Augusti 2020

10 augusti
Sen sadd

Det gar fortfarande att sa vissa saker, &ven om det ar sent pa sdsongen. Jag har tagit
upp loken for en vecka sedan och har darfor en badd ledig. Den ar ganska valgodslad
s jag gjorde ingen ny grundgodsling idag utan gjorde faror och sadde direkt.

Jag valde nagra bladgronsaker som har kort utvecklingstid och inte ar s kansliga for
litet 1agre temperaturer, nimligen tradgardsportlak, faltsallat/vintersallat (det som
kallas maché i butiken) och spenat.

Sa sadde jag litet radisor och rattika ocksa, som borde hinna viaxa och utvecklas.

Forra aret sadde jag isbergssallat och bindsallat pa hosten. Jag tackte dem med litet
fiberduk och en plexiglasskiva som lag pa nagra stenar sa att det blev som en liten
kallbank. Det blev en ovanligt mild vinter och salladen 6vervintrade och hade séledes
ett forsprang pa varen nar den fortsatte att utvecklas till stora fina huvuden. Men det
far man nog betrakta som ett undantag. De flesta vintrar ar ju betydligt kallare.

11 augusti
Squash

Kart barn har manga namn, brukar man siaga. Det stimmer verkligen pa squash.
Efter vad jag forstatt ar squash och zuccini samma sak, det ar bara storleken som
skiljer. De sma frukterna brukar man kalla zuccini (fran italienska), och det ar en
sommarsquash. De stora brukar man kalla squash. (frin nordamerikanska indianers
namn pa frukten/gronsaken) Det finns dven vintersquash som ar mer tjockskaliga,
och som vi dven kallar pumpa. Vintersquash bor fa mogna i rumstemperatur nagra
manader efter skord for att smaka bra, medan sommarsquash oftast ats farsk. Det
sags att man helst ska skorda zuccini nar de ar sma, typ 15-20 cm langa, eller till och
med nar de ar pyttesma innan blomman i &nden vissnar, eftersom de smakar bast da.
Men den som haft en squashplanta vet att de oftast producerar sd méanga frukter att



man inte hinner med att dta, och riatt som det ar hittar man en riktig "bazooka” som
gomt sig under de stora bladen. Har man som jag flera plantor maste man vara litet
uppfinningsrik for att hitta sitt att ta vara pa frukterna. Det brukar alltid bli nagra
over till grannar och vanner. Det finns manga olika sorter, med olika farg, form och
smak. Darfor ar det svart att begransa sig till bara en planta ...

Vi har skordat squash i ndgra veckor nu. Pa bilden nedan syns en ljusgron sort som
heter Libanese white, tva gula av okidnd sort som jag fick av en granne som hade fler
plantor 4n hon beh6vde, och en vit musselsquash (som jag tycker smakar litet svagt
av svamp om man steker den i olja).
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Ett bra satt att anvianda squash ar att gora “spagetti” av den. Se receptsamlingen
under “Vart dagliga brod”.

http://www.forssten.com:8080/Vart dagliga brod/Recept/Recept efter sasong/Gurkvaxter/Squashspagetti.pdf

12 augusti

Bondbonor

Bondbonor ar ett bra exempel pa en odlingsvard gronsak. Den ar lattodlad, ger
relativt stor skord, finns inte att kopa i affaren vad jag vet, ar mycket god och nyttig
och har manga anviandningsomraden. Jag brukar darfor s ganska mycket bond-
bonor. I ar har jag satt mer 4n nagonsin.

Igar var det dags att borja skorda. Da "spritade” jag bonorna. Det innebar att man
plockar ut dem ur baljorna. Lattaste sattet att 0ppna de stora baljorna ar att vrida
dem, ungefar som en liten skurtrasa. Da spricker baljan och man kommer &t de fina
bonorna som ligger inbaddade, som i ett tunt lager fluffig isolering. Fullvuxna bonor
ar stora, ungefar 2-2,5 cm i diameter.

Nar jag kokar storre mangder gronsaker anviander jag en 5-liters rostfri kastrull med
en insats som fungerar som ett durkslag. Det gor det enkelt att lyfta upp gronsakerna
utan att halla bort kokvattnet, som da kan anviandas igen for nasta omgéang gron-
saker. Man kan ocksa ta vara pa kokvattnet fran en del gronsaker, for att anvianda det
exempelvis i soppa. Det ar ju synd att hilla bort det, med alla smakdmnen, vitaminer



och mineraler som kan finnas dar. Jag tror dock inte att kokvatten fran bonor ar att
rekommendera.
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Att ta hand om bondbonor ar litet pyssligt och kan bli tidskravande, eftersom man
brukar skala varje bona innan man ater dem. Mycket sma bonor kan dtas med skalet,
men det blir inte mycket mat da, och inte sa mycket smak heller. Men om man gor pa
ratt satt gar det ganska snabbt och ar vil vart besviaret. Jag har foljande tips:

o Setill att skorda bonorna i tid, innan baljorna borjar bli gula/bruna och de
kokta bonorna likasa. Om de ar sd mogna sitter skalet pa varje bona mycket
hérdare fast, och det kan bli svart att fa loss det. P4 bilden nedan syns nagra
bonor som ar gula, de var svarare att skala. De gula bonorna blir ocksa litet
mjoligare och faller lattare sonder, men smakar kanske litet godare ...

o Skala bonorna medan de ar varma. Nar de ar nykokta blir skalet runt varje
bona som en liten ballong, och ar litt att fa bort. Nar de kallnar sjunker
ballongen ihop och sitter sig fast pa bonan. Jag lyfter helt enkelt upp insatsen
ur kastrullen med kokvattnet och skoljer litet kallvatten 6ver bonorna, men
bara sa pass att man kan ta i dem utan att branna fingrarna.

o Sen skalar man en bona i taget. Om man ar hogerhant haller man bonan i
hoger hand, i den tjockare delen dar fastet i baljan suttit. Sen nyper man ett
jack i skalet pa den motsatta sida av bonan dar skalet ar litet tunnare, med
vanster tumme och pekfinger. Till sist klimmer man ut bonan ur skalet med
hogerhanden, ungefar som en liten hal tval. Plopp. Nar man fétt in snitsen tar
det bara 2-3 sekunder per bona.

o Jag brukar frysa bonorna i lagom stora portioner. Man kan exempelvis frasa
dem i rapsolja med vitlok och flingsalt, eller gora hummus av dem.

http://www.forssten.com:8080/Vart dagliga brod/Recept/Recept efter sasong/Baljvaxter/Hummus pa bondbo nor.pdf



Det ar bra att ldta nagra baljor sitta kvar tills de blir riktigt mogna och brunsvarta.
Sedan tar man ut bonorna och torkar dem. Da far man eget utsade som behéller
grobarheten i nagra ar. Eget utsade har ofta battre grobarhet dn kopt.

I ar ska jag prova att torka bonor for att anvianda som kokbonor. Det har jag aldrig
gjort forut.

13 augusti

I vintans tider

I augusti kan man skérda mycket, men en del grodor tar langre tid pa sig for att bli
mogna, och pa nagot konstigt vis ar det just dom man ar extra sugen pa och darfor
kollar och pysslar med varje dag. Nu ser man att &ven dom ar pa gang, men det giller
att ha talamod tills de ar riktigt mogna. Det ar en av fordelarna med att odla sjalv.
Frukter och bar blir solmogna, istillet for att skordas omogna for att de ska klara
transporter fran andra lander och sa lang lagring som mojligt i butikerna. Vi som
odlar kan ta dem just i den minut néar de ar som allra bast och godast.

Jag sadde flera vattenmelonfron i varas, men inte en enda planta tog sig sa pass att
den kunde planteras ut i vaxthuset. Det ar litet trist, for jag alskar vattenmelon. Men
det gar ju faktiskt att kopa ocksa...

Cantaloupe-melonen Melba i vaxthuset har daremot vuxit fardigt i storlek, fast den ar
bara ca 13 cm lang, inte alls lika stor som de man koper i affiren och som odlats pa
sydligare breddgrader. Nu tittar jag pa den varje dag, och luktar pa den ocksa, for nar
den ar atmogen ska skalet fa ett tydligt naitmonster och den ska lukta melon. Jag har
aldrig odlat denna sorts melon férut sa jag ar mycket forvantansfull. Nu kanns ytan
glatt och hard, mer som en plasthink dn som en melon, och den doftar ingenting.
Men nog ar den vacker dir den hanger som ett stort smycke, med sin infattning av
grona blad uppe vid fastet.



Den forsta paprikan haller pa att mogna och fa sin gula farg. Paprikan pa bilden
nedan ar av sorten Golden Calwonder.

Paprikor som man odlar blir mindre, men far en mer intensiv smak 4n dem man
koper. Paprika och chili far valdigt 1att 16ss, och jag antar att det ar darfor paprika ar
en av de mest besprutade gronsakerna. Men inte i mitt vaxthus :)



Bifftomaten Black Sea Man tror jag dr min
absoluta favorit i tomatfamiljen. Den ar
tunnskalig och god. Nar den dr mogen blir
den rodsvart i skalet, och nar man skar
den pa tvdren ar den bade rod och gron
inuti. Den kan bli sa stor att en tomat
racker for tva personer. Forra aret fick vi
inte s manga tomater av denna sort, men
i ar tar de revansch och ser ut att
producera bade fler och storre tomater an
alla andra sorter.




Jag har odlat aubergine atminstone 2-3 sasonger tidigare, men aldrig fatt en enda
frukt! Da kanske du fragar dig, Varfor ger hon inte upp nan gang? Ja, det kan man ju
undra, speciellt som jag inte ens tycker att aubergine ar sarskilt gott ...

Jag har aldrig fattat vad jag gor for fel. En del ar har det inte ens blivit ndgra
blommor, andra ar har det kommit blommor men det har inte blivit nagra frukter.
Men i ar skedde miraklet. Jag har tre plantor i vaxthuset, och pa tva av dem finns det
frukter, men pa den tredje har det inte ens kommit nagra blommor. Hur det kommer
sig har jag inte lyckats lista ut. De stéar bredvid varandra i samma vaxthus, samma
sorts fro, vattnas lika mycket, samma jord och godsling — den enda skillnaden ar att
den som inte blommar har litet djupare kruka. Kanske ar de som chili, de gillar inte
for stora krukor s att jorden blir for blot?

Visst 4r dom vackra, auberginerna! Jag tror det ar samma orsak till att jag envisas
med att odla dem som att jag odlar chili, for att dom ar sa vackra.



Vi har tva typer av vindruvor, dels baltiska surjordsdruvor, sa kallade staketdruvor,
och dels en vaxthusdruva. Staketdruvorna ar nog femton ar gamla, plantorna alltsa,
och ger stor skord. Den torra och varma sommaren 2018 fick vi 80 liter druvor fran
en enda vinstock, och det blev 15 liter fantastisk druvjuice som holl sig i jordkallaren i
nastan ett ar (pastoriserad forstas, annars blir det vildjast vin). Vaxthusdruvorna ar
ca 2 ar gamla — uppdragna fran sticklingar som jag fick av en kompis, fran hennes
vinstock som jag vet ger enormt goda blasvarta druvor. Dessa vinstockar har borjat
vaxa pa allvar forst i ar. Forra aret fick vi nagra enstaka druvor pa den ena stocken. I
ar ar det tre klasar pa den ena och fyra pa den andra. De borjar skifta farg till blatt nu,
och vi vantar med spanning pa att fa smaka pa dem. Druvorna pa bilden ar
staketdruvor av sorten “Zilga”. De dr mycket hiardiga och tal att viaxa utomhus langt
upp i landet.



14 augusti

Korsbarstomater

Nu har korsbarstomaterna verkligen borjat mogna pa lopande band, sa vi kan dta sa
manga vi orkar sjalva och dessutom ge bort. I ar har jag ett femtiotal tomatplantor av
kanske femton olika sorter. Vissa sorter ar favoriter som aterkommer varje ar, men
nagra ar nya. Korsbarstomater som jag verkligen gillar, och som brukar aterkomma
varje ar, ar Green Grape, Brown Berry, Garderers Delight, Naranja, Sun Cherry och
Sungold, I ar har jag dessutom nagra nya sorter, Mei Wei, och ampeltomaterna
Balconzauber och Bitonto, alla roda och runda. Mei Wei ar god. Sen har jag tyvarr
blandat ihop etiketterna pa Balconzauber och Bitonto. Den ena ar litet storre, och
litet smaklos och sur tycker jag. Den andra ar sot och god. Jag ska forsoka utreda
vilken som ar vilken. Det finns sidkert info pa nagon frofirma. (Det dr Balconzauber
som 4r sur, s nasta ar blir det ndgon annan sort istéllet for den.)

16 augusti

Atliga blommor

Blommor ar inte bara vackra, manga av dem gar att ata ocksa. I mitt gronsaksland vill
jag giarna blanda vackra blommor med gronsakerna, blommor som jag antingen kan
ta in som snittblommor och sitta i vas, eller dta upp.

For ett par ar sedan fick jag flera plantor av temynta i olika farger, rosa, lila, roda, av
en kompis. Det sigs att Oswego-indianerna i Amerika drack te avdem, sa i ar
provade jag ocksa att koka te pa dem, och det smakade valdigt gott tyckte jag, med en
litet kddliknande smak. Min man ar inte lika fortjust i smaken, men jag har torkat
bade blad och de vackra blommorna sa jag har i vinter.



Ringblommor kan
man ocksa dta. Man
kan exempelvis stro
farska kronblad over
en sallad, eller torka
dem for senare bruk.
Jag brukar torka litet
kronblad och sedan
lagga dem i ekologisk
rapsolja som far star
nagra veckor pa
fonsterbradan och
suga at sig alla nyttiga
amnen. Sedan
anvander jag oljan till
badolja eller att gora
bivaxsalva av.



Tagetes ar en fin
liten blomma som
kan anviandas som
dekoration i
sallader, pa
bakverk eller pa
vilken mat som
helst. Jag tycker
bast om
kryddtagets, som
finns i bade gult
och orange. Jag
har bara atit
farska, men de
maste ju ga att
tarka nckea
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Krasse smakar kryddigt och gott. Det finns bade slingerkrasse och buskkrasse, i
manga olika farger. Man kan ata bade bladen och blommorna. Och dom ar valdigt
lattodlade, bade i krukor och pa friland. Dom sjalvsar sig till och med i mitt land, dar
dom sjilva har lust. Ta eget fro ar enkelt. Man kan ata frona, dom ar litet peppriga,
och dven de grona bladen.



17 augusti

Slutskattning

Nog hor vil biodling till odlingsdagboken, det hors ju pa namnet...

Vi har nagra bikupor och nu ar det dags for slutskattning. Det betyder att man tar
vara pa det gula guldet. Nar man tar honungen fran bina tar man ju ifrdn dom det
mesta av den mat som de samlat for att ha till vintern. Om man inte ger dom ny
vintermat svalter dom ihjal. Darfor matar man dem i samband med slutskattningen,
med socker som de latt kan omvandla till foder som passar dem, och som de lagrar i
de sma cellerna pa ramarna och &ter av pa vintern.

Att koka sockerlosning ar bade kladdigt och tungt. Vi brukar ge varje kupa knappt 20
kg socker, eller s mycket de orkar och vill dra ner i kupan. Sockret ska 16sas upp i
vatten sé bina latt kan suga upp det. Man kan dven kopa fardig 10sning, enkelt och
bekvamt, men dyrare. Vi kokar sdledes en sextioprocentig 16sning sjalva. Sex liter
vatten, nio kilo strosocker och 20 ml attika 25% i en jattestor gryta. Nar allt socker
lost upp sig hills 16sningen ner i hinkar och far svalna.

Idag har vi lyft bort de sista honungsramarna fran kuporna och gett bina den forsta
omgangen socker, en hink var. Nu kommer det att ta ndgra dar for dem att himta ner
sockret till kupan. Nar de har atit upp far de mer. Det var vildigt mycket bin i
kuporna och mycket yngel. Det ar bra for da blir det manga bin som ska 6verleva
vintern och borja flyga i var. En del hade dessutom stuvat in honung pa
yngelramarna, vilket gor att man inte kan slunga den honungen, s den far de
behélla. Vi far se hur mycket socker de drar ner. Nu aterstar arbetet med att slunga,
sila, ympa, tappa pa burk, sitta pa etiketter och till sist silja till alla s6tsugna
kompisar som redan hunnit friga om det inte finns honung att kdpa an.




18 augusti

Slunga honung

Manga vet inte hur honungen kommer fran bikupan ner i honungsburken. Det ar en
hel del pyssel med den proceduren.

Igar lyfte vi upp ramarna ur kupan, (utan bin.) Idag borjade vi slunga, och jag tankte
helt kort beskriva hur det gar till.

Bina flaktar honungen som de gjort i kupan, for att fa ner vattenhalten sd honungen
blir lagringsduglig och inte borjar jasa. Nar bina bedomer att vattenhalten ar
tillrackligt 1ag lagger de ett tunt lock pa varje cell med honung, av vax som de
tillverkar sjalva. Nar man ska slunga maéste detta vax forst avlagsnas fran varje liten
cell, for att man ska fa ut honungen ur cellerna. Det kan man gora pa olika sitt. Det
enklaste, eller atminstone billigaste, ar att anvinda en avtackningsgaffel och peta bort
vaxet for hand.

Pa bilderna ser man att bina har tickt cellerna langst upp pa ramen, vilket innebar att
honungen har ratt vattenhalt dar. Daremot har de inte tackt nedre delen av ramen,
diar honungen séledes har en hogre vattenhalt. Nar man slungar blandas all
honungen men man bor se till att a&tminstone halften av cellerna ar tickta, for att inte
vattenhalten ska bli for hog och honungen mindre hallbar. Man kan dven méita
vattenhalt i den slungade honungen med refraktometer for att veta exakt.



Pa bilden syns att en del tackta celler ar morka, dar ligger tackvaxet direkt pa
honungen. Andra celler ar ljusa, dar finns ett tunt lager luft mellan honung och
tackvax. Dar ar det lattare att avtacka utan att fa med sig sd mycket honung.
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Nar hinken blir full tommer vi 6ver den i en stor specialbehéllare med lock och en
kran nedtill. Honungen ar nu flytande, men svensk honung kommer forr eller senare
att stelna. Hur fort det gar beror pa vilka sockerarter som finns i honungen, och hur
mycket vatten. Om honungen far stelna spontant blir den sockrig och kornig. Manga
gillar den sortens honung. Vi kallar den for "gammaldags”. Andra vill ha honungen sa
len som mgjligt, utan kristaller. For att fa den konsistensen méste man antingen rora
honungen 5-10 minuter morgon och kvall, for hand — vilket dr oerhort tungt — eller
med en stark borrmaskin och en metallspiral/degkrok. Det gor man tills honungen
kristalliserats och fatt sin slutgiltiga konsistens, vilket i varsta fall kan ta flera veckor.
Man kan dock forkorta denna process genom att ympa” honungen. Det innebar att
man tillsatter en liten mangd, ca 5%, av en "ymp”, en honung som har just den
perfekta konsistens som man vill att all honung ska fa. All honung far da denna
konsistens nar den kristallieras. Man tappar upp honungen pa burkar direkt nar man
ympat den, innan den kristalliserats. Ympen méaste man forstas tillverka forst,
antingen genom att ympa en mindre mangd nyslungad honung, eller genom att rora
den pa samma satt som beskrivits ovan. Om man har litet framforhallning kan man
spara honung fran forra aret, om den var bra, och anvianda den som ymp.

Ibland drar bina in ljungnektar. Den honungen far en konsistens som gor att den
sitter fast i cellerna. Den ar som tixotrop farg till konsistensen. D4 maste man rora
om honungen i varje liten cell for att fa den flytande s& man kan slunga ut den fran
ramarna. Det sker med ett verktyg som kallas sjolies. Detta ar mycket tidskravande,
och man maste ofta slunga ramarna flera ganger och rora om i cellerna mellan varje
slungning. Alla ramar haller inte for denna behandling utan gar sonder. Ljunghonung
har en fylligare och starkare honungssmak, och ar mangas favorit. Av forklarliga skal
brukar den vara litet dyrare dn vanlig honung,.

19 augusti
Morotter i hink

Om jag inte tacker morotter med fiberduk under hela odlingsperioden brukar jag fa
angrepp av morotsflugan som gor gangar i morotterna, vilket ju inte ar sa roligt. Jag



sag en man pa Youtube som sadde morotter i hink, vilket har en del fordelar. Dels
kan man flytta in hinken i vixthuset pa varen sa morotterna vaxer fortare, man har
battre koll pa bevattningen — det kravs vatten for att moro6tterna inte ska bli triiga -
och man kan aven flytta ut hinken nir vadret passar och satta den hogt. Det sags att
morotsfluga inte flyger hogre dn 40 cm, fast det ar jag inte sa siaker pa ...

Hur som helst, jag tog tre hinkar och sddde olika moroétter i dem, bland annat min
absoluta favorit, en vit morot som heter White Satin. Morotterna har fatt sta kvar i
vaxthuset — dumt att chansa tankte jag. Nar morotterna sag ut att vara tillrackligt
stora viande jag upp och ner pa hinken, och ut kom de mest perfekta morotter man
kan tidnka sig. Dom ar sa krispiga och goda sa jag dter dem som godis. Verkliga
delikatesser!

WE

- gﬁ\

,“/

20 augusti

Potatis och brunrota

Jag gillar en potatissort som heter Amandine, en fransk delikatesspotatis som ar
popular bland odlare i Sverige. Jag noterade for nagra dagar sedan att det fanns
bruna flackar pa potatisblasten och anade att den hade fatt potatisbladmogel. Da ar
det brattom att fa bort blasten sé att inte smittan gar ner i potatisknolarna och forstor
dem. Det kallas brunrota.

Potatis och tomat ar slakt. Potatis bildar grona tomatlika frukter (se bilden nedan),
men de ar giftiga och ska inte atas. Tomat kan ocksa drabbas av potatisbladmogel,
men da gar smittan direkt pa frukterna och forstor dem, sa konsekvenserna blir varre
pa tomat dn pa potatis. Darfor ska man inte odla potatis och tomat i narheten av
varandra.

Om man tar bort blasten slutar knolarna vixa. I ar kom bladmaéglet forst i mitten av
augusti, annars kommer det ofta redan i juli. Knolarna hade da hunnit vixa sig
ganska stora, sa jag gravde upp potatisarna samtidigt som jag tog bort blasten. De
flesta potatisarna var vildigt fina, med tunt och jaimnt skal. Det var bara en enda
potatis som hade blivit forstord av brunrota, vilket syns pa att den fatt en grélila farg.
Solen hade kommit at ndgra potatisar, eftersom de var for daligt kupade, och de hade
fatt grona flackar. Man ska inte dta sddan potatis for den innehaller giftet solanin som



inte ar bra for magen, men man behover inte kasta grona potatisar utan kan anvianda
dom som sattpotatis aret darpa. Nu ligger dom i jordkallaren allihop, forutom dom
som vi redan ugnsbakat och itit upp®©.

VS

21 augusti
I blabarsskogen

Det finns god och fruktbar jord i skogen ocksa! I ar har det varit ovanligt manga och
stora, fina blabar, och jag har passat pa att plocka.

Jag brukar anvianda bldbarsplockare. Senaste gangen jag var ute hann jag fa ihop
nastan fyra liter pa 1,5 timme. Man far med sig litet mer blad och kvistar 4n nar man
plockar for hand, men jag tycker det gar bra och snabbt att rensa blabiaren med ett



rensgaller. Da ramlar det mesta skrap och sma torkade bar igenom gallret, och resten
ar latt att plocka bort.

Skorden rackte bade till tre
frukostar, tva smothies och tre
liter bar i frysen. Jag har odlade
amerikanska blabar ocksa, men
nar det ar sa fint blabarsar som i
ar behover man inte odla nagra
blébar sjilv. Det ar bara att ga ut
i skogen och hamta. Jag har hort
att det ar myggen som pollinerar
blébar, sa de gor stor nytta och
ar inte bara till fortret.




23 augusti
Kalrabbi

Kaélrabbi ar en mycket god och anvandbar gronsak som verkar okiand for de flesta,
men den har borjat dyka upp i mataffarerna pa senare ar. Det finns bade gron och lila
kéalrabbi. Den lila ar valdigt vacker, men den sort jag gillar bast ar gron och heter
Superschmeltz. Den kan vixa sig vildigt stor, ca 1 kg, utan att bli tradig, och den gar
att forvara over vintern i jordkallaren. Vi dter den oftast ra, skuren i tunna skivor.
Den har en mild kalsmak och ar saftig och krispig som ett dpple. Ibland hackar jag
den i mixer tillsammans med mjolksyrad gurka och litet dill. Det blir en sallad som
haller ndgon vecka i kylen. Vi brukar ge bladen till honsen, men jag gissar att de gar
att dta och laga som man gor med vitkal.

Nu har knolarna blivit tillrackligt stora sa att vi kunnat borja skorda sedan ett par
veckor tillbaka, men de flesta far vixa vidare och s sméningom Overvintra i
jordkallaren. De brukar racka hela vintern, och haller mycket battre an spetskal,
savojkal och liknande.




26 augusti
Torkade bondbonor

Nu har en del bonskidor mognat ordentligt och blivit alldeles svarta. Nagra enstaka
har faktiskt redan 6ppnat sig och slappt ut bonorna innan jag hunnit plocka av dem.
Jag tar ut bonorna ur skidorna och lagger dem pa tork. Nar de verkar torra lagger jag
dem i en papperspase och sparar till nasta ar for utsade. Fast en del har jag faktiskt
tankt att blotlagga, koka och gora falafel pa. Jag har aldrig provat att laga och ata
torkade bondbonor forut, men det lar vara valdigt gott. Kanske maéste jag odla mer
bondbonor nista ar...

& o

27 augusti

Purjolok — fran sytradar till bamsar

Purjolok behover lang tid pa sig fran sadd till skord. Jag sddde i januari inomhus, och
nar det borjade bli dags att plantera ut dem i april-maj var de fortfarande som tunna
sytradar, som var mycket svéra att hantera. Jag planterade om dem genom att ta en
liten tuva med ”sytradar” och sitta i en egen kruka med godslad jord, och sen fick de
nagra veckor pa sig att bli litet kraftigare. Inte syntes det stor skillnad, men aningen
tjockare hade de blivit. Jag minns att jag stod och funderade pa om jag verkligen
skulle besviara mig med att plantera ut dem — kunde det verkligen bli nagot av dessa
ynkliga sma plantor — eller skulle jag slanga dem direkt pa komposten? Hur som
helst, jag hade en odlingsbadd ledig, s& dom sma klena plantorna planterades ut.
Sedan har jag pysslat om dem med vattning, godselvattning (nisselvatten), och
tackning av jorden med grasklipp sa fukten behélls i jorden, ogras hindras att vixa
och maskarna far en trivsam miljo. Nu har purjolokarna vuxit sig storre an jag
nagonsin haft tidigare. De storsta dr nog 5cm i diameter! En del ska vi ta in direkt
fran landet och tillaga, kanske ugnsbaka ... En del ska vi frysa ner, och en del ska jag
prova att vinterforvara i en hink med jord i vaxthuset, s att man kan ga ut och hamta
vartefter. Jag har aldrig provat det forut men hort andra som siger att det fungerar
bra. Jag kan ju dtminstone prova med nagra.



28 augusti
Purpurbonorna ar klara!

Jag brukar satsa pa
storbonor som vaxer pa
hojden, istallet for 1aga
bonor. Pa sa sitt utnyttjar
man utrymmet battre i
tradgardslandet. Jag gillar
purpurbonor, for de
blommar med fina lila
blommor, baljorna ser
haftiga ut nar de hanger
alldeles morklila pa
plantan, och sen blir de
morkare grona nar man
kokt dem, jamfort med
vanliga brytbonor. Jag tror
jag sddde dem inomhus i
slutet av april i ar, och sen
flyttade de utomhus i maj.
Nu ar de fardiga att skorda.
Vi har redan provsmakat
nagra av de forsta, och de
smakade fortraffligt,
forvallda i ndgra minuter
med litet hemlagad
majonnas eller aioli till,
eller bara litet flingsalt.




Framfor purpurbonorna har jag satt sommarmalva i vitt och olika nyanser av rosa,
som passar valdigt fint till purpurfargade bladen och bonorna, och som ar fina som
snittblommor. Man kan ta in stora faing. Malvorna har nastan blommat ut nu, men
jag later dem sta kvar tills frostallningarna mognat sa att jag kan ta egna fron och sa
nasta ar. Det ar egentligen mer lonande att odla for att ta egna fron, sa att man
slipper kopa, dn for sjalva grodan. Sa det ar smart att forsoka ta egna froer. De brukar
oftast gro bra, till och med battre an froer man koper. Men det giller att halla reda pa
att vaxterna ar sortikta, och inte hybrider (det brukar sta F1 pa fropasarna), for da
kan resultatet av fron man tagit bli hur som helst. Sa lyder de genetiska lagarna.



30 augusti
Gurkor 1 kubik!

I ar har jag planterat alldeles for manga gurkplantor! Man tanker att alla fron inte
kommer att gro, och sen att en del plantor inte kommer att ta sig, sa det ar bast att ha
nagra extra. Och nar de sen star dar i sina krukor, kraftiga och friska, da ar det svart
att kasta dem pa komposten. S& man hittar alltid nagot stille dar man kan peta ner
dem i jorden. Och nu har vi s méanga gurkor att det racker till flera familjer.

I vaxthuset har jag tva olika sorter, av misstag egentligen. Jag hade nagra fron kvar av
en sort som heter Deltastar, en gurka som bara blir 15-20 cm lang, inte ar storre an
att man kan ata upp hela sjalv. Den far frukter utan att behova pollineras, den ar
“partenokarp”. Jag behovde fler fron och bestillde pa internet, snabbt och latt. Nar
gurkorna borjade komma visade det sig att det var en vit/ljusgron sort som jag inte
kiande igen. De smakar ocksa gott, men jag blev litet forvirrad. Det visade sig att jag
last for slarvigt och bestallt “Delistar” istillet for "Deltastar”.

Gurkorna som vaxer i vaxthuset ater vi mest farska. Sen har vi tva olika sorter som
vaxer pa friland, en Asiengurka och en som heter Marketmore. De far tjockare skal
och storre kiarnor, och har en kraftigare smak an drivhusgurkorna. Frilandsgurkorna
ar perfekta till tzatziki. Om man ska dta dem till sallad kan man behova ta bort litet av
skalet med en potatisskalare. Dessutom har vi grona och vita druvgurkor, sana som
man brukar anvanda till inlaggningar. Jag brukar framfor allt mjolksyra dem. Men
ibland hinner man inte med, och da mognar de till sma hardskaliga, melonliknande
frukter. Speciellt de vita blir valdigt krispiga och goda, om man skalar dem forst.



Fran vanster till hoger: vit druvgurka som heter "Miniature White” — Asiengurka —
Marketmore 76 - Delistar — Deltastar.

Vi har haft ett par plantor av dppelgurka ocksa, men vi har atit upp alla
appelgurkorna. Dessutom sadde jag nagra fron av Sikkim-gurka, en marklig
pumpaliknande gurka med brunt skal som ar vildigt god, men de plantorna tog sig
inte. Battre lycka nésta ar.



”Delistar”

X




Gurkorna i vaxthuset odlar jag i murartrag som jag borrat héal i botten pa. Genom
hélen i andarna har jag kort ner tva armeringsjarn rakt ner i jorden, sa att de star
stadigt. Sen har jag fast armeringsnat i dem, som gurkorna slingrar pa. Det funkar
fint, gar bra att halla koll pa vattning och godsling, och tragen kan flyttas fran ar till
ar. Det ar lattare att byta jord i trdg och hinkar nar det behovs, tycker jag. Gurkor
gillar virme, och tragen blir fortare varma an jorden i marken. Jag har gurkorna i det
ena vaxthuset, tillsammans med paprika, chili, meloner och aubergine som ocksa
gillar virme. I det andra vaxthuset har jag nastan bara tomater, som vill ha det
kyligare pa nitterna, helst kring 10 grader — sa dorrarna till tomatvaxthuset far sta
Ooppna pa sommarnatterna. Det minskar luftfuktigheten i viaxthuset, och motverkar
gromogel.




31 augusti
Bonusblommor

Jordartskockor ar slakt med solrosor, men ar en perenn vaxt. Inte alla jordartskockor
hinner blomma har i Norden, men vi har en sort som heter Bianca, och nu blommar
den frikostigt med uppkaftiga, orange-gula blommor, som jag passar pa att ta in och
sdtta i vas. Sjidlva knolarna kan man antingen grava upp sent pa hosten och ata upp
eller forvara i jordkallaren, eller som forsta groda sa fort tjalen gatt ur jorden pa
varen, och det inte finns ndgot annat att skorda.




Jag har kinesisk graslok, en perenn sort som smakar litet vitlok. Nu blommar den
med vita och vackra, stjarnliknande blommor som jag brukar ta in och sitta i vas. Det
ar fint med vaxter som forenar bade nytta och néje, mat och 6gonfrojd.




