Augusti 2021

1 augusti

Nattliga promenader

Sniglar ar nattaktiva djur, s medan vi ligger och sover mumsar de i sig alla mojliga
gronsaker och blommor. Det finns ménga olika sniglar. De ser olika ut och beter sig
olika. Den s.k. mordarsnigeln, eller mer korrekt spansk skogssnigel, ar kdand for sin
glupande aptit och de flesta vet hur den ser ut.

Vi har massor av spanska skogssniglar hemma, och dven en liten ljusgra sort som
bara dr ndgon centimeter lang, men med en glupande aptit pa kal och valdigt manga.
For att forsoka halla sniglarna i schack gar jag ut och plockar sniglar i gronsakslandet
nar det blivit morkt. Jag plockar nog ett hundratal varje kvall.

Men vi har d4ven en sort som heter pantersnigel. Den sags framfor allt livnara sig pa
doda vaxter och ater dven andra sniglars dgg. Jag har aldrig sett den dta pa nagon
levande vixt, sa den far giarna bo hos oss. Jag later dem till och med 6vervintra i
jordkallaren.

Det finns sniglar som knappt ar stérre an
ett knappnéalshuvud. Jag antar att de inte
kan hinna dta sa mycket att de gor nagon
namnvard skada. Snigeln pa bilden sitter
pa ett svart vinbar. Tank vad Gud kan hitta

pa.

P& min nattliga promenad brukar jag stota
pa andra djur ocksa. Gladjande nog har vi
ganska manga paddor i ar. De som var sa
vanliga forr har varit frdnvarande under
manga ar. Jag gillar paddor. Vanlig padda
heter passande nog "Bufo bufo” pa latin.
Det later nastan som padd-sprak.

Paddan pa bilden var en riktig baddare, 6ver en decimeter lang, med en stor och rund
mage. Den satt alldeles stilla nar jag lyste pa den med lampan. Nar jag klappade den
pa ryggen litet forsiktigt kravlade den in bland véaxterna i rabatten. Inte latt att gora
nagra stora skutt med den tjocka magen ©.




Kaéllarver ar inte lika trevliga. Kalfjarilarna lagger kluster av 4gg pa kalbladens
undersida och dessa dgg klacks snart till glupska larver som ater upp kalen pa nolltid.
De verkar tycka att kal med glesa blad ar godast, som gronkal, kalrabbi och broccoli. I
huvudkalen har jag hittat en annan larv som ar helt gron. Vet inte vad det ar for sort,
men kanske kalmal. Den gnager sig in i kdlhuvudena.

Den grona grashoppan har en effektiv kamouflagefarg niar den befinner sig mitt i
gronskan. Men i ficklampans sken och bland trafliset pa min gang blir den néastan
sjalvlysande.

Jag brukar ha litet olika sorters ettariga blommor bland gronsakerna, rosenskira,
ringblomma, astrar, sommarmalva, lejongap, blaklint och zinnia som finns i manga
olika farger och storlekar. Det ar trevligt att kunna ta in och sitta ett stort fang i vas.
Men dom ar vackra pa rot ocksa. Pa natten ser allt annorlunda ut i skenet fran
ficklampan. Se s& dramatiska zinniorna ser ut!



3 augusti

Augustisadd

Réadisa ar en s.k. kortdagsvixt. Det innebar att de viaxer bast nir dagarna ar korta.
Darfor sar jag dem pa varen och pa sensommaren. Nu har jag satt litet gronsaker som
vaxer fort. Jag har sétt tre olika sorters radisor, litet rattika, en asiatisk bladkal som
heter Mizuna, rod tradgardsmalla, gul portlak och spenat pa friland som jag raknar
med att 4ta upp innan vintern. Dessutom har jag satt persilja, svartrot och
vintersallad for 6vervintring och skord nasta var. Det jag sadde i augusti forra aret
vaxte inget vidare. Hoppas pa battre lycka nu.

Jag passade pa att sa vit och rod rudbeckia fran egna fron. Den roda sorten heter
“Magnus” och ar verkligen hog och stétlig. Fjarilarna dlskar dem. I videon nedan syns
manga olika fjarilar som riktigt trangs runt rudbeckiorna.

http://www.forssten.com:8080/1 god jord/Tradgardskalender/Tradgardfilmer/Fjarilar.mov

5 augusti

It”s raining again

Nu verkar det vara slut pa varmeboljan, och nog behovdes det regn. Jag stangde in
mig i vaxthuset och passade pa att rensa och fixa medan regnet oste ner utanfoér. Det
var riktigt mysigt. Det regnade sa mycket att det blev en liten sj6 i vaxthuset, innan
vattnet hann rinna undan. Jag hittade nagra feta mordarsniglar ocksa, som gomt sig
bakom hinkar och odlingstrag. Jag antar att det ar dom som sniglar sig ut nar
morkret kommer och som gnagt en massa hal i bladen pa mina paprikaplantor, och
faktiskt pa ett par av de omogna paprikorna ocksa. Men nu ar det slut med det!



6 augusti

Svarta Vinbir, sotmajs och morotter

I &r har skorden av svarta vinbar verkligen varit riklig, till skillnad fran forra aret. Jag
har plockat ungefar 15 kilo, vilket motsvarar 30 liter. Jag har fryst ner hela bar som
jag antingen gor kompott av eller dter som de ar till havreyoughurten, kanske med
litet honung for dom ar ganska syrliga nar dom varit frysta. Sedan har jag kokat
osotad koncentrerad vinbarsmust pa 6 kg bar. Det blev ca 4 liter must som jag fryst
ner i burkar. Vi dricker den antingen koncentrerad som den ar, som en hilsosam
“nubbe” fore maten, eller blandad med vatten eller dppeljuice.

Vi har skordat och atit upp de forsta och storsta majskolvarna. De var ca 25 cm langa
och fullmatade av s6ta goda majskorn. En majskolv rackte till tva portioner.

Jag skordar dem, skalar bort foderbladen och kokar dem i lattsaltat vatteni 5
minuter. Sen ater vi dem varma som de ér, eller med en klick smor. Supergott!



Jag har dragit upp nagra av de storsta morotterna bland dem som jag odlar i hinkar.
P& sa satt blir det gallrat samtidigt. Resten far sta kvar och vixa till sig. Inga gadngar
fran morotsflugor sa 1angt 6gat nar, bara krispiga och s6ta sommarmorétter som vi
ater rakt av. Morot ar en underskattad gronsak. Den vita sorten ar "White Satin”,
kanske min favorit. Den oranga ar "Nantes 2”, en vanlig sort som brukar finnas hos
alla frofirmor. Den ar ocksa sot och god. Jag skurar avdem med en rotfruktsborste.
Man behover absolut inte skala dem.




8 augusti

Hos min granne Marianne

Négra hus bort fran oss bor Marianne. Jag var hos henne med négra honungsburkar,
och som vanligt fick jag med mig nagot hem, en gron fin squash, forutom bla och gula
krikon som jag bar hem i min mage © och ett 16fte om att fa griava upp ett litet trad
blé krikon att plantera hemma.

Jag har tre squashplantor men har inte fatt en enda squash. Det ar valdigt ovanligt
och konstigt tycker jag, med tanke pé att squash gillar virme och vi har haft en
ovanligt varm sommar. Vatten och godsel har de ju fatt. Marianne hade lagt marke
till samma tendens. Det blir bara hanblommor pa plantorna. Tur att man har vanliga
grannar, och squash i frysen fran forra aret. Det ar inget fel pa den. Livsmedel som
inte innehaller s mycket fett héller sig lange i frysen.

10 augusti

Tomater, gurkor och ”’slutskattning”

Nu ar det verkligen full fart pa tomatproduktionen. Vi kan ata sa mycket vi orkar.
Idag plockade jag en hel korg full. Hittills har det varit korsbarstomater som mognat
och vi har hunnit dta upp allt vartefter. Men nu borjar de stora bifftomaterna mogna.
Jag hittade en stor vilmogen "Brandywine, red” som jag markligt nog inte hade sett
bland tomatbladen. Den har spruckit i skalet men inget mogel, sa den blir perfekt till
lunch imorgon. Den ar sa stor att den nog kan ricka till en hel lunch.

Gurkorna ar ocksa igang. Jag har ju inte s manga gurkplantor som jag brukar,
eftersom sniglarna at upp ett tjugotal. Darfor godslar jag och skoter om de plantor jag
har sa att de ska orka ge gurkor sa lange som mgjligt. Da ar det ocksa viktigt att man
skordar vartefter gurkorna blir fardiga, sa plantorna satter nya blommor. Sen hanger
det pa vadret. Gurkor vill ha det varmt och skont, varmare dn tomater.



Idag skordade jag en
appelgurka, den gula
knubbiga i korgen,
och en
“Marketmore”, den
tjocka morkgrona. De
vaxer pa friland. De
andra tva grona ar
minigurkor "Sherpa”
fran vaxthuset.
Appelgurkan har
tjockt skal men ar
valdigt krispig och
god nir den ar
skalad.

Marketmore ar
perfekt till tzatziki
och vaxthusgurkorna
ar nastan som godis.

Den stora morka tomaten mitt i skalen som ar litet veckad, ar sdsongens forsta
mogna "Black Sea Man”, min favorit. De tvd morka tomaterna narmast i bild ar "Noir
de Crime”, en ny sort for i ar, god men inte lika god som ”Black Sea Man”, kanske for
att de inte varit riktigt mogna nar vi atit dem. De mognar tidigare dn "Black Sea
Man”. De roda tomaterna ar Gardeners Delight”, och de oranga ar "Naranja” och
“Mei Wei”, som skiftar litet mellan orange, gront och rott. Bada sorterna ar sota och
goda favoriter. Den avlanga tomaten i forgrunden ar ocksa ny for i ar. Den heter
”Sweet Casaday” och den har vi inte hunnit smaka dn. Formen ar rolig, men vi far se
om smaken ar god. Jag ska passa pa att ta egna froer. Det ar en lonande verksamhet.



De flesta blommorna har blommat ut nu, sa bina har nistan inget mer att himta
honung ifran, ifall det inte kommer ljunghonung senare. Vi har bestamt att det ar
dags att slunga den sista honungen nu. Det kallas att "slutskatta”.

Nar man tar det mesta av binas honung maste man ge dem annan mat direkt. Da ger
vi dem sockerlosning.

For att fa bina att krypa ner fran de l1ddor dar honungen finns, utan att behova borsta
bort dem sd mycket, anvander vi en s.k. bitomare. Det ar en skiva med strutformade
hal i hornen, som gor att det ar latt for bina att g at ena hallet, men inte det andra.
De gér fran den oversta skattlddan och ner i lddan under. Det tar ett tag for dem att
hitta vigen genom strutarna upp i den 6vre ladan igen, men om bitomaren sitter for
lange sa hittar de upp i ladan igen. Vi brukar oftast lata den sitta 8-12 timmar.
(Bitomaren pa bilden ligger upp och ner.)

Sedan Oppnar vi taket pa den 6versta ladan och lyfter upp ram for ram, borstar bort
de bin som ar kvar pa ramarna och sitter dem i en "bitat” 1ada med lock som kallas
“knekt”. Sedan kor vi knekten till slungrummet och flyttar 6ver ramarna till en ldda
dar de forvaras tills vi ska slunga. Denna procedur sker sa bifritt som majligt.

Vi har tre bitomare, sa vi tar tre lador at gangen. En del kupor har bara en skattlada,
andra har tva. Nar man tagit bort den sista skattlddan pa kupan borjar man mata
bina direkt med sockerlosning.

Man kan kopa fardig sockerlosning men vi brukar koka sjalva. Vi kokar upp 6 liter
vatten i en stor gryta. Nar vattnet kokar haller vi ner 9 kg strosocker och ror om tills
det 10st sig och losningen ar klar. Sedan tillsatter vi 20 ml 24% attika. Da har vi 15 kg
av en 60% sockerlosning. Den haller vi 6ver i en hink med lock, sa inte bina kan
komma &t den, och stiller den att svalna. Jag har kokat 9o liter sockerlosning redan.
Sex hinkar star och vantar pa att ges till bina. Vi raknar med att varje samhalle drar
ner ca 18 kg socker, om samhallet ar starkt. Vi brukar ge dem sa mycket de orkar dra
ner i kupan. Sa jag raknar med att koka ytterligare 9o liter i nista omgang.
Kassorskan i mataffaren kan se litet konstig ut nir man kommer med en hel
kundvagn full med socker. Kanske tror dom att man ska branna hemma...



10 augusti
Kronartskockor, rodkal och sallat

Forra aret gick det helt at skogen med kronartskockorna, men i ar har jag 6
kronartskocksplantor. Det dr dock bara en som ar riktigt stor, ca 1 meter hog. De
vaxer sa langsamt dessa eftertraktade skockor. Man sar dem redan i januari och far i
basta fall skorda i slutet av augusti, atminstone i denna del av landet.

Nar den forsta knoppen pa plantan kommer klipper man bort den. D4 bryter man
“toppdominansen” som hammar plantans forgrening, och det kommer fler knoppar
sedan. Hoppas de andra plantorna satter fart sa det inte bara blir blad.




Rodkalen borjar knyta
sig. Sniglarna har gjort
litet hal pa de yttersta
bladen, men det gor ju
inte sd mycket. Det
brukar vara honsen
som far dem, och de
bryr sig inte om litet
hal. Det ar varre att
larver fran kalfjarilar
och kalmal hittar
huvudena. De har en
glupande aptit och om
de letar sig in mellan
bladen i sjalva huvudet
ar det svart att hitta
dem.

Jag forsadde flera olika sorters sallad men de tog sig daligt. Det var under
varmeboljan i juli, sa jag fick satta sdladorna i jordkallaren. Sallad gror inte nar det
ar for varmt, typ 6ver 18 grader. Men nu har jag nagra olika sorter som tagit sig
och vi har nallat litet fran plocksalladen redan. Men av den goda isbergssalladen
finns bara tva huvuden, ett av varje sort.

Plocksallad, "Cerbiatta” Bindsallat, "Little Gem”

Isbergssallat, plocksallat, "Frillice” Isbergssallat, huvudsallat, "Great Lakes”



16 augusti
Bondbonor

Nu ar det hog tid att skorda bondbonorna. Om man vantar for lange blir det svart att
skala dem efter forvillning. Nar jag plockat av alla baljorna hade jag tre hinkar fulla.
Det gick ganska fort att ”sprita” dem, dvs plocka ut bonorna ur baljorna.

Nagra passade vi forstas pa att dta
upp. Vi fraste korsbarstomater
med vitlok och olja, och litet chili.
Sedan blandade vi ner bonorna i
pannan och lat dem varmas i ett
par minuter. Mumsigt.

Darefter forvillde jag dem. Tre
minuter i lattsaltat vatten brukar
vara lagom. Sen ar det bara att
stilla sig och skala bona for bona.
Slutresultatet blev 2,5 kg fina
bonor, forpackade i lagom stora
portioner och fardiga att frysa.

Nar jag dragit upp alla
bonplantorna och lagt
dem pa komposten
passade jag pa att rensa
bort allt ogras och tacka
jorden med ett tjockt
lager grasklipp. Nu ar allt
redo for vintern. I var
behdver jag inte rensa
nagot, bara fésa undan
grasklippet och sa nya
bonor. I det andra landet
star jordartskockor. Dem
kan man grava upp
senare i host eller tidigt
nasta var. Jag kinner mig
riktigt ordningsam och
nojd©

Allt man slipper gora
under den hektiska viren
ar en bonus.



17 augusti

Den mest lonande sortens odling

Att odla eget fro ar nog den mest l1onande odlingen. En liten pase med fron kan latt
kosta bade 40 och 50 kronor. Och om det ar exklusiva fron kanske det bara ligger fem
fron i pasen. Jag har bestillt en del froer fran England, och det blir nog knepigare nu
nar de inte langre ar med i EU, sa da kan det finnas tomatsorter som jag inte langre
kan fa tag pa froer till.

Vissa vaxter ar latta att ta fron ifran, exempelvis tomater. Men da maste man satsa pa
sortakta plantor och inga nymodiga hybrider, for deras fron ger inte samma sort som
moderplantan. Tomater ar sjalvpollinerande och brukar inte korsa sig trots att man
har flera sorter i samma vaxthus.

Jag passar pa att ta fro fran
nédgra av mina favoriter
bland korsbarstomaterna.
Jag ska ta de storre
tomaterna sedan. Fran
vanster:

Mei Wei

Brown Berry

Naranja

Green Grape

Gardeners Delight

Tomatfron ar omgivna av
ett slemmigt holje som gor
att de kan passera oskadda
genom hela tarmkanalen
och sedan gro nar de
kommer ut. Slemmet gor
aven att de inte gror sa
snabbt.

Man kan torka tomatfron
direkt fran tomaten, eller
sa dem farska, men om
man vill fixa litet extra sa
later man frona ligga i
vatten nagra dagar sa »

Sedan skoljer man frona i en tesil och sprider ut dem pa hushéllspapper for att torka.
Det géiller att marka upp de olika sorterna noga for frona ser likadana ut.

Jag tycker att det basta man kan anvianda kaffefilter till ar att forvara froer i dem.
Tyvarr har jag lagt filtren pa ett sa fiffigt stille att jag nu inte hittar dem sjalv. Darfor
har jag agnat mig at litet origami, och ar ganska n6jd med resultatet.

Froer ar en utmarkt och uppskattad present till andra odlare, och da kan det vara
roligare med ett fint kuvert istéllet for ett kaffefilter.

Nedan foljer en instruktion 6ver hur man kan vika egna fropéasar.



Klipp till ett kvadratiskt papper, dvs med
fyra lika langa sidor, i lagom storlek,
beroende pa hur manga och hur stora fron
som ska fa plats. Tidningspapper,
presentpapper eller vanligt vitt skrivpapper
fungerar bra.

Vik pappret en gang pa diagonalen, fran
horn till horn.

Gor alla vikningar skarpa genom att dra med
fingret langs dem.

Vik ner flik C, emot dig, sa spetsen kommer i
hojd med den forsta vikningen pa
diagonalen.

Vik in flikarna B och D sé att de ovre
kanterna (upp mot flik A) kommer kant i
kant med viklinjen som bildades nar flik C
veks ner.

Veckla upp pappret och viand in flikarna B
och D langs de tidigare viklinjerna, men at
motsatt hall sa att de hamnar pé insidan av
det blivande kuvertet.




Vik in flik C mot kuvertets insida s att flik B
och D klams in och fixeras under flik C.
Nu ar kuvertet klart.

Glom inte att skriva
pa kuvertet vad det ar
for sorts fron och
vilket ar de ar odlade.
Froer har ofta en
begransad hallbarhet
som varierar mellan
olika sorter.

17 augusti

Betor, roda och vita

Jag har odlat manga olika sorters betor genom aren, vanliga runda roda av olika
sorter, avlanga roda, gula, vita och polkagrisrandiga. Vi har haft avsmakning och
jamfort de olika sorterna, och i min mun ar de vanliga runda réda betorna godast.
Men min man gillar dom vita. Dom ar sotare och vixer sig storre 4n Ovriga sorter.
Nu har betorna blivit sé stora att dom ar pa vag att krypa upp och ga ivag sjilva.
Saledes hog tid att skorda!

y




Betorna har vuxit vildigt bra i ar. De avlanga, som heter "Forono” har blivit ovanligt
stora.

Jag tar bort blasten forstas, och passar pa att spola av
betorna med tradgéardsslangen innan jag lagger dem i
lador for forvaring i jordkallaren. De sma bla
plastbackarna ar valdigt praktiska. De ar lagom stora,
latta att halla rena, gar att stapla pa varandra och
dessutom brukar man kunna fa dem gratis i butiker.
Det ar bra med en standardstorlek som passar
hyllorna i jordkallaren. D& ser det prydligt ut. Jag har

i #,

" . i N

Forr odlade jag mangold. Det ar en bladgronsak som liknar en stor och kraftig
spenat, men med litet annan smak. Mangold ar slakt med rodbetor och man
kan lika girna tillaga rodbetsblasten och dta den istillet for mangold, sa jag har
rationaliserat bort mangolden pa senare ar.

Men all betblast ar inte sa frasch och fin, och man kan ju inte dta hur mycket
blast som helst, sa det mesta fick honsen som tyckte det var gott.




20 augusti

Potatisskord och den omtalade jordkillaren

Vi borde egentligen ha tagit upp potatisen for lange sedan, for blasten har lagt sig och
ser inte alls frasch ut. Idag har vi dntligen tagit oss tid.

Det blev god utdelning tycker jag. Av den roda mandelpotatisen "Cherie” och
sparrispotatisen Asparagus” som vi satte vardera 1 kg av, fick vi 6 kg av varje sort.
Den franska mandelpotatisen ”Amandine” som ar min och ménga andras favorit,
satte vi 3 kg av och fick 25 kg tillbaka. Forra aret rackte inte potatisen, utan vi fick
kopa framat varen. Men i vinter lar det racka gott och vil, och vi kommer aven att
kunna fa 6ver till sattpotatisar nasta var. (Den réda potatisen blir forresten rosa nar
den ar kokt.)

De flesta potatisarna sag fina ut, men litet brunrota fanns pa nagra, och
sparrispotatisen hade skorv pa skalet. Nagra potatisar hade tittat upp ovanfor jorden
och fatt grona flackar, men det gor inte sa mycket for vi anvander dem som
sattpotatis nasta ar. Det sdgs att man inte ska dta potatis som har grona flackar for de
innehaller ett gift (solanin) som kan gora att man blir dalig i magen (fast det har jag
aldrig markt...)

Ca 3 kg potatis hade antingen grona eller bruna flackar. Vi har faktiskt kokat
potatisar med litet brunrota, och sedan skurit bort de skadade omradena. Resten av
potatisen smakade bra. "Intet skall forfaras, som det star i Skriften...”

Vi passade pa att
rensa bort det lilla
ogras som fanns och
nar vi tagit upp all
potatis sag det sa
stadat ut. Nu ar det
bara
pumpaplantorna
som huserar dar, och
de har verkligen
plats att breda ut sig.
Tva hyfsat stora
pumpor finns det,
och de kommer nog
att hinna vixa en hel
del till innan frosten
kommer. Marina di
Chioggia var namnet.
Den ar god till soppa.

Nar vi satte potatisen i maj gjorde jag ett experiment. Jag hade hort att man kunde
plantera bara sjilva groddarna fran de forgrodda potatisarna, sa jag brot loss fem
sma knippena av grona blad, som ser ut som sma plantor, fran sattpotatisen och
planterade bara dem, utan sjalva sattpotatisen.

Potatisarna under dessa plantor hade genomgaende blivit storre dn Ovriga, men i
gengild var det bara ett par potatisar pa varje planta. Litet kul att préva. Om man har
ont om sittpotatis, eller om man bara vill ha stora potatisar, kanske det kan vara ett
bra alternativ till vanlig odling eftersom man far flera plantor fran varje sittpotatis.
Pa bilden ar de vanstra potatisarna resultatet av experimentet och de hogra fran
vanliga plantor. Skillnaden ar tydlig.
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For kanske 15 ar sedan fick jag en jordkallare i julklapp, inklusive montage. Den ar
tillverkad av Sandstrom Innovation ab i Sverige, gjord av glasfiber och sag ut ungefar
som en ubat nar den kom, eller kanske mer som en septitank.

Den fanns i tvd modeller, dels
med vanlig dorr och dels med
sned dorr och trappa ner i
farstun. Vi har modellen med
trappa, vilket gor att sjalva
killaren inte sticker upp sa
mycket over jordytan.

Inuti finns hyllor pa bada sidor
och langst in finns en
fruktavdelning med egen
ventilation sa inte etylengas
fran fruktan skadar

Vi har ingen el indragen i jordkallaren,
men min hindige man har satt dit en
batteridriven lampa med rorelsedetektor,
sa den tands nar man kommer in och
slacks automatiskt nar man gar ut.

Pa hoger sida forvarar jag gronsaker som
potatis, rodbetor, morétter, kalrabbi,
jordartskockor, huvudkal o.dyl.

Pa vanster sida har jag forpackad mat, dels
sylt, pastoriserad must och syrade
gronsaker, men aven sddant som ar kopt i
affaren. Det ar praktiskt att kunna kopa
stora mangder kattmat, olja, havreyoghurt,
sojamjolk, kokosmjolk, dricka och andra
kylvaror. D4 slipper man dka och handla
mat stup i ett. Ofta racker det med att
handla mat 2-3 ganger i manaden, sarskilt
pa sommaren nar det finns mycket farskt
att skorda. Som komplement till killaren
har vi 2 stora frysar och en liten.

Bakom dorren rakt fram finns
fruktavdelningen. Dar forvarar vi
huvudsakligen dpplen.



24 augusti

Renovering av vixthus

Nar man forsar och drar upp en massa plantor sjalv blir det valdigt trangt inomhus
innan man kan plantera ut dem efter den sista frosten. Och om man ska satta ut dem
i viaxthuset redan i april kan det bli dyrt att varma upp det sa inte vixterna fryser.
Darfor kopte jag ett bubbelplastvaxthus som jag monterade upp inuti mitt ena
vaxthus. Det vaxthuset har viaggar och tak av kanalplast, vilket ocksé isolerar. Inuti
bubbelplastvaxthuset hade jag en flikt med termostat som sig till att det var ungefar
tio grader minimum pa natten, vilket ar vad tomater vill ha. Det fungerade bra, men
var litet bokigt att montera upp och ner varje ar, och metallstativet tar plats i
vaxthuset vilket gjorde det litet trangt dar. Darfor kopte jag bubbelplast pa rulle som
jag numera klar vaxthuset med invindigt under varen. Da frigjorde jag ett extra
vaxthus som fick flytta ut i gronsakslandet. Med aren har bubbelplasten tagit stryk av
sol och vind, och i ar gick den sonder fullstindigt. Da var fragan, skulle jag kasta
alltihop, eller skulle jag kosta pa vaxthusplast och kla den gamla stommen med? Det
fick bli det sistnamnda.

Plast, rorklammor och specialtejp inkoptes fran Gjordnira, ett svenskt foretag som ar
specialister pa tunnelviaxthus, och min hindige man fick rycka in igen. Med forenade
krafter lyckades vi fa alla delar pa plats.

For att det inte ska g hal i plasten dar den ligger emot metall, som bade blir varm av
solen och som kan ha vassa kanter, isolerar man metalldelarna med en speciell
skumgummitejp. (De bla repen forankrar vaxthuset sa det inte blaser bort nar vinden

ligger pa.)
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Maken ar platslagare till professionen, s hans kunskaper kom vl till pass nar de
olika delarna skulle klippas till och monteras upp. Tomatplantorna som stétt i det
trasiga vaxthuset borjade se litet ledsna ut, men nu ar de glada igen! Och vaxthuset
kommer nog att halla nagra ar till. Vaxthus kan man aldrig fa for manga av....



25 augusti

Temynta och lupinbonor

Jag ar sa glad at min temynta! Dels ar den vacker bade i gronsakslandet och som
torkad i teburken. Dels ar den god som vanligt te, men dven att brygga kombucha p4,
och jag har upptackt att de roda blommorna gor kombuchan vackert rod.

Sa nu har jag torkat en ny omgang temynta, sa det racker 6ver vintern.
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De senaste aren har utbudet av
vegetabiliska mjolkalternativ och
olika halvfabrikat fullkomligt
exploderat. Varje gang man
kommer till mataffaren finns det
nagot nytt att prova.

Mycket av detta ar gjort av soja
som importeras fran andra sidan
jordklotet. Ndgra initiativrika
personer tanker darfor att man
borde ta fram baljvaxter som trivs
i Sverige sa att man slipper
importera sa mycket, och sa har
man satsat pa lupin. Jag har
smakat lupinyoghurt.

I varas sadde jag nagra lupinbonor
pa prov, bara for att se hur det
gick. Dessa bonor ar sa nya pa den
svenska marknaden att det varken
finns utsiade att kopa eller
instruktioner om hur man odlar
dem. Det ar till och med svart att
fa tag pa bonor. Jag hittade dem
pé internet hos nordisk Révara.
Jag har improviserat, och nagra
bonor blev det faktiskt.

Jag tror man ska sa dem tatare, och tidigare an jag gjorde. Men det stora problemet
ar nog hur man ska fa ut bonorna ur baljorna. Det blir ganska tidsodande att
skaraupp varje tjockskalig liten balja for att peta ut 2-5 sma artlika bonor som bara ar
ca 5 mm i diameter.

Jag undrar om baljorna torkar och spricker upp av sig sjalva om man later dem sta
kvar langre i landet innan man skordar? Kanske ar det vart ett forsok till nasta ar. Jag
far fundera pa saken. De fick ju vackert bla blommor, som linblommor, och om man
sar tatt pa en storre yta, inte bara en ensam rad som jag gjorde eftersom jag trodde
sjalva plantorna skulle bli kraftigare, ungefar som blomsterlupin, da blir det nog
valdigt fint...

Och sé ska jag koka den halva decilitern bonor som blev arets skord, sa jag vet hur de
smakar. De bonor jag kopte var bruna och torra. De jag skordat sjalv ar grona. Det
tyder nog pé att jag skordat for tidigt, eller sétt for sent.

P.S. Detta dr inte samma som vanlig blomsterlupin. At inte den!



