Kotimainen kevatsipuli

Saaristoilma ja vuodenaikoihin sopeutettava pienemmaksi ja makukin on aavistuksen miedompi.
viljelytekniikka mahdollistavat maukkaan kevat-
sipulin kestavan tuotannon ympari vuoden. Kotimaisen kevatsipulin ulkomuoto poikkeaa
aavistuksen Etela-Euroopasta tuodusta. Taalla
Heind-marraskuussa kevatsipulia viljelladn avo- viljellyn kevatsipulin varsi on lyhyempi eika siina
maalla, Ahvenanmaan auringon lammittadmien ole varsinaista sipulia tai juuria. Tama siksi, etta
graniittikallioiden keskellad. Kesdaikaan sipulin maku voisimme viljella tata kasvia vuoden ympari myos
on voimakkaampi ja varret rehevampia. Jokainen nailla pohjoisilla leveysasteilla. Kevatsipulin raken-

kasvi korjataan huolella ja katkaistaan maanpinnan  ne ja maku ovat kuitenkin samat.
ylapuolelta, jolloin se sailyy parhaiten.
Tavoitteemme on tuottaa kotimaista, huippulaa-

Joulu-kesdkuussa kevatsipulia viljelldan kasvihuo- dukasta ja maukasta maustekasvia suomalaisten
neissa, joita lammitetdan ainutlaatuisen ja innova-  ruokapdytiin ympari vuoden siten, etta tuotannon
tiivisen tekniikan avulla merivedelld. Koska valoa ympadristovaikutukset jadgvat mahdollisimman
on vahemman, sipulin varsi jaa avomaakautta pieniksi.
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Inhemsk varlok
Skargardsklimatet och en odlingsteknik som mindre blir bladen under denna period spadare
anpassats efter sasong ar nyckeln till hallbar och smaken nagot mildare.

produktion av var smakrika varlok aret runt.
Den inhemska varléken har ett lite annorlunda

Under juli-november skordas varloken fran fri- utseende an den som importeras fran Sydeuropa.
landsodlingar omgivna av Alands solvarma, réda Varloken som odlas har har kortare stam och
granithallar. Loksmaken ar kryddigare sommartid  saknar loken och roten. Detta for att vi aret runt
och bladen frodiga. Varje planta skérdas med skall kunna odla grédan pa vara nordliga bredd-
omsorg och skars av ovanfor markytan for att fa grader. Varlokens kvalitet och smak ar i 6vrigt
basta hallbarhet. densamma.

Under december-juni odlas varloken i vaxthus Malsattningen ar att med minsta mojliga miljo-
uppvarmda med havsvatten - en unik och paverkan producera en inhemsk, hogkvalitativ
innovativ teknik. Eftersom ljustillgangen ar och smakfull krydda att njuta av under hela aret.
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