Augusti 2023

1 augusti
74 kg potatis

Forra aret gjorde vi en provodling. Vi satte potatis i den gamla vinterbiddden som vi
tagit ut fran farhuset. Resultatet blev sadar. Det blev ménga kilo potatis, men mycket
smatt, vildigt ménga grona potatisar och en hel del skorv.
I ar har vi modifierat odlingsmetoden. Vi har kupat med extra jord. Och viadret har
varit annorlunda, vilket kanske paverkat. Hur som helst, vi har fatt annu storre skord
an forra aret, och framfor allt en mycket, mycket battre kvalité. Forra aret hade jag
lovat ett par kompisar att de skulle fa potatis, men jag tyckte den var sa ful, sa jag gav
dom rodbetor istillet®. Men i ar ska dom fa potatis. Det kommer att racka till bade
dom och oss. Eftersom jag tycker det ar kul att veta hur mycket potatis det blir sa
vager jag den pa var fodervag, den som vi viager hopasar med. Jag hangde upp vagen i
ett trad och sen tog jag e papperskasse och klippte upp den pa sidorna. I kassen
kunde jag sen stilla plastbackarna och hinga upp kassen i handtagen pa vagen.
Fiffigt tycker jag, om jag far sdga det sjalv.
o W ik 8 Bl K Jag har stadat jordkéllaren och gjort rum for
ok | T : potatisen. Jag har 21 st smé bla plastbackar,
lagom stora, latta att gora rena och
staplingsbara. Vi har fatt dom gratis av
gronsakshandlare. Dom ar suverant bra att
lagra gronsaker i.
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Vi har faktiskt inte atit upp all potatis fran forra aret. Jag har stoppat en del i frysen,
med skal och allt. Det gar utmarkt. Nar man ska koka dom lagger man dom direkt
fran frysen ner i kokande vatten. Funderar péa att gora kroppkakor ocksa. Det ar
praktiskt att ha i frysen, en hel fardig maltid. Vi brukar fylla dom med svamp och I6k,
men vi har inte sa mycket svamp sa jag tinker prova med 16k och sojabacon. Men jag
tror att det kommer att bli svamp i ar, nu nar det har regnat. Bjorne hittade en Karl
Johan och nagra sma kantareller forra veckan. Mums. Jag gillar svamp.
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Jag har stiadat i tradgardslandet ocksa, rensat ogris i biddarna och tickt nistan alla
baddar med grasklipp. Jag har rensat en av “ratorna” dar det vaxt 6vermaktigt
mycket kvickrot och pepparmynta. Pepparmyntan har nastan dott helt och hallet i
vintras. Och da kan man fatta hur elak den vintern var mot bade bin och viaxter, for
pepparmynta dor inte i forsta taget. Jag har tagit vara pa de plantor som fanns kvar
och satt 6ver dom i 20-litershinkar som jag tagit bort botten pa. Hoppas det kommer
att halla dom pa plats.

Dessutom har jag rensat alla gdngar och tackt dom med traflis. Det ser prydligt ut,
forutom nar bjorktrastarna har krafsat ut grasklippet fran biaddarna ut i gaingarna...
Det dar den enda nackdelen med grasklipp, eller med trastar. For ovrigt har grasklipp
bara fordelar. Haller bort ogras, behaller fukten i jorden, matar maskarna som i sin
tur bajsar ut koncentrerad godning, ca 1 gram per dag och mask. Vad kan man mer
onska sig?

4 augusti
Vinbar, krusbar, hallon och melon ©%

Nu ar barsasongen i full gang. Jag ater vinbar och krusbar till havreyoghurten varje
frukost. Jag gillar svarta vinbar bast, men roda och vita gar ocksa ner. De flesta
jordgubbarna ar uppétna, men jag har tre olika sorter, tidiga, medeltidiga och sena.
De sena jordgubbarna blommar fortfarande, samtidigt som de forsta gubbarna héller
pa att mogna.

I vaxthusen viaxer melonerna. Jag har raknat till 22 meloner i varierande storlekar
och olika sorter. Flera plantor har dott av rothalsrota eller inte blommat. Men
eftersom jag vet det sedan foregaende ar tog jag i ordentligt i varas och sadde typ tre
ganger sa manga plantor som jag behovde. Den vianstra melonen nedan ar
vattenmelon och den hogra dr melongurka, eller om den hette gurkmelon. Jag har
aldrig odlat den forut och jag ar spand pa att smaka den nar den ar mogen. Den ska
enligt anvisningarna gé dver i gult nir den mognar. An s linge vixer den bara och
blir storre och tjockare. Jag har smakat en omogen gurkmelon och den smakade
gurka. Den kanske ar melongurka som omogen och gurkmelon som mogen?
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6 augusti

Ovanliga tagetes

Jag ar inte sa fortjust i tagetes som blomma betraktad, men det finns andra
anvandningsomraden, och udda sorters tagetes. I ar provar jag tva sorter som ar nya
for mig.

Den ena kallas for lakritstagetes eller mexikansk
dragon. Den smakar faktiskt sotlakrits. Den ar
jattegod i smothie tillsammans med banan och
havremjolk. Jag har dven provat att gora glass pa
den, men jag gjorde misstaget att kora den
veganska vispgradden i smoothiemixer, och da
blev den som vispad gradde sa glassen blev torr
och inte s god. Jag ska gora ett nytt forsok och
hoppas pa battre resultat.

Den andra kallas for mexikansk tagetes eller
stinktagetes. Jag kom faktiskt inte ihag varfor jag
hade kopt fro till denna markliga vaxt som kan
bli 2 meter hog men inte brukar hinna blomma i
vart klimat. Sa jag fick leta efter dokument i min
dator, och da forstod jag varfor jag kopte frona.
Sen letade jag pa nitet efter recept pa saser som
gors pa denna vaxt.

Den anvinds i det sydamerikanska koket som
krydda och till saser. Man kan gora te pa den och
det sigs att den motverkar virus. Men orsaken till
att jag ville odla den var framfor allt att det sags
att sniglar avskyr den. Sa nu har jag lagt
tagetesblad kring salladshuvudena och rodkal.
Far se om det har ndgon effekt pa sniglarna.
Medan det var torrt sag jag knappt en enda
mordarsnigel. Trodde dom strukit med i den
elaka vintern. Men inte da. Nu nar det har regnat
kryper dom fram, stora, feta och hungriga. Tur att
jag har fyra frodiga plantor av stinktagetes!!! (Jag
kan meddela i efterhand att snigeleffekten var
marginell)

Dessutom brukar jag ha nagra plantor
kryddtagetes varje ar. Dom ar dekorativa i urnor
och krukor och dessutom vackra som atbar
dekoration pa desserter och sallader. Det finns
bade gula, oranga och roda.

7 augusti

Tomater, nagra mogna men dom flesta grona

Jag har fler tomatplantor i ar 4n ndgonsin tidigare. Och med arets vader ar dom aven
kraftigare och mer produktiva dn nagonsin tidigare. P4 varen stod dom inne under
min dunder-vaxtbelysning. Och det gillade dom. Sen var det varmebdlja i juni och en
bit av juli, och det gillade dom dnnu mer.

Jag har aldrig sett sa stora bifftomater! Klasarna ar sa tunga att plantorna har svart
att std uppratta. Det blev ju ett akut ras for nagra veckor sedan, men alla plantorna
som ramlade ner har klarat sig oskadda. Bjorne har kopt oppningsbara buntband. Jag
tror det ar mer skonsamt mot plantorna an staltradar som riskerar att skira in och
skada stammen.



Négra tomater har borjat
mogna och vi har kunnat ata
en hel del. Till och med nagra
bifftomater har mognat och vi
har atit vara favoritmackor,
rostat brod med hemgjord
majonnas, skivade tomater och
flingsalt.

Jag provar en ny sort som
kallas picknick-tomat, for det
blir liksom en klase av sma
tomater som man kan bryta
loss utan att skdra. Den ser helt
galen ut.

Idag har jag plockat de sista
svarta vinbaren. En del hade
spruckit och en del ramlat av,
sa det var hog tid kan man

8 augusti
Nyrenoverad jordkillare

Jag fick jordkaillaren i present for typ 25
ar sedan, och vi har haft valdigt mycket
nytta av den. Men luften i jordkallaren
ar fuktig och fukten har gatt hart at
trareglarna. Vaggar och hyllor ar gjorda
av form-plyfa, och den har hallit sig bra,
men reglarna runt mellandorren, under
mellan vaggen och under en av hyllorna
har ruttnat bort. S& dorren mellan stora
avdelningen och fruktavdelningen har
hangt pa trekvart.

Men nu ar det ju skordetid och dags att
fylla jordkallaren med sasongens skord.
Sa Bjorne har tagit tag i problemet.
Man vill inte garna satta \ T e
tryckimpregnerat virke i ett matforrad, > 2 A

pastas att dagens tryckimpregnering inte ska vara giftig. Och om man satter in vanligt
tra lar det inte hélla s lange. Som val ar sa ar Bjorne platslagare, sa han bytte ut dom
ruttna trareglarna mot aluminiumskenor istillet. Det blev superbra! Och dom lar inte
behdva bytas under var livstid. Men det lar bli fler trareglar som behover bytas ut sa
smaningom.

Nar han dnda var i farten passade han pa att overraska mig genom att byta ut
mattorna som ligger i trappan som halkskydd, eftersom den malade glasfibern ar
ganska hal. Jag har haft gamla skruttiga dorrmattor diar. Men Bjorne formklippte
mattor av nagot material som man anviander exempelvis till batbryggor, och som bara
ar att spola av med vattenslang om dom blir smutsiga. Det ser saaa prydligt ut ©.

Jag far erkdnna att jag hade klantat till det dagen innan. Vi hade brattom ivag till en
kusintraff, och nar jag var i jordkallaren for att hamta mat som vi skulle ta med oss
glomde jag att stinga dorren.... och pa natten sporegnade det... oviadret Hans... sa pa
morgonen var det fullt av vatten och smuts i farstun och mattorna var plaskblota.
Min nyskurade jordkéllare ... det var bara att torka av farstun en svang till. Men nu ar
det helt, rent och fint!



Apropa ovadret Hans — Det regnade och blaste rejalt pa natten, och pA morgonen lag
min fina dahlia, den med jattestora blommor, avbruten pa marken. &

Jag raddade den storsta och finaste blomman,
typ 20 cm i diameter, och la den i vatten pa en
tallrik. Den tacker hela tallriken! Magnifik.

Vitloken ar skordad och ligger pa tork. Det
blev en rejail skord som kommer att racka
béde till utsade i host och for konsumtion
anda till nasta skord. En del 10kar ar riktigt
stora. Jag kommer att vilja utsiade fran dom.
Jag har dven nallat ett par rodlokar. Jag tog
en som hade blommade, och som darfor inte
gar att lagra sa lange. Bade l6ken och blasten
skars ner i en sallad. Blasten var riktigt
krispig och saftig.

“Intet skall forfaras, som det star i skriften.”

16 augusti

Karl Johan overallt!

I ar ar det Karl Johan-ar pa riktigt. Efter de kraftiga regnen fullkomligt valler det
fram svamp ur jorden. Jag har aldrig varit med om nagot liknande. Det viaxer Karl
Johan 6verallt, och det ar ovanligt litet larver i dom. Jag har hittat fullt utvecklade
svampar med hattar pa 20 cm, utan larver! I vanliga fall brukar dom vara fullkomligt
uppatna. Det ar fler 4n vi manniskor som gillar dessa gourmét-svampar.

Igar tog vi en runda i skogen och kom hem med tva korgar med svamp, mest Karl
Johan men dven litet gula kantareller och nagra enstaka svarta trumpetsvampar (min
absoluta favorit). Litet dldre Karl Johan ar litet tidskravande att rensa, for man
behover ta bort roren under hatten. Sa det tog litet tid, men det ar det vil vart. Jag
brukar kasta svamprens i hagen bakom vart hus, i hopp om att det ska vixa mer
svamp dar. Sa jag gick ut med en stor bunke med rens, och nar jag dnda var dar sa
gick jag en svang i hagen for att se om det fanns nagon svamp. Vi brukar hitta enstaka
Karl Johan dar. Men i ar var det sannerligen inte tal om enstaka! Pa en yta pa nagra
fa kvadratmeter vaxte tva fulla korgar med fina svampar. Jag kunde inte tro mina
ogon.



Nar jag hade rensat, skurit i bitar, forvillt och torkat allt hade jag 3,5 kg forvalld
svamp plus en stor burk med torkad svamp. Och det lar bli mer, enda begriansningen
verkar vara hur mycket jag hinner och orkar rensa.

En del av den torkade svampen har jag gjort till pulver i kryddkvarnen. Det pulvret
anvander jag som smaksattning i soppor, saser och stuvningar. Det ger en fin
svampsmak. Jag ska prova att smaksatta popcorn med pulvret ocksa. Jag har kopt en
pytteliten burk med svamppulver, 30 gram. Den kostade 99:-. Det ar visserligen
tryffel, men jag tanker att Karl Johan borde ga lika bra. Dessutom blir det hemodlat
och gratis©. Vi ater mycket popcorn istillet for sott godis, och dven om vanliga
saltade popcorn ar godast i min mun s kan det vara kul med litet omvixling och
experiment.

Det ar ganska fullt i vara frysar, s jag maste fundera ut en strategi for hur jag ska fa
plats med arets skord. Jag har kommit fram till att jag behover:
1. Battre ordning i frysarna
2. Utnyttja utrymmet battre genom att anvanda fyrkantiga forpackningar i
mojligaste man, istillet for runda burkar och oformliga péasar
3. Torka och syra mer av skorden, istéllet for att frysa
4. Ata mer ur frysarna

= Jag har satt upp ett Ag-ark pa varje frys. Dar ska jag gora en ruta for varje lada
i frysen, och i varje ruta ska jag skriva upp vad som ligger i den ladan och hur
gammalt det ar. Litet tidskravande men val vart besvaret tror jag. Da blir det
lattare att hitta det man letar efter, och att ha koll pa det som behover dtas upp
innan det blir gammalt. Det blir dven lattare att se vad som behover fyllas pa.

= Jag ska koka soppa pa pumpa och dpplen som ligger i stora pasar i frysen. Jag
tror soppan tar mindre plats.

= Jag ska frysa ner tomater i fyrkantiga burkar istillet for pasar. Jag har manga
godislador som vi fatt fran Bjornes jobb och som kommer att funka perfekt.

= Jag har kopt fler plastburkar, 0,8 och 1,2 liter, av samma sort som jag redan
har, si att dom gar att stapla nar dom ar tomma och passar battre ihop i
frysen, utan outnyttjat utrymme emellan. Fler burkar och farre pasar...

= Jag har ett nytt system for pasar i frysen. Jag har gjort platta paket av svamp
och kokta, hackade rodbetor och skrivit vikt och artal utanpa som vanligt. Sen
har jag lagt pasarna ovanpa varandra och satt ihop dom med en stor
pasklamma (se bilden ovan). Pa sa satt utnyttjar jag utrymmet i frysen
maximalt, far battre koll pa hur manga forpackningar jag har av en viss
frysvara, det gar snabbare att tina innehallet nar forpackningen ar platt och
tunn och dessutom behdver jag inte en pasklamma till varje forpackning. Fyra
flugor i en small & & & &
Jag har kokat, skalat, hackat och fryst ner alla rodbetorna som var kvar i
jordkallaren av forra arets skord. Jag tror det blev typ 6 kilo, kokat, skalat,
hackat och klart. Jag har hittat ett recept pa snabblagad och god rédbetssoppa



som gors pa kokta rodbetor och har gjort forpackningar med vikt som passar
det receptet. (Receptet kommer snart pa hemsidan.)

Jag har en liten manick som pa ett kick tirnar exempelvis 10k och rodbetor.
Den kallas "Alligator”. Jag har haft den ménga ar och kan verkligen
rekommendera den. Latt och snabb att anvinda och dven att gora ren. Loken
skiar man i halvor, lagger pa den rutiga lilla “skarbradan” och filler ner rastret
av knivar — vips s& har man fina sma liksidiga kuber. Kokta rédbetor och annat
skar man forst i skivor. Sen tar man skivorna och gor samma procedur som
med 16ken. Det finns ett litet 16stagbart galler som ligger under knivarna. Nar
man lyfter upp det foljer alla smé gronsaksbitar med och det ar bara att skolja
av manicken under vattenkranen.

18 augusti

Slutskattning och invintring

Som jag berittat forlorade vi tyvarr fem av sju samhallen i vintras, sa vi har inte
forvantat oss att kunna fa nagon honung att tala om i ar. Men bina har varit duktiga.
Dom har bade gett upphov till tva nya och starka samhallen och samlat in litet
honung. Nu finns det inte s mycket nektar att hdmta i naturen, sa vi har lyft av
skattladorna och gett dom sockerlosning att stuva in i sina vinterforrad.

Den éarliga rengoringen av honshuset ar
antligen klar. Jag har slitit ut bade svampar,
trasor, borstar och handskar. Jag tanker
torka flugpruttar en omgéng till i hallen och
fonstren, nar forsta frosten har kommit sa
flugorna forsvinner.

Ve%\_: D
5\

A ———

Sjuttiofem tomatplantor ger en hel del tomater!!!

Jag tycker tomaterna har mognat ovanligt tidigt i ar, trots att vadret inte varit det
basta de senaste veckorna. Vi forsoker hinna med att dta upp korsbarstomaterna
atminstone, men det ar helt omgjligt att hinna ata upp alla bifftomater i farskt
tillstand. Vi har gett bort en del till nira och kidra som saknar egna tomatplantor, men
jag har aven fryst ner ca 10 kg, och mer lar det bli. Av dom blir det tomatsoppa och
tomatsas i vinter. San Marzano, en italiensk sort som anvands speciellt till tomatsas
eftersom den har mer fruktkott och mindre kirnhus an vanliga tomater, har blivit
stora och fina pa friland. Jag vantar med spanning pa att fa smaka den forsta. Ny sort



21 augusti

Lok, bondbonor, majs och dnnu mer tomater
Nu har jag skordat all matlok — rodlok, silverlok och gul 16k. Den har vaxt fint. Nagra
har blommat och dom kan inte lagras, sa vi har atit upp dom vartefter. Resten har jag
lagt i plastbackar och stillt in i vaxthuset for att det inte ska regna pd dom medan
dom torkar. Det blir litet trangt i vaxthuset sa jag tanker flytta in dom i
odlingsrummet nar vitloken har torkat klart dar inne, sa det blir plats. Horde pa
radion att priset pa 16k gatt upp med 29% i mataffarerna sedan i juni. Bra att ha
nagra kilo egen 10k da... Hoppas den kommer att hélla sig lika bra som den gjorde
forra vintern.

Jag har plockat hilften av bondbonorna. Det blev en hink full i orensat tillstand. Dom
ar spritade, forvillda, skalade och nedfrysta, forutom litet som vi stekte upp i olja och
vitlok och at upp. En del av bonorna som ar kvar i landet ska bli utside till nésta ar.
230 bonor behover jag. Dom ska sta kvar tills baljorna svartnar. Men litet till ska jag
nog hamta in for att ata upp.

Vi har atit upp en kolv sockermajs, stor och tjock. Men den var inte helt mogen, skulle
nog ha vunnit pa att st en vecka till. Sa vi forsoker hélla fingrarna i styr ett tag till.

Tomatskorden fortsitter i stor
stil, trots att det varit ganska
mulet och regnigt senaste
veckorna. Jag har borjat klippa
bort blad som héller pa att gulna
pé plantorna, eller som vissnat
eller moglat i topparna. Pa sa satt
mognar tomaterna fortare, far
mer ljus och béttre ventilation.
Aven tomaterna pé friland borjar
mogna. Det verkar som att
Brandywine Pink dr den tomat
som blir storst. Jag har fatt en
tomat som viagde nastan ett halvt
kilo! Alldeles rod-rosa, rund och

29 augusti
Miljoooooner ...

meloooner! Nja, nu kanske jag overdrev litet.
Manga melonplantor, de flesta faktiskt, har fatt typ rothalsrota och vissnat ner. Men
en del har hunnit utveckla fina frukter och vi har atit flera cantaloupe. Melongurkan
blev stor och saftig. God, men inte lika s6t som vanlig cantaloupe.
Det konstiga ar att plantorna som star i tunnelvaxthuset, dar det ar mest skuggigt och
dar man tycker att melonplantor skulle trivas samst, anda ar dom som ser finast ut.
Fattar inget... Jag far erkdnna att jag ar en medioker melonodlare.




Men idag tog jag in den storsta och finaste
vattenmelonen, som jag sneglat pa i flera
veckor. Den var precis perfekt mogen, 1t sa
dar vattenspand som dom ska niar man
knackar pa dom, och niar man sitter kniven
helt 14tt till skalet sa exploderar den nastan av
vattentrycket inuti. Den var fantastiskt god,
sot och fullkomligt ljuvlig. Kdrnorna smakade
nastan som notter.

Mums! @

Det har var Sugar Baby. Jag har tva andra
sorters vattenmelon ocksd, som jag aldrig
odlat eller smakat forut. Det blir spannande.

Vi har fatt fler sockerartor an nagonsin, eller brytsockerartor om man ska vara noga.
Dom brukar gro daligt for mig, men i ar har dom flesta grott och det dr massor med
goda, krispiga och s6ta baljor pa plantorna. Det ar sorten Delikett, som jag brukar ha
varje ar.

Vi har fatt flera stora baljor av Lokforare Bergfelts beromda jatteart ocksa. Och visst
ar den spektakulir, men om sanningen ska fram sa ar dom vanliga brytsockerartorna
godare, atminstone i min mun.

Jag tror att dom kan ha grott battre for att jag sddde senare i r, sa det var varmare i
jorden. Och sa var ju forsommaren extremt varm.

Sen sadd av Delikett nasta ar. Sa far det bli.



