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5 augusti

Flita inte vitlok med gron blast!

Tidigare har jag alltid vantat med att flata vitloken tills blasten torkat. Men sa sag jag
en kand tradgardsprofil pa Youtube som flatade vitloken direkt efter skord, och da
gjorde jag det ocksa. Det skulle jag ha latit bli med for nu har blasten méglat och for-

vandlats till en svart sorja. Jag har blivit tvungen att 16sa upp ovre delen av flatorna
och klippa bort den mogliga blasten. Man lar sig av sina misstag.

Vi brukar ibland roa oss nar vi ater lunch med att rikna hur manga ingredienser i

maltiden som vi odlat sjalva. Idag var det nog rekord. Vi raknade till hela 18 héarod-
lade ingredienser! Men s ar vi ocksa mitt uppe i skordesasongen. Det ar harligt att
ha tradgéarden full av godsaker.

Vi har lange funderat pa hur vi ska smalta
gammalt bivax frin ramarna som vi tagit ur
kuporna. Vi har provat med en hemgjord sol-
vaxsmaltare, men nackdelarna med den ar att
man blir helt viderberoende och att man bara
kan hantera nagra enstaka ramar at gangen.
Nu har vi slagit till och kopt en liten ang-
vaxsmaltare. Det far plats 10 ramar at gangen i
den, man kan kora den bade inne och ute, dven
pa vintern niar man kanske har mer tid att
pyssla med sadant. Och traramarna blir sterili-
serade samtidigt av den heta dngan. Ett extra
plus. Vi provkorde igar och den fungerade bra.
Sa nu ar det bara att fortsatta med resten av ra-
marna. Da blir det ordning och reda i biboden.

Nar man smalter vax fran ramar i en ang-
vaxsmaltare kommer det ut bade smalt vax och
vatten ur avtappningskranen. Eftersom vaxet
ar fett sa ar det lattare an vatten och lagger sig
pa ytan medan vattnet sjunker till botten. Nar
vaxet svalnat blir det en kaka som man sen kan
gjuta nya mellanviggar av. Vi brukar inte an-
vanda sadant vax till salvor och cerat. Till det
anvander vi enbart det fina tackvaxet, sidant

som bina producerat sjalva under sasongen for
att tacka cellerna med
honung i.

Jag har rensat upp i pion-
rabatten, klippt bort ut-
blommade pioner, riddar-
sporrar, daggkapor, kant-
nepeta och knolklockor.

Knolklockorna ar vackra men invasiva, sa jag har lagt dom i en plastsack dar dom far kom-
posteras for sig sjdlva innan jag lagger dom pa den vanliga komposten. Den halvdoda
gamla vinbarsbusken ar uppgravd. Rotterna var ruttna sa det ar tydligt att den gjort sitt.
Jag har krilat pa kna och klippt graskanterna for hand, dragit bort en del ogras och sopat
asfalten. Tidsoptimist som jag ar sa hade jag forestallt mig att jag skulle fixa detta pa en
dag, men det tog snarare tre dagar. Men nu ser det stidat och fint ut. Pionrannan har sin
hojdpunkt kring midsommar nir pionerna blommar. Men dven pa sensommaren har den
fina blommande viaxter som insekterna gillar.



Nu blommar rudbeckior, alpmartorn, himmelsspira, lammoron, rosor, dahlior, sapnejli-
kor och liljor. S& hir pa sensommaren finns det inte s mycket som blommar och som in-
sekterna kan hamta nektar ifran. Dom alskar rudbeckior, alpmartorn och lammoéron, sa
varje sensommar trangs fjarilar, bin, skalbaggar, humlor, getingar och andra flygfan som
jag inte kan namnet pa dar. Det ar lika fascinerande varje ar. Jag tycker det ar litet farre

rudbeckior i rabatten i ar. Jag ska sa eget utsidde som jag har och driva upp fler plantor.
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Dags for nista projekt som ar att klippa alla rosor, ett hundratal. I den basta av varl-
dar hade jag hunnit gora det i varas, men nu far jag ndja mig med att klippa bort doda
grenar och det som sticker ut s det ar svart att komma forbi med bilen. Och rensa
ogras och tacka med grasklipp. Efter det ska jag snygga till rabatter och gangar narm-
ast huset. Om man ska ita en elefant far man ta en tugga i taget....




6 augusti

Bondbonor, en bussig groda
Forra aret at sorkarna upp nastan varenda bondbona, och det gick fort. Jag hann inte
reagera forran alla var uppatna. Jag tror dom ldmnade tio bonor till mig, och det var
ju inte Iont att tillaga ens. I ar har dom gnagt pa en del potatisar, si jag vet att dom
finns kvar pa plats. Darfor vagar jag inte vinta med att skorda bonorna. Sorkarna ar
finsmakare. Dom véntar tills bonorna ar mogna. Sa jag tar dom strax innan, medan
dom fortfarande ar grona. Jag har fortfarande utsade kvar fran tidigare ar. Annars
hade jag varit tvungen att lata ndgra bonor mogna ordentligt, tills baljorna ar svarta,
innan jag kunde skorda. Men nu kunde jag skorda allt pa en gang.
Det blev nastan 9 kg nar jag vagde baljor och allt. Efter att jag spritat bonorna
(plockat ut dom ur baljorna) var det 2,7 kg kvar. Jag brukar alltid forvilla och skala
bonorna men jag har hort flera odlare som séager att dom inte bryr sig om att skala.
Jag tror att man maste koka bonorna langre da, kanske tio minuter istillet for fem.
Négon pastod att man kan frysa bonorna raa och sedan skala dom utan att forvilla.
Enda vitsen med det ar vil att man kan skjuta pa det tidsodande jobbet att skala, och
iﬁra det litet i taget vid senare tillfalle nar man férhoppningsvis har mer tid.

andra sidan ar det skont att ha bonorna férvillda, skalade och klara i frysen. Jag
har inte bestamt mig dn hur jag ska gora. Jag stoppade in nagra bonor i frysen, bara
for att se hur det gar att skala dem utan att forvilla. Det fungerade lika bra som efter
att man forvallt dem. (Jag skalade allihop innan jag la dom i frysen. Det blev 2 kg
kvar.)

I varas provade jag att s hilften av bo-
norna i kluster om 3 bonor. Jag tycker
plantorna har viaxt ganska bra men i
flera kluster ar det en planta som ar
klen. Jag tror att det varit for tatt mel-
lan plantorna och att det ar battre att
gora som jag brukar, att s dem i sick-
sack med 10 cm mellan plantorna. Da
far man tva rader pa niastan samma yta
som en. Jag ska aterga till det nista ar.
Det pratas alltid om vaxtfoljd, att man
ska lata det ga flera ar innan man odlar
samma groda pa samma plats igen.
Men jag har odlat bondbonor sikert tio
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Den som vill veta mer om bondbonor kan lyssna pa ett intressant poddavsnitt med
Annika Carlsson som ar alderman for bondbonor i froodlarféreningen Sesam
https://www.tradgardstrollet.se/2021/11/04/poddavsnitt-15-om-bondbonor/
eller lisa om olika sorter och allménna rad for odling och tillagning
https://www.tradgardstrollet.se/2021/03/31/sortguide-bondbona/

Jag tror att den sort jag har ar Witkiem. Jag kopte de forsta frona for lange sedan och
har sedan tagit eget utsade i aratal, sa jag har glomt vilken sort det var fran borjan.
Mina bonor stimmer 6verens med beskrivningen i sortguiden ovan: *Tidig sort med
en utvecklingstid pa ca 65 dagar. Tysk stam av den gamla vilkdnda sorten Witkiem
(som verkar vara lite mer svagvixande dn Witkiem Manita). Blir ungefar meterhog
och ger baljor som ar ca 16 cm langa med 4-5 stora bonor inuti.” Fast jag far fler bo-
nor i varje balja, jag skulle sdga normalt runt 6 bonor, och i basta fall anda upp till 8 i
en balja. Jag ar nojd med den och ser ingen orsak att prova nagon annan egentligen.
Arets skord 4r fin. Bonorna ar stora, bara enstaka baljor och bonor 4r skadade och jag
har inte sett en enda larvi dom. Bondbonor ar lattodlade, litta att ta eget utsiade ifran
och smakar fantastiskt om man fraser dem i olja tillsammans med vitlok. I podd-
avsnittet ovan berattar Annika att de brukar gora biffar av bondbonor och riven
squash. Det ska jag prova. Just nu har vi gott om farsk squash men jag tror det gar
lika bra med fryst.


https://www.tradgardstrollet.se/2021/11/04/poddavsnitt-15-om-bondbonor/
https://www.tradgardstrollet.se/2021/03/31/sortguide-bondbona/

7 augusti

I matlagningens tecken

Det ar inte bara att odla, man ska ta hand om
skorden ocksa, och det tar tid.

Idag har jag spenderat storre delen av dagen

i koket. Jag har bakat tre olika satser potatis-
brod. De tva forsta omgangarna var tekakor
som jag tidigare bakat pa enbart siktat sten-
malt vete. Da brev brodet otroligt luftigt men
litet smaklost tycker jag. Igar rorde jag ihop

en liknande deg men med en del grovt ragmjol
istéllet for vete och bara V4 sd mycket jast.

Den degen har fatt kalljasa. Den har statt i jord-
killaren 6ver natten (14 timmar) och jast lang-
samt. Idag gjorde jag en motsvarande deg men
med den vanliga mangden jast och den fick jasa
pa vanligt satt i rumsvarme. Av den degen gjorde
jag aven hamburgerbrod. Den tredje degen var
tunnbrod, graddade i torr stekpanna pa spisen.
Alla broden blev goda, men det kalljasta brodet
blev nog godast. Vi hinner inte ata upp allt detta
brod, s merparten far vanta pa sin tur i frysen.
Tunnbréden har bakpulver som jismedel. Vi
graddade halften och sparar halva satsen i kylen
for att se om det funkar att spara den sa nagra
dagar. Medan brodet jaste passade jag pa att
gradda tva satser salta kakor av deg som jag gjort
tidigare.

Till lunch &t vi hemlagad tomatsoppa (tomatséas
fran frysen som spiddes med mer vatten) och
provsmakade alla tre brodsorterna.

Pé eftermiddagen och kvillen snoppade jag alla
krusbar. Jag sparade de finaste for att 4ta raa

och gjorde rarord "kompott” av resten. Den ska
jag ha i havreyoghurten som jag brukar dta

till frukost. Den roda kompotten (som jag gillar
bast) hallde jag upp i sma glasburkar och stéllde

i kylen. Enligt min erfarenhet brukar bar bli litet
surare efter att man forvarat dem i frysen, men jag
tanker att man kan rora ner litet agavesirap i den
grona kompotten efter att man tinat upp den, om
man vill.

Jag har fotograferat och borjat skriva recept pa
broden och krusbarskompotten att publicera pa
Saningsmannens hemsida.

Efter matlagningen sdg koket ut som ett bombnedslag, sa det var bara att sitta igang
att stada upp och diska. Jag hade hoppats hinna ta hand om bondbonorna idag men
det far vanta till imorgon. Om man ska gora biffar eller falafel av bonor ska man gora
det av raa bonor, sa jag har bestamt mig for att frysa ner en del bonor raa med skalet
pa, och forvilla och skala en del innan jag fryser ner i portionspasar. Dom som jag
fryser ner rdaa kan jag antingen skala och anvianda raa i biffar, eller forvilla senare.
Jag hade en del kokt potatis som jag inte tyckte var tillrackligt fin for att duga at oss
att ata, och litet grona krusbar som jag dannu en gang provat att forvara hela i vatten.
Forra gangen blev dom ju bortglomda och stod i jordkillaren i flera manader. Efter
det var dom inte goda. Darfor ville jag kolla om dom beholl smaken atminstone i
nagra veckor. Men jag kan meddela att dom redan efter nagra dagar hade forlorat
sotman och det mesta av smaken. Jag tog bade potatis och krusbar och gick ut i




honshuset for att se om honsen ville ha dem. Tuppen Gorm formligen vrikte i sig po-
tatis och honorna fick ocksa sin beskiarda del. Men potatisskalen ville dom inte ha.
Jag har hort folk sdga att dom ger potatisskal till honsen, men se det duger inte at
vara hons. Det ska vara fransk mandelpotatis med vattkrusbar till efterratt for vi ar
fina hons, later de meddela.
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12 augusti
Skordelycka

Nu far odlaren 16n for moédan. Vi skordar olika sorters gronsaker och bar varje dag.
Till lunch &t vi ugnsrostade gronsaker idag. Det var aubergine, bondbonor, potatis,
majs och squash. Det smakade ‘
helt fantastiskt med god oliv-
olja, vitlok och salt och gott
brod till.

Till efterratt at vi arets forsta
druvklase och stora, fina bjorn-
bar. Baren avloser varandra
under sasongen. Det borjar med
smultron, sen kommer jord-
gubbar, hallon, svarta vinbar,
roda vinbor, krusbar, bjornbar,
vaxthusdruvor, staketdruvorna
som vi gor must av och sa app-
lena forstas. Eftersom vi har
manga olika sorter ar appel-
sasongen lang. De forsta, jag ’
tror det ar Transparant Blanche, har redan borjat mogna. Sen kommer Husmorsapp-
len och Savstaholm. Efter det Gravenstein, sen Melonipplen och Akerd, och sist Cox
Orange och vinterfrukten pa vart familjetrad. Jag har glomt vilka sorter det ar.
Bjorne har borjat beskira appeltraden, s.k. JAS-beskarning, Juli — Augusti — Septem-
ber. Det kan man hélla pA med manga dagar nar man har sa manga trad.

Vi ater gurka och tomater varje dag, sd mycket vi orkar.

Jag har skordat kilovis med sommarsquash fran vara tre plantor. Det 4r omojligt att
ata upp allt nu, sa jag fryser in for senare bruk. Jag har provat rivjarnen pa min An-
karsrum hushéllsmaskin. Jag anvinde fem av de sex cylindrarna som jag har. En
gjorde tunna skivor, en rev grovt och tre finrev med ungefar samma resultat alla tre.
Jag passade pa att gora "squash-spagetti” ocksa med min "spiralizer”.
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Vi har fatt ett ordentligt regn och ett helt ging fina Karl Johan-svampar har vaxt upp,
bade i hagen dar jag plockat tidigare, men ocksa nere vid badstranden dar jag aldrig
sett nagra tidigare. Eftersom det varit sa torrt och svamparna vuxit fort nar de val
kommit igdng sa ar dom jattefina, med ovanligt litet angrepp fran larver och sniglar.
Svampen stekte jag upp och fros ner. Hoppas vi hittar mer svamp. Det dr sa gott. ©

14 augusti

Varsta tradgardsjobbet

Nu har jag borjat ansa rosbuskarna. Jag startade med roshacken, den varsta delen av
det projektet. I hiacken finns 54 gammeldags buskrosor, Madame Plantier och Felicité
Permentier. Det sades att de skulle bli typ 1,2 meter hoga. Men en del av vara ar over

2 meter och otroligt frodiga. Det ar Madame Plantier som ar frodigast. Dom satte fart

Varje var tanker jag att jag ska
beskara rosorna, men jag bru-
kar sillan hinna med det. Det
ar dock ingen katastrof, for
gammaldags buskrosor maste
inte beskaras som rabattrosor.
Men jag maste klippa bort
doda grenar och rotskott.
Hacken ar sakert 30 ar gam-
mal, s& en del plantor borjar bli
daliga, men en del andra ar hur
stora och frodiga som helst. Ef-
tersom jag fuskat med beskar-
ningen de senaste aren ar det
som en armeringsmatta av
doda grenar under vissa bus-
kar, dolda under bladverket.

Att beskira roshicken ar det virsta tankbara tradgardsjobbet. Grenarna ar otroligt
taggiga, harda och sega. Jag maste klippa med en stor sekator med langa skanklar
och det ar svart att komma at. Jag far krypa pa kna under buskarna och river mig pa
bade armar och ben, fastnar med haret i dom taggiga grenarna och taggar sticker rakt
igenom roshandskarna och fastnar i hinderna. Som sagt — allmant bedrovligt. Och
nar man har gjort den ena sidan sa har man den andra sidan kvar. Det tog nastan tva
hela dagar, och efterat var jag sa trott att jag raglade in. Men nu ar det gjort!

Bjorne var snill och korde bort allt ris dagen efter. Det blev fyra packade slapkarror
fulla. Det ar ett fyrtiotal rosbuskar kvar. Kldngrosorna dr jobbiga, men det ar bara
fyra stycken och jag tror Bjorne hjalper mig med dom. Ovriga buskar ar inte sa far-
liga. » z -
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16 augusti
En marklig gynnare

Igar tog vi en liten promenad péa
sabbatseftermiddagen. Pa viagen
hittade vi en jattestor larv. Den var
nastan 1,5 cm i diameter och 8 cm
ldng. Det sdg ut som att den hade en
snabel och flera 6gon pa sidorna. ‘
Jag har aldrig sett nagot liknande.
Vad ska det bli av den????



Vi gick hem och letade pa internet for att forsoka hitta ett namn pa den. Och efter
mycket letande kom vi fram till att det var en "Storre snabelsvarmare”. Larven for-
puppas och 6vervintrar, ibland till och med tva vintrar, och férvandlas sedan till ar en
vacker klarrosa och gron fjaril som ar mest aktiv i skymningen pa hogsommaren. Den
suger nektar ur blommor och forskare vid Lunds universitet har konstaterat att den
kan se farger i sa svagt ljus att manniskor bara ser graskala och den kunde lara sig att
se skillnad pa konstgjorda blommor med olika farger. Fjarilen kan bli 50-70 mm 6ver
vingarna.

18 augusti

Vi forbereder oss for att slunga honung

For ett par veckor sedan gjorde Bjorne i ordning slungrummet infér den stundande
honungsskorden, och nu ar det dags att slunga. Nar man hanterar livsmedel méaste
man tanka pa hygienen.

Vi har en bibod med tva avdelningar. I den storre avdelningen forvaras skattlador, ra-
mar och redskap, tillsammans med honsfoder och kattmat. Den far ni inte se nagra
bilder pa har for dar ar det sa stokigt. Kanske senare nar vi stadat...

I den mindre avdelningen har vi ett litet slungrum som vi tycker fungerar mycket bra
for vara begransade behov. Det ar viktigt att logistiken fungerar nar man ska samar-
beta i ett trangt utrymme for att hantera honungen.

Vi har inrett det med begagnade skap och bankar. Det enda vi har kopt ar plastmat-
tan pa golvet och sa biredskapen som behovs for att hantera honungen forstas. I
slungrummet pressar vi aven druvmust sa dar forvarar vi fruktpress och tomflaskor.
Sa har ser slungrummet ut:

Vanster vagg:

Langst till vanster star avtackningsladan
dar man tar bort tackvaxet fran cellerna
innan man slungar ramarna. Det brukar
vara mitt jobb. Bjorne har byggt en liten
ramp for att jag ska na upp, eftersom jag
ar litet “kort i rocken”. Har borjar jobbet.
Ovanfor den har vi litet flaskor och en
rostfri Saft-Maja till just saftkokning.
Under banken star en annan Saft-Maja i
Aluminium, en hink med tickvax, tre
backar med glasflaskor till must och en
tackt sopkorg dar man kan slanga vax
och papper med honung pa utan att
bina kommer &t dem.




Till héger om avtackningen finns ett skap
dar fruktpressen som Bjorne anviander
nar han gor must, tillsammans med en
vag. I nasta skép star tomflaskor i olika
format och ovanfor dom en spis med tva
plattor och en liten ugn. Har kan man
pastorisera must om man vill, eller
kanske smalta vax eller stearin om man
ska stopa ljus. Det kan vara skont att
slippa kladda med sant i koket. Spisen
stod tidigare i gdststugan som numer ar
omvandlad till Spinnhus. Det gjorde ska-
pen ocksa. Vitrinskapet ovanfor spisen
kommer fran Bjornes brorsdotter som
bytte skap i sitt kok. Dar forvarar vi red-
skap till honungshanteringen. Atervin-
ning saledes.

Utefter nista vagg star sjalva slungan dar
man centrifugerar de avtackta honungs-
ramarna sa honungen kommer ut. Bred-
vid den star honungssilarna, en grovsil
och en finsil, dar den nyslungade ho-
nungen silas sa vaxflagor avlagsnas.

Och bredvid den en liten honungstunna i
plast dir den silade honungen forvaras.
Om det ar liten mangd honung anviander
vi den lilla tunnan.

Om det ar mycket honung anvander vi
den stora rostfria tunnan som star utefter
nasta vagg. Till héger om den brukar vi
stilla skattlddorna med ramar som ska
slungas. Dar finns ocksé en dorr som le-
der in till biboden. Det ar bra om man
slipper 6ppna ytterdorren niar man haller
pa med honungen, for bina kinner direkt
att det luktar honung och vill komma in
och ”hjalpa till”. Det vill vi helst undvika.
Inne i biboden férvaras tomma honungs-
burkar, lador, bifoder, overaller och
andra redskap som anvinds vid biod-
lingen.

Sa fungerar logistiken i vart lilla slungrum. Vi planerar att borja slunga nista vecka, kanske
imorgon, efter kusintraffen som vi ska ha idag.

Nar man tar honungen fran bina maste man ge dom mat direkt. Bjorne har bestillt Bifor, en
sorts sockerlosning som bina inte behdver processa pa samma siatt som dom maste gora med
strosocker. Den ska han hiamta imorgon. Vi brukar i vanliga fall koka egen sockerlosning men
Bjorne tankte fjaska litet for samhallet som ar litet svagare, och ge dom Bifor i ar. Och da pas-
sade han pa att kopa till dom andra samhallena ocksa. Det kostar mer men sparar jobb och
tid bade for oss och bina. Sa far det bli i ar.




20 augusti

Kusintraff, slutskattning och godselvattnlng
Igar g]orde jag absolut ingen- .
ting i tradgarden. Vi hade bjudit
hem alla mina kusiner pa kusin-
traff sa jag lagade mat och fixade
tills dom kom. Vadret var det
allra basta tankbara sa vi satt
utomhus i solen och at och prata-
de och hade trevligt anda till
kvallen.

Idag har vi legat i desto mer

med biodling och vaxtodling.

Vi har lyft av skattlddorna och
borjat vinterfodra bina.

Jag har godselvattnat hela gron-
sakslandet, tomt allt nasselvatten
ur ibc-tanken och spolat ur den
sa inget ska tappa till kranen nar
den star over vintern. Jag har
nastan en och en halv tunna med
nasselvatten kvar som jag ska
tomma innan hosten har jag
tankt. Pumpor, majs, kal, squash
och gurkor ar glada for godsel.
Jag har skordat 2,5 kg tomater
och nistan lika mycket gurka.
Frukttraden och barbuskarna
som planterades forra hosten
har fatt vatten och jag har kort trimmer langs staketet, sopat asfalten pa infarten och
krattat kottar. Imorgon ska jag fortsatta med rosprojektet.

24 augusti
En omgang aubergin till
Jag brukar inte lyckas med aubergin, men plantorna

jag far av min granne producerar 6ver forvantan. Jag
tror det beror pa att hon sar sa tidigt, kanske december.




Jag fick tva olika sorter. Den ena har ljuslila blommor och den andra, den som syns
pé bild, har starkare farg pd blommorna.

Arligt talat har jag inte heller tyckt att aubergin ar sa gott. Forra aret gjorde jag baba
ganoush, men jag tyckte det var 6verreklamerat. I ar har jag redan skordat flera fruk-
ter och jag har bara skurit dem i bitar som jag ugnsrostat med olivolja och salt. Det
var gott. Varfor krangla till det? Bade frukter och blommor ar sa vackra.

28 augusti

Blommor och blad
Jag gillar timjan. Det ar gott till manga ratter, och jag har nog tio krukor med timjan-
plantor. Det ar en perenn vaxt och jag later dem Gvervintra i viaxthuset. Dom blir som
sma buskar med harda vedartade grenar. Nu har jag klippt ner dom rejalt och dgnat
en god stund at att repa av de sma bladen. Sen har jag kort bladen tillsammans med
havssalt i min Ankarsrum-mixer och det blev riktigt bra, mycket battre dn i min
gamla mixer. Nar saltet torkat ndgra dagar brukar jag kora det en gang till i mixern
innan jag haller det i burkar, men det ar frigan om det behovs nar det redan ar sa fin-
fordelat. Luktarterna blommar for fullt, och ju mer man plockar desto mer blommar
dom. Dom har satt en del artskidor ocksa, sa jag later baljorna mogna och sen kan jag
spara eget fro till nasta ar.

Ringblommorna sjalvsar sig overallt fran ar till
ar och jag har inte hjarta att rensa bort dom.

Sa nu kan jag ta in snittblommor och aven ta fro
fran blommor i olika farger.

Jag har klippt bort doda grenar frdn nastan alla rosbuskar och ansat graset under
buskar och langs infarten, runt trad, staket och i alla horn dar det ar svart att komma
at med grasklipparen. Sa nu borjar det se ratt stadat ut, flackvis atminstone. Ograset
har kommit tillbaka pa gangarna i gronsakslandet, sa jag far vl ta ett tag dar igen.
Jag har lagt grasklipp i odlingsbaddarna mellan plantorna.

Jag har skordat 1oken som nu ligger pa tork i orangeriet. Det blev mycket gul 16k, men
ynkligt litet rod 10k och silverlok. Jag ska fotografera och vaga nar den torkat sa jag
kan ta bort blasten.

Imorgon ska det regna siags det i prognosen, sa jag planerar att baka, laga mat och
stada infor sabbaten. Nista vecka ska jag rensa ogras mellan gatstenarna vid entré-
dorren och nere vid muren dar vi brukar sitta och grilla.

Bjorne har slungat honungen, ympat och tappat pa burkar. Nu ska vi skriva ut etiket-
ter och klistra pa burkarna. Bina dr matade och dom har varit flitiga att dra ner sock-
erlosningen fran foderladorna. Vi har dven lagt sma lappar med tymol i kuporna.
Tymol ar ett &mne som finns i timjan. Man anviander det mot varroakvalster och det
klassas som ekologiskt.



Idag hittade jag annu en "marklig gynnare” strax utanfor ytterdorren. Den var lika

= G _— stor som den forra, ca 8 cm
lang och lika tjock som mitt
ringfinger. Enligt internet ar
det larven fran en allméan
trafjaril, cossus cossus, aven
kallad tradodare (trad-odare),
vedborre, vanlig trafjaril el-
ler allméan tradodare. Fjarilen
kan bli nastan 9 cm mellan
vingspetsarna, en riktig bad-
dare alltsa. Sarskilt allman kan
den dock inte vara, for jag har
da aldrig sett ndgon sadan fja-
ril.

-

31 augusti

Regn, kyla och gramogel

I juni och juli hade vi fantastiskt vider med mycket virme och sol. Men i mitten av
augusti slog viadret om och blev regnigt och kallt. Jag har faktiskt haft langkalsonger
en dag. Tidigare har vaxthusen statt oppna dygnet runt eftersom det var varmt bade
dag och natt och jag fick vattna dar minst en gdng om dagen. Nu ar dom istéillet
stingda dygnet runt och jag vattnar dar varannan eller var tredje dag. Utomhus beho-
ver jag inte vattna alls for det regnar mer an nog. Det kalla och fuktiga vadret gynnar
gramogel pa tomatplantorna och jag plockar bort mogliga och gulnade blad kontinu-
erligt. Tomaterna mognar langsamt och tomatskorden ar inte alls s& stor som jag for-
vantat mig med tanke pa att jag har dubbelt sa manga plantor som vanligt. Vi haller
jamna steg med tomatproduktionen och ater sa mycket vi vill. Och att det inte blivit
sa mycket extra gor egentligen inte sa mycket for vi har tomatsas bade i frysen och
som glaskonserver. Det gar absolut ingen néd pa oss.

Andra grodor vaxer bra. Fankalen har aldrig varit finare, med stora knolar och frodig
blast. Maste kolla vilken sort det ar. Jag brukar ha problem att fa brytsockerart att
gro. Jag misstanker att det kan bero pa att jag odlat den pa samma stille flera ar. I ar
sadde jag en andra gang pa ett nytt stille, och nu har den grott jattebra och vaxer fro-
digt med manga goda baljor. Vi har redan étit fler an vi brukar fa pa en hel sasong.
Konstigt nog ar det mycket frukt och blommor pa paprikorna. Man tanker att dom
gillar varme och torrare jord dn tomater och framfor allt torrare dn gurka som vill ha
mycket fukt. Jag flyttade in dem i vaxthusen sa gott som allihop, och da kan jag ju
styra hur mycket vatten dom far. Det ar flera stora paprikor pa plantorna och nagra
skiftar i gult och rott. Om bara sniglarna haller sig darifran ska vi nog fa paprika att
ata.




Gurkviaxterna trivs trots det kalla vadret. Squashen har gett manga och fina frukter
och jag har sett fyra stora pumpor och nigra sma som gommer sig i havet av stora
pumpablad. Frilandsgurkorna vixer och de tre nya gurkplantorna i vaxthuset ger
ockséa skord.

Loken har pa en del stillen vaxt uruselt men pa andra still bra. Purjoloken ar fin.
Aven med kilen dr det 6msom vin och dmsom vatten, som man brukar siga. Den om-
talade smorkalen verkar god, for den har sniglar och kéallarver atit pa med god aptit.
Det ar ju trist for jag vill verkligen veta hur den smakar, men en fordel ar att de ver-
kar ha lamnat savojkal, gronkal och spetskal i fred, mer 4n dom brukar i alla fall. Det
finns i alla fall ett fint huvud smorkal. Jag funderar pa hur jag ska tillaga det sa det
verkligen kommer till sin ratt.

Det finns astrar, luktarter, lejongap, nagra enstaka zinnior och rosenskira att ta in
och sitta i vas, och ett 6verflod av ringblommor.

Petunior och pelargoner som star i urnor utomhus gillar inte alls det blota vadret och
ser erbarmliga ut. Men graset som Bjorne satt dar vi gravt for VA gillar fukten och
dom kala flickarna borjar nu skifta i gront.

Det finns mycket jobb att gora i tridgarden men regnet gor att det inte kianns sa fres-
tande. Jag har dgnat tid at att baka och laga mat, och idag ska jag stada klart i jord-
killaren har jag tankt, och kanske borja i odlingsrum och tvittstuga ocksa. Vi ska for-
soka ta oss ut i skogen och plocka svamp. Det borde vara lage nu. Svamp ar gott sa vi
vill garna ha litet i frysen. Imorgon har vi september. D3 ar det host.



