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Valkokaali eli kerakaali

Sopii hyvin keittoihin, kaalikdaryleisiin, pata- ja
vuokaruokiin, salaatteihin ja hapankaalin
valmistukseen

Myyddan kaupoissa ympadrivuotisesti. Varsinainen
sesonki alkaa touko-kesdakuussa varhaiskaalilla ja
jatkuu pitkadlle syksyyn talvikaalina.

Sdilyy parhaiten +2 — +5 asteen lampdétilassa.
Sdilyvyyden lisddmiseksi poista nuhjaantuneet
pddllimmadiset lehdet. Paloiteltu kaali kannattaa

sdilyttad muovin sisdssa.
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Punakaali

Varitys kauniin violetti, lehtiruodit valkoiset.
Maultaan makeahko.

Sopii samoihin ruokalajeihin kuin valkokaalikin,
kuten keittoihin tai raastettuna salaatteihin.
Kypsennetyn punakaalin vdrin saa pysymadan
paremmin kirkkaana lisdamalld joukkoon hieman
etikkaa tai sitruunanmehua.

Myyddan kaupoissa ympadrivuotisesti. Suomalaisen
punakaalin paras sesonki on syksylla sadonkorjuun
jalkeen.

Sdilyy parhaiten +2 — +5 asteen lampdétilassa.
Sdilyvyyden lisdamiseksi poista nuhjaantuneet
pddllimmadiset lehdet. Paloiteltu kaali kannattaa

sailyttdd muovin sisdssa.
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Kukkakaali

Perinteiselta variltaan valkoinen, mutta saatavilla
myos vihrednd, liilana, oranssina ja kartiomaisena
romanescona.

Syotavia osia ovat kukinnot, kukintoihin liittyvat
varret sekd kukkakaalia suojaavat lehdet. Sopii
esim. vihannestarjottimelle, salaatteihin, patoihin,
keittoihin, muhennoksiin ja vuokaruokiin.

Saatavilla kotimaisena juhannuksesta marraskuun
puolivaliin saakka. Parhaimmillaan sato on
elokuussa. Satokauden ulkopuolella kukkakaalia on
saatavilla tuontituotteena.

Kuivuu helposti, jonka vuoksi sdilytetaan muovin

sisdassa. Sdilyy paremmin jos kukkakaaliin on jdtetty
hieman suojalehtia ja vartta.

Jlj(g Martat

Parsakaali

Parasta kypsennettynd. Parsakaalissa syotavaa
my0s varsi. Voidaan kypsentad esim. uunissa
pannulla, hdyryttamalla tai keittdmalla. Nopea
kypsennys sdilyttdd parsakaalin rakenteen
napakkana ja varit kirkkaana.

Saatavilla kotimaisena juhannuksesta marraskuun
puolivdliin saakka. Parhaimmillaan sato on
elokuussa. Satokauden ulkopuolella parsakaalia on
saatavilla tuontituotteena. Saatavilla perinteisen
parsakaalin lisdksi ohuena varsiparsakaalina.

Kuivuu helposti, jonka vuoksi sdilytetadn muovin
sisdssd. Sailyy paremmin jos parsakaaliin on jatetty
hieman suojalehtia ja vartta.
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Lehtikaali Mustakaali eli palmukaali
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Kiinankaali Ruusukaali
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Lehtikaali

Ei muodosta kaalinkerdad. Lehtikaalista kdytetadn
tummanvihredt, kiharareunaiset ja lehdet.

Raakana syddessa lehtiruodit poistetaan, mutta jos
lehtikaali kypsennetddn voidaan myds ruodit
pilkkoa, kypsentdad ja syoda. Lehtiruodit vaativat
hieman pidemman kypsennysajan kuin vihred
lehtiosa. Sopii salaatteihin, keittoihin,
muhennoksiin, uunissa paahdettavaksi seka
esimerkiksi lehtikaalipestoon.

Satokausi alkaa kesdkuussa ja jatkuu Suomessa
aina joulukuuhun saakka. Kestad hyvin kylmaa ja
sen maku jopa muuttuu miedommaksi ja
makeammaksi, jos sen annetaan jadtya ennen
sadonkorjaamista.

Sdilytetddn +2-5 asteen lampotilassa muovipussissa
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Mustakaali eli palmukaali

Lehtikaalista jalostettu tummempi lajike.
Mustakaalia kutsutaan myds palmukaaliksi,
mustalehtikaaliksi ja cavolo negroksi.

Mustakaalin lehtiruoti kannattaa poistaa tai
hienontaa ennen ruuanvalmistusta. Raakana
mustakaalin lehdet ovat kovia, jonka vuoksi
mustakaali kannattaa rydpatd, paistaa tai
marinoida, jotta mustakaali pehmenee. Mustakaali
sopii esimerkiksi keittoihin, patoihin,
muhennoksiin, vokkeihin ja lampimiin salaatteihin.

Satokausi alkaa kesakuussa ja jatkuu Suomessa
joulukuuhun saakka. Lehtikaalin tavoin kestaa
hyvin kylmaa ja sen maku jopa muuttuu
miedommaksi ja makeammaksi, jos sen annetaan
jadtyd ennen sadonkorjaamista

Sdilytetddn +2-5 asteen lampoétilassa muovipussissa
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Kiinankaali

Maultaan kerdkaalia pehmedmpi ja miedompi.

Maku tulee parhaiten esiin lampimissa ruoissa,
mutta kiinankaalia voi syddd myds raakana esim.
salaateissa. Kuumennettuna kiinankaali sopii
esimerkiksi patoihin, vuokaruokiin, kaaryleisiin
seka erityisesti wokkeihin ja muihin itamaisiin
ruokiin. Kiinankaali on helppokayttdinen ja
lampimissa ruuissa kypsyy valkokaalia
nopeammin.

Suomessa kasvatetun kiinankaalin sesonki alkaa
kesakuussa ja jatkuu lokakuuhun. Kotimaisen
varasto kiinankaalin myynti jatkuu usein
helmikuulle asti, jonka jalkeen kiinankaali saa
tuontivihanneksena.

Sdilyy parhaiten +2-+5 asteen lampoétilassa muovin
sisdssa.
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Ruusukaali

Pieni, halkaisijaltaan 2-4 cm, kokoinen kaali, jota
kutsutaan my0s brysselinkaaliksi.

Voi esim. viipaloida sellaisenaan raakana salaattiin,
mutta parhaimmillaan on kypsennetyissa ruuissa.
Sopii keittoihin, patoihin, vuokaruokiin seka
sellaisenaan lisukkeeksi. Valta ruusukaalin
ylikypsentamastd, silld sen vari muuttuu
rusehtavaksi.

Suomessa kasvavien ruusukaalien satokausi alkaa
elokuussa ja jatkuu aina joulukuulle saakka.
Pakkanen parantaa ruusukaalin makua, jonka
vuoksi sen satokausi on pitka ja sitd voidaan kerdta
vield pakkasten aikaan.

Sdilyy parhaiten +2-+5 asteen lampdtilassa
muovipussin sisdssa.
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Savoijinkaali
Suippokaali eli kurttukaali
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Kyssakaali
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Suippokaali

Loyhdkerdinen, suipon muotoinen kaali. Variltaan
suippokaali on joko vihrea tai violetti.
Maultaan mieto ja makeahko. Maku vaihtelee
satokauden mukaan. Kauden ensimmadiset kaalit ovat
maultaan miedoimpia, jopa hieman hernemadisid.
Myohemmadn syksyn sato muistuttaa maultaan
valkokaalia.

Miedon makunsa vuoksi suippokaali sopii
erinomaisesti salaatteihin esimerkiksi raasteena,
hapankaalin valmistukseen tai nopeasti
kypsennettaviin ruokiin, kuten grillattavaksi tai
vokattavaksi.

Kotimaisen suippokaalin ensimmadiset varhaiset
lajikkeet ilmestyvat kauppoihin jo kesdkuussa, mutta
suippokaalin paras sesonki on syksyllda. Suippokaalia

saa kaupasta tuontitavarana ympari vuoden.

Sdilyy parhaiten +2 — +5 asteen lampétilassa.
Sdilyvyyden lisaamiseksi poista nuhjaantuneet
pddllimmaiset lehdet. Paloiteltu kaali kannattaa

sdilyttdd muovin sisdssad.
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Savojijnkaali
eli kurttukaali

Tummanvihrea l6yhdkerdinen kaali, jonka lehdet
ovat ryppyiset ja napakat.

Kaytetadn valkokaalin tapaan salaatteihin,
keittoihin, kddryleisiin tai patoihin, ja kiinankaalin
tapaan wokeihin.

Suomalaisen kurttukaalin sesonki alkaa elokuussa
ja jatkuu marraskuuhun. Kotimaisen
varastokurttukaalin myynti jatkuu joulu-
tammikuun ajan.

Kuivuu helposti, jonka vuoksi se kannattaa sailyttda
muovin sisdssd, +2-+5 asteen lampotilassa.
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Kyssakaali

Juuresta muistuttava kaalilajike, jonka kuori on
vaaleanvihread tai sinipunertava, mutta malto on
aina vaalea. Toiselta nimeltdan kaalirapi. Maultaan
mieto.

Sopii esimerkiksi sosekeittoihin, kasvispihveihin,
uunijuureksiin tai raastettuna salaatteihin.

Suomalaisen kyssdkaalin sesonki alkaa kesakuussa
ja jatkuu syyskuuhun. Loka-tammikuussa

myynnissd on varastoitua kyssdkaalia.

Sdilyy parhaiten +2-+5 asteen lampatilassa.
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