplo wg Tov MApTLo. PUTEPTE TPELG KOKKOUG O BABOG TIEPLTTIOU £VG €KATOOTOU 08 UTIOOTpWHA amd (veg KapuSag r) opyavikd GUTLKO
XWHa yLa kabe Tpuma puteuong. Metd tn BAAOTNON, A@AOTE HOVO TO TILo SuVATO SeVEPUALO. STn CUVEXELA XPELAdovTalL TEOOEPLG £WG EEL BSOUASEG amd TN oTIopd PéXPL TO
OTIOPOYPUTO ETOLHO YLd YUTEUON. H 18avikr Beppokpacia BAdotnong eivat 15 éwg 20 BabBuot Kehatou. MOALG Ta veapd @utd €xouv pL{WwoeL KAAA 0To £€5apog, UTTIopolv va
petakvnBolv oe eEWTEPLKOUG XWPOUG Ao ta TéAn Matou, 6tav Sev Utopolv va egpaviotolv AoV vuxtepLvol tayetol. PuTEPTE ta pe andotacn euteuong 40 éwg 50
EKATOOTWVY TG00 BabLd wote n Bacn tng pilag va ivat Tepimou éva ekatootd KAAUPHEVN PE XWHA KAt UTToypappioTe tn @uUteuon pe koumdot. H kaAUtepn tomoBeoia: Q¢
Bapug TpoPoSATNG, To PUTSO eUSOKLUEL KaAUTEPA O€ BaBU, TTAOUCLO O€ BPETTLIKA CUCTATIKA £8aPOG PE KAAN LKAVOTNTA anobrkeuong vepou o€ éva NALOAOUGTO onpeio oTo
€UTAQOTPO Aaxavikwv. BEATLaTn (ppovtida: To puTO XpeLAeTaL KAVOVLKO VEPO Kal BPEMTIKA OUOTATIKA. MoTioTe ApBova, eL8KA TG (EOTEG PEPEG, AANA ATIOPUYETE TNV
untepxeiton. H taktikr apaipeon twv {llaviwv kat n xahapwaon tou epLBAMovVTog 5apoug avtapeifouv Ta YuTd pe peyaAltepn anodoon Kat dpwpd. Mapéxete Ta QuTd pe
0PYQAVLKO PUTLKO ALTIAOHA TAKTKA PETA T QUTEUOH Kal €wG TIEPITTOU §V0 WG TPELG EBSOPASEC TIPLY aTTo TN cUYKOULSH). To XELpwva: H oTtopd TpEmeL va avavewvetat KABe
Xpovo.

(
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ORGANACHA - Chard - biabhéige
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Malartach aramatacha le duilleoga dorcha glasa agus gais corcairdhearg

Tairgeann an éagsulacht Rhubarb tairgeacht iontach de dhuilleoga dorcha glasa, beagan rocach le gais corcairdhearg agus féitheacha. Is féidir leat na gais a Usaid leo
féin, iad a ghalu in uisce saillte agus iad a ullmhd mar asparagus le im n6 anlann béchamel. Le haghaidh spionaiste biatais, bain na gais agus sabhail na duilleoga
mionghearrtha i mbeagan ola agus an clidach dinta. Beidh an spionaiste nios croitla ma dhéanann tu cupla oinniun disle a fhriochadh go dti go mbeidh siad
tréshoilseach agus go gaile iad. Is féidir leat glasrai delicious a ullmhu freisin 6 chard iomlan na hEilvéise. Os rud é go dtégann na gais nios faide chun cécaireacht, ba
choéir iad a ghearradh suas ar dtus agus a shaithid in éineacht leis na oinnitin. Cuirfidh td na duilleoga nios déanai. Téann tratai, piobair né beacain go han-mhaith le
biatas. San lugslaiv, corraitear biatas mar aon le go leor gairleog agus pratai mashed. Chuige seo gaileann tu na gais gearrtha beaga in ola oldige, cuir sraith de phratai
tanai slisnithe ar a bharr agus suanbhruith ar feadh ceathru uair an chloig. Ansin cuirtear na cléibh gairleog mionghearrtha agus na duilleoga cairte mionghearrtha leis
agus bruitear an rud ar fad go dti go mbionn na pratai bog. Is féidir leat duilleoga méra cairte a Usdid freisin chun réileanna beaga a chumhdach. Reoiteann biatas ban
go maith. Suiomh nadurtha: Bhi cairt na hEilvéise saothraithe cheana féin ag na Gréagaigh san am arsa. Saothra rathiil: Is féidir leat na plandai a fhas i bhframa fuar
cosanta ag an ngaoth le clidach lomra le haghaidh oicheanta sioc né i bpotai ar fhuinneog grianmhar 6 Eanair go Marta. Cuir tri ghrain thart ar aon ceintiméadar ar
doimhneacht i bhfoshraith snaithin cné cécé né in ithir glasrai organacha do gach poll plandala. Tar éis phéacadh, fag ach an siolég is laidre. Tégann sé ceithre né sé
seachtaine ansin 6 chur go dti an siol6g réidh le cur. Is é an teocht phéacadh idéalach na 15 go 20 céim Celsius. Chomh luath agus a bhionn na plandai 6ga fréamhaithe
go maith trid an ithir, is féidir leo bogadh lasmuigh 6 dheireadh mhi na Bealtaine, nuair nach féidir le frosts oiche nios mé a bheith ann. Déan iad a phlandail le fad
plandala de 40 go 50 ceintiméadar chomh domhain go bhfuil an bonn fréimhe thart ar aon ceintiméadar clidaithe le hithreach agus cuir béim ar an bplandail le muirin.
An suiomh is fearr: Mar fhriothalai trom, is fearr a éirionn leis an bplanda in ithir dhomhain até saibhir i gcothaithigh le toilleadh maith stérala uisce in ait ghrianmhar
sa phaiste glasrai. Ciram is fearr is féidir: Caithfidh an planda uisce agus cothaithigh rialta. Tabhair uisce go liobralach, go hairithe ar laethanta te, ach seachain
uisceadain. Tugann baint rialta fiaili agus scaoileadh na hithreach maguaird luach saothair do na plandai le tairgeacht agus aroma nios airde. Cuir leasachan organach
glasrai ar fail do na plandai go rialta tar éis a phlandail agus suas le dha né tri seachtaine roimh an bhfémhar. Sa gheimhreadh: Ba chéir cur a athnuachan gach bliain.

LIFRZENT - Chard - Rabarbari
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Arématiskur valkostur med dokkgraenum laufum og raudum stilkum

Rabarbaraafbrigdid gefur framudrskarandi uppskeru af dokkgraenum, orlitid hrukkudum laufum med raudum stilkum og se8um. PU getur notad stilkana eitt
og sér, gufad pa i séltu vatni og Utbuid eins og aspas med smjori eda bechamelsoésu. Fyrir chardspinat, fjarlaegdu stilkana og steiktu séxud laufin i sma oliu
med lokinu lokad. Spinatid verdur girnilegra ef pu steikir nokkra haegelda lauk par til hann verdur halfgagnsaer og gufusodadur. bu getur lika Gtbuid dyrindis
graenmeti Ur 6llu svissneska kardini. Par sem stilkarnir eru lengur ad elda, zetti fyrst ad saxa pa upp og steikja asamt lauknum. PU baetir bl6&dunum vid sidar.
Tématar, papriku eda sveppir fara mjog vel med kartéflu. | Jagéslaviu er kartéflunni hraert saman vid fullt af hvitlauk og kartéflumds. Fyrir petta gufusodadir
pu litlu afskorna stilkana i 6lifuoliu, setjid lag af punnt sneidum kartéflum ofan & og 14tid malla i stundarfjérdung. Sidan er séxudum hvitlauksrifunum og
soxudu kartoflublédunum beett Ut { og allt er sodid afram par til kartéflurnar eru ordnar mjukar. pu getur lika notad stér chard lauf til ad pakka inn litlum
ralludum. Blanched chard frys vel. Nattdruleg stadsetning: Svissnesk kol var pegar raektud af Grikkjum i fornéld. Arangursrik raektun: Haegt er a8 raekta
plénturnar { vindverndudum kéldum ramma med lopapeysu fyrir frostnaetur eda i pottum a sélrikum gluggakistu fra jandar til mars. Grédursettu prju korn
um pad bil eins sentimetra djupt i undirlagi k6koshnetutrefja eda lifreenan jurtamold fyrir hverja grédursetningarholu. Eftir spirun, skildu adeins eftir
sterkustu ungpléntuna. Sidan lida fjorar til sex vikur fra saningu par til graedlingurinn er tilbdinn til grédursetningar. Kjorid spirunarhitastig er 15 til 20 gradur
a Celsius. Um leid og ungar plontur hafa rétad vel i jardvegi geta paer hreyft sig utandyra upp Ur lok mai, pegar ekki verdur lengur naeturfrost. Grédursettu
pau med 40 til 50 sentimetra grédursetningarfjarleegd svo djupt ad rétarbotninn er um einn sentimetri pakinn mold og undirstrikadu grédursetninguna med
moltu. Besta stadsetningin: Sem pungur fé8rari prifst plontan best i djipum naeringarrikum jardvegi med gbda vatnsgeymslugetu & sélrikum stad i
graenmetisblettinum. Besta umonnun: Pléntan parf reglulega vatn og naeringarefni. Vékvadu rikulega, sérstaklega & heitum dégum, en fordastu vatnslosun.
Regluleg illgresihreinsun og losun jardvegsins i kring umbuna pléntunum med meiri uppskeru og ilm. Gef8u pléntunum lifraenan greenmetisaburd reglulega
eftir grédursetningu og allt ad um pad bil tveimur til premur vikum fyrir uppskeru. A veturna: Saning atti ad endurnyja & hverju ari.

BIO - Bietola - Rabarbaro
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Alternativa aromatica con foglie verde scuro e steli color carminio

La varieta Rabarbaro offre eccellenti rese di foglie verde scuro, leggermente rugose, con steli e venature color carminio. | gambi possono essere bolliti da soli in acqua
salata e preparati come gli asparagi, con burro o salsa besciamella. Per preparare le bietole a mo' di spinaci, togliere i gambi e cuocere le foglie tritate in un po' olio, con
il coperchio chiuso. Il gusto delle bietole diventa piu deciso se si soffrigge un po' di cipolla e poi si aggiungono le verdure. Si possono preparare anche ottimi contorni
utilizzando tutta la bietola. Poiché gli steli impiegano pil tempo per cuocere, devono prima essere tritati insieme alle cipolle e scottati a vapore. Le foglie vengono
aggiunte in seguito. Pomodori, peperoni e anche i funghi si abbinano bene con le bietole. Nella zona dell'ex Jugoslavia, la bietola viene mescolata con abbondante aglio
e patate schiacciate. Per preparare questa ricetta, cuocere a vapore gli steli di piccolo taglio in olio d'oliva, aggiungere uno strato di patate con la buccia sottile sulla
parte superiore e mescolare insieme per un quarto d'ora. Quindi aggiungere gli spicchi d'aglio tritati e le foglie di bietola tritate, cuocere il tutto fino a quando le patate
sono morbide. Si possono anche usare foglie di bietola per avvolgere piccoli involtini. Sbollentata, la bietola si congela bene. Posizione naturale: La bietola era gia
coltivata anticamente dai greci. Coltivazione riuscita: Da gennaio a marzo, le piante si possono coltivare in una struttura riparata con una copertura in pile per le notti
gelide, oppure in vasi su un davanzale soleggiato. Collocare tre semi per buco, profondo circa un centimetro, in un substrato di fibra di cocco o in terra per ortaggi BIO.
Dopo la germinazione, selezionare solo le piantine piu forti. Dalla semina alla piantina pronta per il trapianto sono necessarie dalle quattro alle sei settimane. La
temperatura di germinazione ideale e tra 15° e 20° C. Non appena le giovani piante avranno radicato bene il pane di terra potranno essere trapiantate all'aperto,
comungue dalla fine di maggio, quando non si verificano pil gelate notturne. Trapiantarle a una distanza da 40 a 50 centimetri fra loro, abbastanza profonda da
ricoprire le radici di terra per circa un centimetro, poi nutrire la coltivazione con il compost. La posizione migliore: Come pianta che necessita di molti nutrienti, il
broccolo prospera meglio su terreni profondi e ricchi di sostanze nutritive, con una buona ritenzione idrica e collocato in un punto soleggiato dell'orto. Cura ottimale:
La pianta ha bisogno di regolari somministrazioni di acqua e sostanze nutritive. Innaffiare abbondantemente, specialmente nelle giornate calde, evitando ristagni
d'acqua. La rimozione regolare delle erbe infestanti e il dissodamento del terreno circostante favoriscono una maggiore resa e aroma nelle piante. Concimare
regolarmente le piante con fertilizzante per ortaggi BIO, da dopo la semina fino a circa due o tre settimane prima del raccolto. In inverno: La semina si dovrebbe
ripetere ogni anno.

T ORGANSKI - Blitva - Rabarbara

Beta vulgaris subsp. vulgaris
B Aromaticna alternativa s tamnozelenim liS¢em i grimiznim stabljikama

Sorta rabarbara daje izvrsne prinose tamnozelenih, blago naboranih listova s grimiznim stabljikama i Zilama. Peteljke moZete koristiti i same, popariti
ih u slanoj vodi i pripremiti kao Sparoge s maslacem ili beSamelom. Spinatu od blitve odstraniti peteljke, a nasjeckane listove propirjati na malo ulja uz
zatvoreni poklopac. Spinat ¢e biti izda3niji ako poprzite nekoliko glavica luka na kockice dok ne postanu prozirne i poparite ih. Od cijele blitve moZete
pripremiti i ukusno povrée. Bududi da se stabljike duZe kuhaju, prvo ih treba nasjeckati i pirjati zajedno s lukom. Listove ¢ete dodati kasnije. Uz blitvu
jako dobro idu rajcice, paprike ili gljive. U Jugoslaviji se blitva mijeSa s puno ¢e3njaka i pire krumpira. Za to poparite sitno izrezane stabljike u
maslinovom ulju, na vrh stavite sloj tanko narezanog krumpira i pirjajte Cetvrt sata. Zatim se dodaju nasjeckani reznjevi CeSnjaka i nasjeckani listovi
blitve i sve se kuha dalje dok krumpir ne omeksa. Za zamotavanje malih roladica moZete koristiti i velike listove blitve. Blan3irana blitva dobro se
smrzava. Zemlja porijekla: Blitvu su uzgajali ve¢ Grci u anticko doba. UspjeSan uzgoj: Biljke moZete uzgajati u hladnom okviru zasti¢enom od vjetra s
pokrivacem od flisa za mraznih nodi ili u posudama na suncanoj prozorskoj dasci od sije¢nja do ozujka. Posadite tri zrna duboko oko jedan centimetar
u supstrat od kokosovih vlakana ili organsko tlo za povrce za svaku rupu za sadnju. Nakon nicanja ostavite samo najjacu sadnicu. Zatim je potrebno
Cetiri do Sest tjedana od sjetve do sadnice spremne za sadnju. Idealna temperatura za klijanje je 15 do 20 stupnjeva Celzijusa. Cim se mlade biljke
dobro ukorijene kroz tlo, mogu se premjestiti na otvoreno od kraja svibnja, kada viSe ne moZze doci do no¢nih mrazova. Sadite ih na razmak sadnje od
40 do 50 centimetara tako duboko da korijen korijena bude oko jedan centimetar prekriven zemljom, a sadnju podvucite kompostom. Najbolja
lokacija: Kao te3ka hranilica, biljka najbolje uspijeva u dubokom tlu bogatom hranjivim tvarima s dobrim kapacitetom skladiStenja vode na sun¢anom
mjestu u povrtnjaku. Optimalna njega: Biljka treba redovitu vodu i hranjiva. Zalijevajte obilno, osobito za vrucih dana, ali izbjegavajte natapanje.
Redovitim uklanjanjem korova i rahljenjem okolnog tla biljke se nagraduju ve¢im urodom i aromom. Biljkama dajte organsko gnojivo za povrée
redovito nakon sadnje i otprilike dva do tri tjedna prije Zetve. U zimi: Sjetvu treba obnavljati svake godine.
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[ BIOLOGISKI - Mangoldi - Rabarberi

Beta vulgaris subsp. vulgaris
- Aromatiska alternativa ar tumsi zalJam lapam un sartinatiem katiem

Rabarberu skirne dod izcilu tumsi zaju, nedaudz krokotu lapu razu ar sartinatiem katiem un vénam. JUs varat izmantot katinus vienus, tvaicét tos
salsGident un pagatavot ka spargelus ar sviestu vai beSamela mérci. Mangolda spinatiem nonem katus un ar aizvértu vaku apcep sasmalcinatas lapas
neliela ella. Spinati bas satigaki, ja apcepsiet daZus kubinos sagrieztus sipolus Iidz caurspidigiem un tvaicésiet. Varat arf pagatavot gardu darzenu no visa
Sveices mangolda. Ta ka katinus gatavo ilgak, tos vispirms vajadzétu sasmalcinat un sautét kopa ar sipoliem. Lapas pievienosiet velak. Tomati, paprika
vai sénes |oti labi sader ar mangoldu. Dienvidslavija mangoldu maisa kopa ar daudz kiploku un kartupe)u biezeni. Sim nolakam olive||a tvaicéjat mazos
sagrieztos katinus, virst liek planas Skélités sagrieztu kartupelu kartu un vara uz |énas uguns ceturtdalu stundas. Tad pievieno sasmalcinatas kiploka
daivinas un sasmalcinatas mangolda lapas un visu turpina vartt, Iidz kartupeli ir miksti. Varat arT izmantot lielas mangolda lapas, lai ietitu mazas rulades.
Blan3éti mangoldi labi sasalst. Dabiska vieta: Sveices mangoldu jau senos laikos kultiveja grieki. Veiksmiga audzé$ana: No véja aizsargata auksta
karkasa ar vilnas parsegu var audzét augus salnam naktim vai podos uz saulainas palodzes no janvara Iildz martam. Katrai stadiSanas bedrei iestadiet
trs graudus apméram viena centimetra dziluma kokosriekstu Skiedras substrata vai organisko augu augsné. Péc digSanas atstajiet tikai spécigako stadu.
Péc tam no sé&Sanas Iidz stadam, kas ir gatavs stadisanai, paiet Cetras lidz seSas nedé|as. Ideala digtspé&jas temperatdra ir 15-20 gradi péc Celsija. Tiklidz
jaunie augi labi iesaknojusies caur augsni, tie var parvietoties ara no maija beigam, kad vairs nevar bat nakts salnas. Stadiet tos 40 lidz 50 centimetru
stadiSanas attaluma tik dzili, lai saknu pamatne batu apméram vienu centimetru parklata ar augsni, un pasvitrojiet stadijumu ar kompostu. Labaka
atraSanas vieta: Ka smags barotajs augs vislabak plaukst dzila, baribas vielam bagata augsné ar labu Gdens uzkrasanas spéju saulaina vieta darzenu
lauka. Optimala apripe: Augam nepiecieSams regulars Gdens un baribas vielas. Laistiet bagatigi, Tpasi karstas dienas, tacu izvairieties no tdens
aizsérésanas. Regulara nezalu likvidéSana un apkartéjas augsnes irdinasana pieskir augiem lielaku razu un aromatu. Regulari nodrosiniet augus ar
organisko darzenu méslojumu péc stadisanas un apméram divas Iidz tris nedé|as pirms razas novak3anas. Ziema: S&ja jaatjauno katru gadu.

EKOLOGISKA - Manga - Rabarbarai
- Beta vulgaris subsp. vulgaris
Aromatinga alternatyva su tamsiai Zaliais lapais ir tamsiai raudonais stiebais

Rabarbary veislé uZaugina puiky tamsiai Zaliy, Siek tiek susirauksléjusiy lapy derliy su tamsiai raudonais stiebais ir gyslomis. Kotelius galite naudoti vienus,
iSvirti juos pastdytame vandenyje ir paruosti kaip Sparagus su sviestu ar beSamelio padazu. Mangoldiniams Spinatams nuimkite stiebus ir susmulkintus
lapelius pakepinkite trupuciu aliejaus uzdenge dangtj. Spinatai bus sotesni, jei pakepinsite kelis kubeliais pjaustytus svogtnus iki skaidrumo ir idvirsite juos
garuose. Taip pat galite paruosti skanig darZove i$ viso Sveicarisko mango. Kadangi koteliai kepami ilgiau, juos pirmiausia reikia susmulkinti ir pakepinti kartu su
svogunais. Lapus pridésite véliau. Prie mangoldy labai tinka pomidorai, paprikos ar grybai. Jugoslavijoje mangoldai maiSomi kartu su daugybe cesnaky ir bulviy
kosés. Tam smulkiai supjaustytus stiebus iSgarinate alyvuogiy aliejuje, ant virSaus uzdékite sluoksnj plonais griezinéliais pjaustyty bulviy ir troskinkite ketvirtj
valandos. Tada suberiame susmulkintas esnako skilteles ir susmulkintus mangoldo lapus ir viska toliau verdame, kol bulvés suminkstés. Taip pat galite
naudoti didelius mangoldy lapus, kad suvyniotuméte maZzus ritinius. BlanSiruotas mangas gerai uz3gla. Natdirali vieta: Sveicarinius mangoldus jau senovéje
augino graikai. Sékmingas auginimas: Augalus galite auginti nuo véjo apsaugotame Saltame karkase su vilnoniu uzdangalu Saltoms naktims arba vazonuose
ant saulétos palangés sausio - kovo ménesiais. Pasodinkite tris gradus mazdaug vieno centimetro gylyje j kokoso pluosto substratg arba ekologiska darZoviy
dirva kiekvienai sodinimo duobei. Po sudygimo palikite tik stipriausig daigg. Tada nuo séjos iki sodinimui paruo3to sodinuko uztrunka nuo keturiy iki SeSiy
savaiciy. Ideali dygimo temperatdra yra 15-20 laipsniy Celsijaus. Kai tik jauni augalai gerai jsiSaknija per dirva, nuo geguzés pabaigos, kai nebegali kilti naktiniy
Salny, jie gali keltis j lauka. Pasodinkite juos 40-50 centimetry sodinimo atstumu taip, kad Saknies pagrindas baty apie vieng centimetrg padengtas Zeme, o
sodinima pabraukite kompostu. Geriausia vieta: Kadangi augalas yra sunkus tiekéjas, jis geriausiai klesti giliame, maistingy medZziagy turinc¢iame dirvozemyje,
kuriame gerai sulaiko vandenj saulétoje darZovés vietoje. Optimali prieZiGra: Augalui reikia reguliaraus vandens ir maistiniy medziagy. Laistykite gausiai, ypac
kar3tomis dienomis, taciau venkite vandens uzmirkimo. Reguliarus piktzoliy Salinimas ir aplinkinés dirvos purenimas apdovanoja augalus didesniu derliumi ir
aromatu. Reguliariai po pasodinimo ir likus mazdaug dviem ar trims savaitéms iki derliaus nuémimo, augalus maitinkite organinémis darZoviy traSomis.
Ziema: Séj3 reikia atnaujinti kasmet.

ORGANICI - Chard - Rabarbru
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Alternattiva aromatika bi weraq ahdar skur u zkuk krimzi

Il-varjeta Rabarbru tipprodudi rendimenti eccellenti ta 'weraq ahdar skur, kemmxejn imkemmxa bi zkuk krimzi u vini. Die Stiele kénnen Sie fir sich allein, in Salzwasser
gedunstet und wie Spargel mit Butter oder Bechamelsof3e zubereiten. Fiir Mangoldspinat entfernen Sie die Stiele und diinsten die kleingeschnittenen Blatter in etwas
Ol bei geschlossenem Deckel. Der Spinat wird deftiger, wenn Sie einige Zwiebelwiirfen glasig braten und mit diinstet. Sie kdnnen auch ein leckeres Gemiise aus dem
kompletten Mangold zubereiten. Da die Stiele langer brauchen, bis sie gar sind, sollten sie zuerst zusammen mit Zwiebeln kleingeschnitten und angedinstet werden.
Die Blatter fugt man spater hinzu. Zum Mangoldgemuse schmecken sehr gut Tomaten, Paprika oder auch Champignons. In Jugoslawien wird Mangoldgemuse mit viel
Knoblauch und zerdriickten Kartoffeln zusammen gerthrt. Dafir diinstet man die kleinengeschnittenen Stiele in Olivendl, legt eine Schicht diinngeschnitterner
Kartoffeln darauf und schmort dies zusammen eine Viertelstunde. Dann kommen kleingehackte Knoblauchzehen und die geschnittenen Mangoldblatter dazu und das
Ganze wird weiter gegart, bis die Kartoffeln weich sind. GroBe Mangoldblatter kdnnen Sie auch zum Wickeln von kleinen Rouladen verwenden. Blanchiert l3sst sich
Mangold gut einfrieren. Post naturali: I¢-chard Svizzera kienet diga kkultivata mill-Griegi fi Zzminijiet antiki. Kultivazzjoni b'success: Sie kdnnen die Pflanzen von
Januar bis Marz in einem windgeschitzten Frihbeet mit einer Fleeceabdeckung fir frostige Nachte oder in Topfen auf einer sonnigen Fensterbank vorziehen. Setzen
Sie pro Pflanzloch drei Kérner circa einen Zentimeter tief in Kokosfasersubstrat oder BIO-GemUseerde. Nach dem Keimen lassen Sie dann jeweils nur den kréftigsten
Samling stehen. Von der Aussaat bis zum pflanzfahigen Setzling dauert es dann vier bis sechs Wochen. Die ideale Keimtemperatur betrdgt 15 bis 20 Grad Celsius.
Sobald die Jungpflanzen den Erdballen gut durchwurzelt haben, kénnen sie ab Ende Mai, wenn keine Nachtfroste mehr auftreten kdnnen, ins Freiland umziehen.
Pflanzen Sie sie mit einem Pflanzabstand von 40 bis 50 Zentimetern so tief, dass der Wurzelansatz circa einen Zentimeter mit Erde bedeckt ist und unterftittern Sie die
Auspflanzung mit Kompost. L-ahjar post: Bhala alimentatrici tqil, l-impjant jiffjorixxi I-ahjar f'hamrija fond u b'hafna nutrijenti b'kapacita tajba ta 'hazna ta' ilma f'post
xemxi fil-garza tal-hxejjex. Kura ottimali: L-impjant jefhtieg ilma u nutrijenti regolari. lima b'mod liberali, spe¢jalment fi granet shan, imma evita li jxagleb I-ilma. It-
tnehhija regolari tal-haxix hazin u l-illaxkar tal-hamrija tal-madwar jippremjaw lill-pjanti b'rendiment u aroma oghla. Ipprovdi lill-pjanti b'fertilizzant vegetali organiku
regolarment wara t-thawwil u sa madwar gimaghtejn sa tliet gimghat gabel il-hsad. Fix-xitwa: 1z-zrigh ghandu jiggedded kull sena.

[ Bio - Snijbiet - Rabarber
Beta vulgaris subsp. vulgaris
L Aromatisch alternatief met donkergroene bladeren en karmijnrode stengels

De rabarbervariéteit heeft uitstekende opbrengsten van donkergroene, licht gerimpelde bladeren met karmozijnrode stengels en nerven. Je kunt de stelen zelf
koken, gestoomd in gezouten water en zoals asperges met boter of bechamelsaus. Verwijder bij snijbietspinazie de steeltjes en stoom de gehakte bladeren in
een beetje olie met gesloten deksel. De spinazie wordt hartiger als je een paar uienblokjes glazig braadt en ermee stoomt. Je kunt ook een heerlijke groente
bereiden van de hele snijbiet. Omdat het langer duurt voordat de stengels gaar zijn, moeten ze eerst met uien worden gehakt en gestoomd. De bladeren
worden later toegevoegd. Tomaten, paprika's en champignons smaken erg goed met snijbietgroenten. In Joegoslavié worden snijbietgroenten gemengd met
veel knoflook en aardappelpuree. Hiervoor stoom je de klein gesneden stengels in olijfolie, leg er een laagje in dunne plakjes gesneden aardappelen op en
stoof ze een kwartier samen. Voeg dan de fijngehakte teentjes knoflook en de gehakte snijbietblaadjes toe en het geheel is gaar tot de aardappelen zacht zijn.
Je kunt ook grote snijbietblaadjes gebruiken om kleine rollades in te wikkelen. Snijbiet is gemakkelijk in te vriezen als hij geblancheerd is. Natuurlijke locatie:
Mangold werd al in de oudheid door de Grieken verbouwd. Succesvolle teelt: U kunt de planten in een beschutte koude bak met een fleecedoek plaatsen
voor ijzige nachten van januari tot maart of in potten op een zonnige vensterbank. Zet drie korrels per plantgat ongeveer een centimeter diep in
kokosvezelsubstraat of biologische groentegrond. Laat na het ontkiemen alleen de sterkste zaailing staan. Het duurt dan vier tot zes weken van zaaien tot
zaailingen planten. De ideale kiemtemperatuur is 15 tot 20 graden Celsius. Zodra de jonge planten de grond goed hebben geworteld, kunnen ze vanaf eind mei
naar het veld, als er geen nachtvorst meer kan optreden. Plant ze met een plantafstand van 40 tot 50 centimeter zo diep dat de wortels ongeveer een
centimeter bedekt zijn met aarde en voed de plant met compost. De beste locatie: Als zware consument gedijt de plant het beste op diepe, voedselrijke
gronden met een goede wateropslag op een zonnige plek in de moestuin. Optimale verzorging: De plant heeft regelmatig water en voedingsstoffen nodig.
Geef royaal water, vooral op warme dagen, maar vermijd wateroverlast. Regelmatige verwijdering van onkruid en loslaten van de omringende grond geven de
planten een hogere opbrengst en aroma. Geef de planten na het verplanten en tot twee a drie weken voor de oogst regelmatig biologische groentemest. In
de winter: Het zaaien moet jaarlijks worden gedaan.
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@KOLOGISK - Mangold - Rhubarb
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Aromatische Alternative mit dunkel-griinen Bléattern und karminroten Stielen

Die Sorte Rhubarb liefert ausgezeichnete Ertrage aus dunkelgriinen, leicht geknitterten Blattern mit karminroten Stielen und Adern. Du kan bruke stilkene
alene, dampe dem i saltet vann og tilberede dem som asparges med smer eller bechamelsaus. For mangoldspinat, fjern stilkene og fres de hakkede bladene i
litt olje med lokket lukket. Spinaten blir hjerteligere hvis du steker noen lgk i terninger til de er gjennomsiktige og damper dem. Du kan ogsa tilberede en deilig
grennsak av hele mangold. Siden stilkene tar lengre tid a koke, ber de farst hakkes opp og sauteres sammen med Igken. Du legger til bladene senere.
Tomater, paprika eller sopp passer veldig godt til mangold. | Jugoslavia rgres mangold sammen med masse hvitlgk og potetmos. Til dette damper du de sma
kuttede stilkene i olivenolje, legg et lag med tynne skiver poteter pa toppen og la det smakoke i et kvarter. Deretter tilsettes de hakkede hvitloksfeddene og de
hakkede mangoldbladene og det hele kokes videre til potetene er myke. Du kan ogsa bruke store mangoldblad til & pakke inn sma rulader. Blanchert mangold
fryser godt. Naturlig beliggenhet: Mangold wurde bereits in der Antike von den Griechen kultiviert. Vellykket dyrking: Sie konnen die Pflanzen von Januar
bis Marz in einem windgeschutzten Frihbeet mit einer Fleeceabdeckung fur frostige Nachte oder in Tépfen auf einer sonnigen Fensterbank vorziehen. Setzen
Sie pro Pflanzloch drei Korner circa einen Zentimeter tief in Kokosfasersubstrat oder BIO-Gemdiseerde. Nach dem Keimen lassen Sie dann jeweils nur den
kraftigsten Samling stehen. Von der Aussaat bis zum pflanzfahigen Setzling dauert es dann vier bis sechs Wochen. Die ideale Keimtemperatur betragt 15 bis
20 Grad Celsius. Sobald die Jungpflanzen den Erdballen gut durchwurzelt haben, kénnen sie ab Ende Mai, wenn keine Nachtfroste mehr auftreten kénnen, ins
Freiland umziehen. Pflanzen Sie sie mit einem Pflanzabstand von 40 bis 50 Zentimetern so tief, dass der Wurzelansatz circa einen Zentimeter mit Erde bedeckt
ist und unterflttern Sie die Auspflanzung mit Kompost. Den beste beliggenheten: Som tungmater trives planten best i dyp, naeringsrik jord med god
vannlagringskapasitet pa en solrik plass i grennsaksplassen. Optimal omsorg: Planten trenger regelmessig vann og naering. Vann rikelig, spesielt pa varme
dager, men unnga vannlogging. Regelmessig fierning av ugress og lgsning av den omkringliggende jorda belgnner plantene med heyere utbytte og aroma. Gi
plantene organisk vegetabilsk gjgdsel regelmessig etter planting og opptil to til tre uker fer hasting. Om vinteren: Saing ber fornyes hvert ar.

Bio - Bo¢wina - Rabarbar

- Beta vulgaris subsp. vulgaris

Aromatyczna alternatywa z ciemnozielonymi lisémi i karminowoczerwonymi todygami
Rabarbar to wysokowydajna odmiana bocwiny o ciemnozielonych, lekko pomarszczonych lisciach z karminowoczerwonymi todygami i nerwami. todygi mozna
przygotowac samodzielnie, gotujac w stonej wodzie i rafinujac - jak szparagi - z mastem lub sosem beszamelowym. Aby przygotowac szpinak bo¢winy, mozna
usung¢ todygi i ugotowac posiekane licie na oleju pod przykryciem. Szpinak stanie sie bardziej sycacy, jesli dodasz kilka lekko usmazonych kawatkéw cebuli.
Mozesz réwniez uzy¢ boc¢winy w catosci jako pysznego warzywa. Poniewaz fodygi gotujq sie nieco dtuzej niz liscie, nalezy je pokroi¢ na kawatki razem z cebulg i
wstepnie krétko dusic. LiScie maja zosta¢ dodane p6zniej. Pomidory, papryka czy biate pieczarki bardzo dobrze komponuija sie z boéwing. W Jugostawii warzywa
boc¢winy miesza sie z pokruszonymi ziemniakami i duzg iloscig czosnku. W tym celu dusisz posiekane todygi w oliwie z oliwek, na wierzch utozy¢ warstwe cienko
pokrojonych ziemniakéw i dusi¢ przez okoto 15 minut. Nastepnie dodajesz posiekany czosnek i pokrojone licie bocwiny i gotujesz na wolnym ogniu, az ziemniaki
beda miekkie do spozycia. Duze liscie bo¢winy mozna réwniez wykorzysta¢ do rolad. Bo¢wina moze by¢ dobrze konserwowana i przechowywana po
blanszowaniu. Naturalne potozenie: Bo¢wina byta juz uprawiana przez starozytnych Grekéw. Udana uprawa: Mozesz rozpocza¢ uprawe od stycznia do marca
w ostonietej od wiatru zimnej ramie z polarem na mrozne noce lub w doniczce na parapecie. Posadz trzy nasiona na dotek na gteboko$¢ okoto 1 cm w podtozu
kokosowym lub organicznym podtozu roslinnym. Po wykietkowaniu mozesz przektu¢ sadzonki pozostawiajac tylko najsilniejsza. Po wysianiu potrzeba okoto
czterech do szesciu tygodni, zanim sadzonki rozwing sie prawidtowo. Idealna do kietkowania bytaby temperatura pomiedzy 15 ° a 20 ° Celsjusza. Poczgwszy od
korica maja, kiedy nie ma juz mroznych nocy, a gdy tylko sadzonki dobrze ukorzenig sie, mozna je sadzi¢ na otwartej przestrzeni. Podkresl kompost i umies¢
sadzonki na tyle gteboko, aby korzenie byty pokryte okoto 1 cm ziemi. Najlepsza lokalizacja: Roslina charakteryzuje sie duzym zapotrzebowaniem na sktadniki
pokarmowe i najlepiej rosnie na nastonecznionym miejscu poletka warzywnego oraz na dobrze uziemionej, pozywnej glebie o dobrej zdoInosci magazynowania
wody. Optymalna pielegnacja: Roslina wymaga regularnego podlewania i odzywiania. Podlewaj obficie, szczeg6lnie w upalne dni, ale unikaj gromadzenia sie
wody. Od czasu do czasu pielenie i spulchnianie otaczajgcej gleby zostanie nagrodzone przez roéline, ktéra zapewni lepsze zbiory i lepszy smak. Po posadzeniu
mozesz regularnie dostarcza¢ brokutom organiczny nawéz roslinny do okoto dwéch do trzech tygodni przed zbiorem. W zime: Rosline nalezy wysiewac co roku.

ORGANICO - Mangold - Rhubarb
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Aromatische Alternative mit dunkel-griinen Bléattern und karminroten Stielen

Die Sorte Rhubarb liefert ausgezeichnete Ertrage aus dunkelgriinen, leicht geknitterten Blattern mit karminroten Stielen und Adern. Vocé pode usar os talos sozinhos,
cozinha-los em &gua e sal e prepara-los como aspargos com manteiga ou molho bechamel. Para o espinafre acelga, retire os talos e refogue as folhas picadas em um
pouco de azeite com a tampa fechada. O espinafre ficara mais forte se vocé fritar algumas cebolas em cubos até ficarem transltcidas e cozinha-las no vapor. Vocé
também pode preparar um delicioso vegetal com toda a acelga suica. Como os talos demoram mais para cozinhar, devem primeiro ser picados e refogados junto com
a cebola. Vocé adicionara as folhas mais tarde. Tomates, pimentos ou cogumelos vdo muito bem com acelga. Na lugoslavia, a acelga é misturada com muito alho e
puré de batatas. Para isso, vocé cozinha os pequenos talos cortados em azeite, coloque uma camada de batatas em fatias finas por cima e cozinhe por um quarto de
hora. De seguida juntam-se os dentes de alho picados e as folhas de acelga picadas e continua-se a cozer tudo até as batatas ficarem macias. Vocé também pode usar
grandes folhas de acelga para embrulhar pequenos rocamboles. Acelga branqueada congela bem. Localizagao natural: Mangold wurde bereits in der Antike von den
Griechen kultiviert. Cultivo bem sucedido: Sie kdnnen die Pflanzen von Januar bis Méarz in einem windgeschitzten Frihbeet mit einer Fleeceabdeckung fur frostige
Nachte oder in Tépfen auf einer sonnigen Fensterbank vorziehen. Setzen Sie pro Pflanzloch drei Kérner circa einen Zentimeter tief in Kokosfasersubstrat oder BIO-
Gemuseerde. Nach dem Keimen lassen Sie dann jeweils nur den kréftigsten Samling stehen. Von der Aussaat bis zum pflanzfahigen Setzling dauert es dann vier bis
sechs Wochen. Die ideale Keimtemperatur betragt 15 bis 20 Grad Celsius. Sobald die Jungpflanzen den Erdballen gut durchwurzelt haben, kénnen sie ab Ende Mai,
wenn keine Nachtfréste mehr auftreten kénnen, ins Freiland umziehen. Pflanzen Sie sie mit einem Pflanzabstand von 40 bis 50 Zentimetern so tief, dass der
Wurzelansatz circa einen Zentimeter mit Erde bedeckt ist und unterfiuttern Sie die Auspflanzung mit Kompost. A melhor localizagdo: Como um alimentador pesado, a
planta prospera melhor em solo profundo e rico em nutrientes com boa capacidade de armazenamento de dgua em um local ensolarado na horta. Cuidado ideal: A
planta precisa de dgua e nutrientes regulares. Regue abundantemente, especialmente em dias quentes, mas evite o alagamento. A remogdo regular de ervas
daninhas e o afrouxamento do solo ao redor recompensam as plantas com maior rendimento e aroma. Fornega as plantas fertilizantes vegetais organicos
regularmente ap6s o plantio e até cerca de duas a trés semanas antes da colheita. No inverno: A semeadura deve ser renovada a cada ano.

Ecologic - Chard Elvetian - Rubarba
Beta vulgaris subsp. vulgaris
Alternativa aromata cu frunze verzi inchise si tulpini rosii carmin

Soiul de rubarbd are randamente excelente de frunze de culoare verde inchis, usor incretite, cu tulpini si vene purpurii. Puteti gati singur tulpinile, aburite in
apa sarata si ca sparanghelul cu unt sau sos bechamel. Pentru spanacul de branza elvetiana, scoateti tulpinile si aburiti frunzele tocate in putin ulei cu capacul
inchis. Spanacul va fi mai consistent daca prajiti cateva cuburi de ceapa pana cand devin translucide si le aburiti. Puteti prepara, de asemenea, o leguma
delicioasa din intreaga branza elvetiana. Deoarece tulpinile dureazad mai mult timp de gatit, acestea trebuie mai intai tocate cu ceapa si fierte la abur. Frunzele
se adaugd mai tarziu. Rosiile, ardeii si ciupercile se potrivesc foarte bine cu legumele de branza. In lugoslavia, legumele de branza sunt amestecate cu mult
usturoi si piure de cartofi. Pentru aceasta, aburiti tulpinile mici taiate in ulei de masline, puneti deasupra un strat de cartofi tdiati subtire si fierbeti-l impreuna
timp de un sfert de ora. Apoi adaugati catei de usturoi tocati marunt si frunzele de bieta tocate si totul se fierbe pana cand cartofii sunt moi. De asemenea,
puteti folosi frunze mari de branza pentru a infasura rulade mici. Chard este usor de inghetat cand este albit. Locatie naturala: Mangold a fost deja cultivat de
greci in cele mai vechi timpuri. Cultivare de succes: Puteti aseza plantele intr-un cadru rece, addpostit, cu un strat de lana pentru noptile geroase din ianuarie
pana in martie sau n ghivece pe un pervaz insorit. Puneti trei boabe pe orificiu de plantare adancime de aproximativ un centimetru in substrat din fibra de
cocos sau sol vegetal organic. Dupa germinare, lasati sa ramana doar cel mai puternic rasad. Apoi dureaza patru pana la sase saptdamani de la insamantare
pana la plantarea rasadurilor. Temperatura ideald de germinare este de 15-20 grade Celsius. De indatd ce plantele tinere au adanc inradacinat mingea
pamantului, se pot muta pe camp de la sfarsitul lunii mai, cand ingheturile nocturne nu mai pot aparea. Plantati-le cu o distanta de plantare de 40 pana la 50
de centimetri atat de adanca incat radacinile sunt acoperite cu aproximativ un centimetru de sol si hraniti plantarea cu compost. Cea mai buna locatie: Ca
mare consumator, planta se dezvolta cel mai bine pe soluri adanci, bogate Tn substante nutritive, cu o capacitate buna de stocare a apei intr-un loc insorit din
zona de legume. Ingrijire optima: Planta are nevoie in mod regulat de apd si substante nutritive. Udati cu generozitate, mai ales in zilele caniculare, dar evitati
apele. indepartarea regulata a buruienilor si sldbirea solului din jur oferd plantelor un randament si o aroma mai mari. Dupa transplant si cu pana la doua
pana la trei saptdmani inainte de recoltare, alimentati in mod regulat plantele cu ingrdsdmant vegetal organic. Tn iarna: Semanatul trebuie facut anual.
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- | Ekologiskt - Schweizisk Chard - Rabarber

Beta vulgaris subsp. vulgaris
L - Aromatiskt alternativ med mérkgréna blad och karminréda stjalkar

Rabarber-sorten har utmarkta utbyten av morkgrona, latt skrynkliga 16v med roda stjalkar och vener. Du kan laga stammarna pa egen hand, angas i
saltat vatten och som sparris med smor eller bechamelsas. For schweizisk chard-spenat, ta bort stjalkarna och anga de hackade bladen i lite olja med
locket stangt. Spenaten blir hjartligare om du steker nagra I6kbitar tills de &r genomskinliga och dngar dem med den. Du kan ocksa laga en utsokt
gronsak fran hela schweizisk chard. Eftersom stjalkarna tar langre tid att laga igenom, bor de forst hackas upp och angas tillsammans med 16k. Bladen
laggs till senare. Tomater, paprika och svamp passar mycket bra med chardgronsaker. | Jugoslavien blandas chardgronsaker med mycket vitlok och
potatismos. For detta angar du de sma klippta stjalkarna i olivolja, 1agg ett lager tunt skivad potatis pa toppen och smér dem i en kvarts timme. Tillsatt
sedan de finhackade vitloksklyftorna och de skurna chardbladen och det hela ar kokt tills potatisen ar mjuk. Du kan ocksa anvanda stora chardblad for
att linda in sma roulader. Chard ar latt att frysa nér den blancheras. Naturligt lage: Mangold odlades redan av grekerna under antiken. Framgangsrik
odling: Du kan placera vaxterna i en skyddad kall ram med fleeceéverdrag for frostiga natter fran januari till mars eller i krukor pa en solig fonsterbrada.
Placera tre korn per planteringshal ungefar en centimeter djupt i kokosfibersubstrat eller organisk vegetabilisk jord. Efter groning, 13t bara den starkaste
plantan sta. Det tar sedan fyra till sex veckor fran sadd till plantning av plantor. Den ideala groningstemperaturen ar 15 till 20 grader Celsius. Sa snart de
unga vaxterna har rotat jorden val kan de flytta till faltet fran slutet av maj, da nattfrost inte langre kan forekomma. Plantera dem med ett
planteringsavstand pa 40 till 50 centimeter sa djupt att rotterna ar ungefar en centimeter tackta med jord och mata planteringen med kompost. Den
basta platsen: Som en tung &tare trivs vaxten bast pa djupa, naringsrika jordar med god vattenforvaringskapacitet pa en solig plats i gronsaksplastret.
Optimal vard: Vaxten behover regelbundet vatten och naringsamnen. Vattna generdést, speciellt pa varma dagar, men undvik vattentatning.
Regelbundet avldgsnande av ogras och lossning av den omgivande jorden ger vaxterna ett hogre utbyte och arom. Efter transplantation och upp till tva
till tre veckor fore skérden ska du regelbundet forse vaxterna med organiskt vegetabiliskt godningsmedel. Pa vintern: Saningen ska géras arligen.

BIO - Mangold - Rebarbora

a_ Beta vulgaris subsp. vulgaris

Aromaticka alternativa s tmavozelenymi listami a karminovymi stonkami
Odroda Rebarbora poskytuje vynikajlce vynosy tmavozelenych, mierne zvrasnenych listov s karminovymi stonkami a Zilnatinou. Stonky moZete pouzit
samotné, sparit v osolenej vode a pripravit ako Sparglu s maslom alebo beSamelom. Z mangoldového Spenatu odstrarte stopky a nakrajané listy poduste na
troche oleja pod zatvorenym vekom. Spenat bude vydatnejsi, ak oprazite niekolko cibuliek nakrajanych na kocky dosklovita a podusite. Z celého mangoldu si
mdZete pripravit aj lahodnu zeleninu. KedZe stonky sa varia dlhSie, mali by ste ich najskér nakrajat a opraZit spolu s cibulou. Listy pridate neskor. K
mangoldu sa velmi dobre hodia paradajky, paprika alebo huby. V Juhoslavii sa mangold mie3a spolu s mnoZstvom cesnaku a zemiakovou kasou. Na to
sparite malé odrezané stonky na olivovom oleji, navrch ddme vrstvu na tenké platky nakrajanych zemiakov a dusime Stvrt hodiny. Potom priddame nasekané
straciky cesnaku a nasekané listy mangoldu a celé to dalej varime, kym zemiaky nezmaknu. Velké listy mangoldu mdZete poufZit aj na zabalenie malych
rol4d. Blangirovany mangold sa dobre mrazi. Prirodzena poloha: Svajciarsky mangold pestovali uz Gréci v staroveku. Uspe$na kultivacia: Rastliny moZete
pestovat v chladnom réme chranenom pred vetrom s flisovym krytom na mrazivé noci alebo v kvetina€och na slne¢nom parapete od januara do marca. Do
kazdej vysadbovej jamy zasadte tri zrnka asi jeden centimeter hlboko do substratu z kokosovych vldkien alebo organickej zeleninovej zeminy. Po vykli¢eni
ponechajte len najsilnejsi semiacka. Od vysevu po sadenicu pripravenud na vysadbu to potom trva Styri aZ Sest tyZdfiov. Idealna teplota na klicenie je 15 az 20
stupnov Celzia. Len ¢o sa mladé rastlinky dobre zakorenia v pdde, méZu sa od konca méja, ked uz nemo6zu nastat noné mrazy, premiestnit von. Vysadzajte
ich na vzdialenost vysadby 40 az 50 centimetrov tak hiboko, aby korefiovy zaklad bol asi jeden centimeter zasypany zeminou a vysadbu podtrhnite
kompostom. NajlepSie umiestnenie: Ako tazké kfmidlo sa rastline najlep3ie dari v hibokej pdde bohatej na Ziviny s dobrou schopnostou uchovavat vodu
na slne¢nom mieste v zeleninovej zdhone. Optimalna starostlivost: Rastlina potrebuje pravidelnd vodu a Ziviny. Polievajte hojne, najméa v horucich drioch,
ale vyhnite sa podmacaniu. Pravidelné odstrafiovanie buriny a kyprenie okolitej pody odmeriuje rastliny vy$S3ou Urodou a arémou. Rastlindm pravidelne po
vysadbe a az dva az tri tyZzdne pred zberom dodavajte organické hnojivo na zeleninu. V zime: Vysev by sa mal kazdy rok obnovovat.

BIO - Blitva - Rabarbara

h Beta vulgaris subsp. vulgaris

Aromaticna alternativa s temno zelenimi listi in Skrlatnimi stebli
Sorta Rabarbara daje odli¢en pridelek temnozelenih, rahlo nagubanih listov s Skrlatnimi stebli in Zilami. Stebla lahko uporabite samostojno, jih
poparite v slani vodi in pripravite kot Sparglje z maslom ali beSamelom. Blitvini Spinaci odstranimo peclje in na malo olja pod zaprto preprazimo
narezane liste. Spinaca bo bolj nasitna, e na nekaj kockicah narezane ¢ebule popraZi$, da postekleni in jo poparis. Iz cele blitve lahko pripravite tudi
okusno zelenjavo. Ker se stebla kuhajo dlje, jih je treba najprej nasekljati in prepraZiti skupaj s Cebulo. Liste boste dodali kasneje. K blitvi se zelo dobro
podajo paradiznik, paprika ali gobe. V Jugoslaviji so blitvo zme3ali z veliko esna in pire krompirjem. Za to na oljénem olju poparite drobno narezana
stebla, na vrh poloZite plast na tanke rezine narezanega krompirja in dusite Cetrt ure. Nato dodamo sesekljane stroke Cesna in sesekljane liste blitve
ter vse skupaj kuhamo 3e toliko ¢asa, da se krompir zmehca. Za zavijanje majhnih ruladic lahko uporabite tudi velike liste blitve. BlanSirana blitva
dobro zamrzne. Naravni habitat: Blitvo so gojili Ze Grki v starih Casih. Navodila za gojenje: Rastline lahko gojite v mrzlih noceh v hladnem okvirju,
zasCitenem pred vetrom, s prevleko iz flisa ali v lon¢kih na sonéni okenski polici od januarja do marca. V vsako sadilno jamo posadite tri zrna priblizno
en centimeter globoko v substrat iz kokosovih vlaken ali organsko rastlinsko zemljo. Po kalitvi pustite le najmocnejSo sadiko. Od setve do sadike,
pripravljene za sajenje, nato pretece Stiri do Sest tednov. Idealna temperatura za kalitev je 15 do 20 stopinj Celzija. Takoj, ko se mlade rastline dobro
ukoreninijo skozi zemljo, jih lahko od konca maja, ko ne more ve€ priti do no¢nih zmrzali, prestavimo na prosto. Sadimo jih s sadilno razdaljo 40 do 50
centimetrov, tako globoko, da je koreninsko dno priblizno en centimeter pokrito z zemljo, nasad pa podértamo s kompostom. NajboljSa lokacija: Kot
tezka hranilnica rastlina najbolje uspeva v globoki, s hranili bogati prsti z dobro sposobnostjo shranjevanja vode na sonénem mestu v rastlinjaku.
Optimalna nega: Rastlina potrebuje redno vodo in hranila. Zalivajte izdatno, zlasti v vroCih dneh, vendar se izogibajte premocevanju. Redno
odstranjevanje plevela in rahljanje okolisSke zemlje nagradi rastline z ve¢jim donosom in aromo. Rastlinam redno po sajenju in do priblizno dva do tri
tedne pred Zetvijo zagotovite rastlinsko organsko gnojilo. V zimskem €asu: Vsako leto je treba setev obnoviti.

— ] Ecolégico - Acelga blanca (betabel)
& Beta vulgaris subsp. vulgaris
Alternativa aromatica con hojas verde oscuro y tallos rojo carmin

La variedad Ruibarbo produce excelentes resultados a partir de hojas de color verde oscuro, ligeramente arrugadas, con tallos y vetas de color rojo carmin. Puede
preparar los tallos usted mismo, al vapor en agua salada y como esparragos con mantequilla o salsa bechamel. Para las espinacas de acelga, retirar los tallos y freir las
hojas picadas en un poco de aceite con la tapa cerrada. Las acelgas se vuelven mas sabrosas cuando se frien unas cebollas y se guisan con ellas. También puede
preparar una deliciosa verdura de toda la acelga. Como los tallos tardan mas en cocinarse, primero deben ser picados y cocinados al vapor junto con las cebollas. Las
hojas se afladen mas tarde. Los tomates, los pimientos o los champifiones saben muy bien con las acelgas. En Yugoslavia, las acelgas se mezclan con mucho ajo y puré
de patatas. Para ello, cueza al vapor los tallos pequefios cortados en aceite de oliva, ponga encima una capa de patatas cortadas en rodajas finas y cueza a fuego lento
durante un cuarto de hora. Luego agregue los dientes de ajo picados y las hojas de acelga picadas y continlie cocinando hasta que las patatas estén blandas. Las hojas
grandes de acelga también se pueden utilizar para cocinar la carne enrollada typo Rouladen . La acelga escaldada se puede congelar bien. Ubicacién natural: La
acelga suiza ya fue cultivada en la antigiiedad por los griegos. Cultivo exitoso: Usted puede precultivar las plantas de enero a marzo en un invernadero frio, protegido
del viento con una tela para las noches heladas o en macetas en un alféizar soleado. Coloque tres granos por hoyo de plantacion, a una profundidad de
aproximadamente un centimetro, en sustrato de fibra de coco o tierra vegetal organica. Después de la germinacion, deje sélo la plantula mas fuerte. A las cuatro a seis
semanas desde la siembra puede trasplantar la plantula. La temperatura ideal de germinacién es de 15 a 20 grados centigrados. Tan pronto como las plantas jévenes
han arraigado bien pueden trasplantarlas al exterior a partir de finales de mayo, cuando las heladas nocturnas ya no suelen ocurrir. Plantelas a una distancia de 40 a
50 centimetros entra las plantas y con una profundidad que la base de la raiz esté cubierta con tierra y fertilice la plantacién con compost. La mejor ubicacién: Como
comedora fuerte, la planta prospera mejor en suelos profundos y ricos en nutrientes con buena capacidad de almacenamiento de agua, en un lugar soleado en el
huerto. Cuidado éptimo: La planta necesita regularmente agua y nutrientes. Riegue generosamente, especialmente en dias calurosos, pero evite el encharcamiento.
La eliminacion regular de las malas hierbas y el soltar de la tierra circundante seran recompensados por las plantas con una mayor cosecha y aroma. Después de la
siembray hasta dos o tres semanas antes de la cosecha, suministre regularmente fertilizante vegetal organico. En el invierno: La siembra debe repetirse anualmente.
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BIO - Mangold - Rebarbora
h Beta vulgaris subsp. vulgaris

Aromaticka alternativa s tmavé zelenymi listy a karminovymi stonky
Odriida Rhubarb poskytuje vynikajici vynosy tmavé zelenych, mirné vrascitych listl s karminovymi stonky a Zilkami. Stonky mGZete pouZit samotné,
spatit v osolené vodé a pfipravit jako chfest s maslem nebo besamelem. Spenat z mangoldu zbavime stopek a na trose oleje podu5|me nakrajené listy
pod poklickou. Spenat bude vydatn&;jsi, kdyz osmahnete na kosticky pér cibulek do zesklovaténi a podusite je. Z celého mangoldu si mdzete pfipravit i
lahodnou zeleninu. ProtoZe se stonky vafi déle, mély by se nejprve nakrajet a orestovat spolu s cibuli. Listy pfidate pozdégji. K mangoldu se velmi dobfe
hodi rajcata, paprika nebo houby. V Jugoslavii se mangold micha se spoustou ¢esneku a bramborovou kasi. K tomu spafite malé nakrajené stonky na
olivovém oleji, navrch dejte vrstvu brambor nakrajenych na tenké platky a varte ctvrt hodiny Poté pFidéme nasekané strouzky esneku a nasekané
listy mangoldu a v3e dale vafime, dokud nejsou brambory mékké. Velké Ilsty mangoldu miZete pouZiti na zabaleni malych rolad. Blan5|rovany
mangold se dobFe mrazi. PFirozena poloha: Svycarsky mangold pé&stovali jiz Rekové ve starovéku. Usp&sné péstovani: Rostliny mdZete od ledna do
bFezna péstovat v chladném ramu chranéném pred vétrem s flisovym krytem pro mrazivé noci nebo v kvétinacich na slunném parapetu. Do kazdé
vysadbové jamky zasadte tfi zrnka asi jeden centimetr hluboko do substratu z kokosovych vlidken nebo organické zeleninové zeminy. Po vykli¢eni
ponechte pouze nejsilngjsi sazenici. Od vysevu k sazenici pripravené k vysadbé to pak trva Ctyfi az Sest tydnd. IdedIni teplota pro kli¢eni je 15 az 20
stupnl Celsia. Jakmile mladé rostlinky dobfe prokofeni pddu, mohou se od konce kvétna, kdy jiz nemohou vyskytnout no¢ni mraziky, pfesunout ven.
Sazejte je na vzdalenost vysadby 40 aZz 50 centimetrd tak hluboko, aby kofenovy zéklad byl asi jeden centimetr zasypany zeminou a vysadbu
podtrhnéte kompostem. NejlepSi umisténi: Jako tézké krmitko se rostliné nejlépe dafi v hluboké, na Ziviny bohaté plddé s dobrou kapacitou
akumulace vody na slunném misté v zeleninovém zahonu. Optimalni péce: Rostlina potfebuje pravidelnou vodu a Ziviny. Zalévejte vydatné, zvlasté v
horkych dnech, ale vyhnéte se pfemokreni. Pravidelné odstrariovani plevele a kypteni okolni plidy odménuje rostliny vy$$im vynosem a vini.
Rostlindm pravidelné po vysadbé a aZ dva az tfi tydny pred sklizni dodavejte organické hnojivo. V zimé: Vysev by mél byt kazdy rok obnoven.

ORGANIK - Pazi1 - Ravent
Beta vulgaris subsp. vulgaris

Koyu yesil yapraklar ve kipkirmizi saplar ile aromatik alternatif
Rhubarb ¢esidi, koyu yesil, hafif burusuk, koyu kirmizi gévdeli ve damarli mikemmel verim saglar. Saplarini tek basina kullanabilir, tuzlu suda buharda
pisirip tereyagli veya besamel soslu kuskonmaz gibi hazirlayabilirsiniz. Pazi ispanak icin saplarini ¢ikarin ve dogranmis yapraklari kapagi kapali olarak az
yagda soteleyin. Birka¢ dogranmis sogani yari saydam olana kadar kizartip buharda pisirirseniz 1spanak daha lezzetli olur. isvicre pazisinin tamamindan
lezzetli bir sebze de hazirlayabilirsiniz. Saplarin pismesi daha uzun strdigu icin 6nce dogranmali ve soganla birlikte kavrulmalidir. Yapraklari daha sonra
ekleyeceksiniz. Pazi ile domates, biber veya mantar ¢ok iyi gider. Yugoslavya'da pazi bol sarimsak ve patates puresi ile karistirilir. Bunun icin kiicuik
dogranmis saplari zeytinyaginda buharda pisiriyorsunuz, Gstine bir kat ince dilimlenmis patates koyun ve ¢eyrek saat pisirin. Daha sonra dogranmis
sarimsak disleri ve dogranmis pazi yapraklari eklenir ve patatesler yumusayana kadar her sey daha pisirilir. K¢tk rulolari sarmak igin biyik pazi
yapraklarini da kullanabilirsiniz. Beyazlatiimis pazi iyi donar. Dogal konum: Pazi, eski zamanlarda Yunanlilar tarafindan zaten yetistiriliyordu. Basaril
yetistirme: Bitkileri, soguk geceler icin polar ortu ile rizgardan korunan soguk bir cercevede veya Ocak'tan Mart'a kadar glinesli bir pencere pervazindaki
saksilarda yetistirebilirsiniz. Her dikim deligi icin hindistancevizi lifi substratina veya organik sebze topragina yaklasik bir santimetre derinliginde (g tane
ekin. Cimlenmeden sonra, yalnizca en giicli fideyi birakin. Ekimden fidelerin dikime hazir hale gelmesi dért ila alti hafta strer. ideal cimlenme sicakligi 15
ila 20 santigrat derecedir. Geng bitkiler toprakta iyice kok saldigi anda, daha fazla gece donlarinin meydana gelmedigi Mayis ayinin sonundan itibaren agik
havaya cikabilirler. Kok tabani yaklasik bir santimetre toprakla kapli olacak sekilde 40 ila 50 santimetrelik bir dikim mesafesiyle dikin ve kompostla ekimin
altini gizin. En iyi konum: Agir bir besleyici olarak bitki, sebze tarlasinda gliinesli bir noktada iyi su depolama kapasitesine sahip derin, besin agisindan
zengin toprakta en iyi sekilde gelisir. Optimum bakim: Bitki diizenli su ve besin maddelerine ihtiyac duyar. Ozellikle sicak giinlerde bolca sulayin, ancak su
birikmesinden kaginin. Duzenli olarak yabani otlarin temizlenmesi ve ¢evredeki topragin gevsetilmesi, bitkileri daha yiksek verim ve aroma ile 6dullendirir.
Dikimden sonra ve hasattan yaklasik iki ila U¢ hafta dncesine kadar bitkilere diizenli olarak organik sebze glibresi verin. Kigin: Ekim her yil yenilenmelidir.

[ BIO - Mangold - Rebarbara
Beta vulgaris subsp. vulgaris
| Aromas alternativa sotétzold levelekkel és bibor szarral

A Rebarbara fajta kivalé hozamot hoz s6tétzdld, enyhén rancos, bibor szaru és erezett levelekkel. Természetes
elhelyezkedés: A mangoldot a gorogok mar az 6korban termesztették. Sikeres termesztés: A névényeket szélvédett hideg
keretben, gyapjuboritassal nevelheted fagyos éjszakakra, vagy cserépben, napos ablakparkanyon januartél marciusig.
Ultessen harom szem korilbelul egy centiméter mélyre kokuszrostos szubsztratumba vagy szerves névényi talajba minden
Ultetési lyukba. Csirdzas utan csak a leger8sebb palantat hagyjuk. Ezutan négy-hat hét telik el a vetéstél az Ultetésre kész
palantaig. Az idedlis csirazasi hdmérséklet 15-20 Celsius fok. Amint a fiatal névények j6l atgytkeresedtek a talajban, majus
végétsl szabadba koltozhetnek, amikor mar nem fordulhat el6 éjszakai fagy. Ultesse ki 6ket 40-50 centiméteres Ultetési
tavolsagra olyan mélyre, hogy a gydkérbazist korulbelll egy centiméterre takarja be a talaj, és alahtzza az ultetést
komposzttal. A legjobb hely: Nehéz etet8ként a névény a mély, tdpanyagban gazdag talajban fejl6dik a legjobban, jé
viztarol6 képességgel, napos helyen a veteményesben. Optimalis gondozas: A névénynek rendszeres vizre és tapanyagra
van sziksége. B8ségesen Ontdzze, kuldndsen meleg napokon, de kertlje a vizelfolyast. A rendszeres gyommentesités és a
kérnyez6 talaj fellazitasa magasabb terméshozamot és aromat eredményez. Rendszeresen adjunk a ndvényeket szerves
noévényi mitragyaval az Ultetés utan, és korulbelll két-harom héttel a betakaritas el6tt. Télen: A vetést minden évben meg
kell djitani.
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