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Forra aret plockade vi
korsbar pa tva olika stillen i
narheten av dar vi bor, sma
sota korsbar som trivdes pa
vara breddgrader. Jag
sparade kiarnorna och
stoppade ner dem i nagra
krukor med jord. De stod
utomhus under vintern och
pa varen var det flera som
borjat gro. Da fick de varsin
liten kruka dar de fortsatte
att vaxa. Efter ett tag fick de
varsin stor kruka och de
storsta har nu blivit drygt

A0 em hooa

Jag tankte prova att lata
nagra plantor vaxa till
trad och forsoka halla
ner nagra som buskar.
Nu har jag klippt ner 4
plantor och later 4 viaxa
sig hogre for att beskira
dem nir de fatt en hogre
stam.

Man kan inte vara veta hurdana plantorna och baren blir nir man sar dem fran
karnor. Det beror pa om de pollinerats med pollen fran samma trad eller fran nagon
annan sort. Da blir det en korsning, en ny sort. Om man vill vara saker pa att fa
samma sort maste man ympa in en kvist pa en annan grundstam.

Men det blir spannande att se vad det kan bli av mitt experiment.

Vi har tva bigarratrad, ett "Van” och ett ” Biittners Spate Rote Knorpelkirsche” —
vilket underbart namn® - som ar minst 10 ar gamla. P4 alla dessa ar tror jag inte vi
fatt mer an tio bigarrder sammanlagt, sa nu ger vi upp. Att de inte verkar trivas kan
bero pé att de star for kallt och blésigt. De ar for stora for att flytta sa jag tanker att
det ar battre att satsa pa nagot mindre kansligt, och en mer skyddad vaxtplats, dven
om béaren inte blir sa stora och fina som dem man koper i affiren, och som Van och
Knorpelkirschen utlovade.
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Inte bara frid och frojd

Svarta vinbarsbuskarna har fatt mjoldagg. Det ser inte sa trevligt ut, men baren ar
fina, och det ar ju dem man ska dta. Mjoldagg ar en svamp. De flesta svampar som
angriper vaxter brukar trivas nar det ar kallt och fuktigt, men mjoldagg lar gilla torka
battre, och torrt har det varit senaste tiden. Man kan férsoka bekdampa med
bikarbonatl6sning, men jag tinker inte bry mig eftersom det inte paverkar baren, och
buskarna star litet i skymundan bakom vaxthusen, s man slipper reta sig sa mycket
pa det.

Visste ni att de sma frona pa jordgubbar
egentligen ar notter? Sjilva jordgubben
ar en skenfrukt.

Manga av vara jordgubbar har varit sma
och oregelbundna i ar, med en tat
samling av sma fron i spetsen. Jag trodde
det berodde pa att blommorna blivit
daligt pollinerade. Men sa horde jag pa
”Odla med P1” att detta berodde pa en
insekt som heter stinkfly, vanligen kallad
barfis.

Om man kan gora nagot at det har jag
ingen aning om. Vi far val hoppas att det
blir battre nasta ar. Kanske paverkar
vadret...

Sniglarna tuggar vidare och min roda
gronkal som var sa fin ar nu totalt
sondertuggad.

Som vl ar tycker inte sniglarna att all
kal ar lika aptitlig. Rodkalen ar hur fin
och frasch som helst och har borjat
knyta sig litet.

Dom har tuggat litet pa kalrabbin, men
eftersom det ar knolarna man ater pa
den gor det inte s mycket. Det har

o

borjat komma sma “rabbisar” nu.
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Loken har lagt sig

Nar blasten har lagt sig pa halften av 1oken brukar man siaga att det ar dags att dra
upp den. I mitt lokland har bade den gula och den réda loken lagt sig, medan
silverloken fortfarande star upp. Jag hade onskat att 1oken skulle ha vixt sig litet
storre innan det var dags att dra upp den. Men & andra sidan har vi fortfarande 16k
kvar i frysen sedan 2019 och jag har just fryst ner 5 kg gul 16k fran 2020 som borjat
bli litet mjuk, s& det kanske ar bra att skorden inte ar sa stori ar ©.

I samma veva "slaktade” jag pumporna, skalade, karnade ur och skar dem i tarningar.
Det blev 3 kg att koka pumpasoppa pa senare.

Jag kiarnade ur och putsade de sista dpplena som legat i jordkaillaren sedan hosten
2020, och som fortfarande ar sota, saftiga och goda. Nu ligger de i frysen for att bli till
mos, kompott eller paj. Tank att man kan ha applen i jordkillaren i 9 ménader!
Jordkaillare ar en vilsignelse. Det funkar inte med alla dppelsorter, men med Cox
Orange.

Nu ska lokarna torka
ordentligt sa att de haller
att lagra utan att ruttna.
Till en borjan far de ligga
utomhus eftersom det ar
sa varmt och torrt vader.
Jag lagger dem i en
brodback sa att jag latt
och snabbt kan flytta in
dem under tak ifall det
blir risk for regn.




12 juli

Antligen battre redskap!

I flera ar har jag retat mig pa alla daliga slangkopplingar som lacker och lossnar fran
slangen sa att man far en dusch och blir helt blot. Jag hade sikert tio olika
bevattnings-stavar, men ingen som fungerade som den ska. Nar jag vattnar i
vaxthusen rinner det lika mycket vatten fran snabbkopplingen som det gor ur strilen,
och det blir som en sjo i vaxthuset. Jag ar sa less pa dyra, plastiga redskap som verkar
designade for att halla en sdasong eller max tva.

Nu har jag efter grundlig efterforskning antligen hittat en bevattningsstav pa internet,
som verkar vara av god kvalité. Och den kostar ungefar lika mycket som de daliga
stavarna som snabbt gar sonder.

Jag kopte tva till att borja med, och jag ar helt n6jd med mitt kop. Mjuk och fin strale
som ger mycket vatten, ett behdndigt handtag som gar att ldsa om man vill, s& man
slipper halla in handtaget hela tiden nar man vattnar lange. Bjorne har bytt o-ring i
en av de gamla stavarna, s nu fungerar den ocksa.

Dessutom hittade jag snabbkopplingar i missing, sa nu ska de vil hélla.
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13 juli

Mirgartor och majs x 3

De grona artor som man brukar kopa frysta i affaren kallas for margartor. De brukar
vara latta att odla sjilv och fint att ha i frysen. Den sort jag odlar i ar heter "Karina”
och jag har satt fran eget fro. Nu borjar det bli sma artor i baljorna. Det giller att
halla koll och skorda sé fort de vuxit fardigt. Annars blir de 6vermogna. Da far man
utsédde till nasta ar, men inga artor att dta nu, och det vore ju snopet.

Vi brukar gora gron artsoppa. Det gar fort och ar valdigt gott. Litet pepparrotsgradde
till blir pricken over i.

http://www.forssten.com:8080/Vart dagliga brod/Recept/Recept efter sasong/B

aljvaxter/Gro_n_a rtsoppa och pepparrotsgra dde.pdf

http://www.forssten.com:8080/Vart dagliga brod/Recept/Recept efter sasong/R

otfrukter/Pepparrotsgra dde.pdf




Jag har tre olika sorters majs, sockermajs, mjolmajs och popcorn-majs. For att de
inte ska korsa sig maste de odlas pa olika stillen, vilket blir litet knepigt.
Sockermajsen star i gronsakslandet, eftersom det ar praktiskt att ha dem nara nar
man skordar ett par kolvar at gangen. Mjolmajsen star uppe vid farhuset, i tre
pallkragar pa var fore detta ridvolt, och popcorn-majsen star i ett stort plasttrag pa
var parkering. Jag tycker att alla sorterna vaxer bra, och nu nar de borjat blomma.




Majs pollineras av vinden.
Darfor planterar men dem i
grupper, inte i rader.

Forst kommer
hanblommorna. De sitter
som en vippa hogst upp i
toppen pa varje planta. Det
ar nog utraknat for att pollen
ska falla ner pa
honblommorna.

Honblommorna kommer
litet senare och sitter langre
ner pa plantan. De ser ut
som en liten tofs av tunna
tradar.

For att kolvarna ska bli
fullmatade med korn ar det
viktigt att honblommornas
tradar pollineras ordentligt,
och om man bara har ett
mindre antal plantor ar det
bast att hjilpa till sjalv.
Man klipper helt sonika av
en hanblomma och duttar
med den pa honblommorna.

Jag har 6 plantor popcorn-
majs, ett tjugotal sockermajs

PPN A N TS5\ PGNP

Majs gillar varme och godsel, och jag tycker den ser ut att trivas pa alla sina
vaxtplatser, men det kommer nog att dréja atminstone en manad innan vi kan borja
skorda. Popcorn-majs har jag aldrig provat forut. Jag tror att det kan vara litet
knepigt att torka den pa ratt sitt sa att den verkligen fungerar att poppa. Att poppa
popcorn sa att de blir perfekta ar en konst, &ven med kopta popcorn som odlats av

proffs.



14 juli
Det vaxer 1 Barsan

Blabarstryn ar avplockad och nu borjar jordgubbsskorden lida mot sitt slut. Men i
Barsan kommer nya bar. De roda vinbarna ar vackrast, klarroda och glansande. Men

de ar litet val sura for min smak.

Jag tycker det ar litet knepigt att komma pa vad man ska anvinda dem till.

En kompis tipsade om vita vinbar,
som hon menar ar de absolut
godaste. Sa jag kopte en buske forra
aret, och den har 6verlevt vintern.
Busken ar fortfarande ganska liten
men det kommer faktiskt nagra bar
pa den, sa det blir spAnnande att se
om jag ocksa tycker att de ar
fantastiskt goda. Fast jag gissar att
jag kommer att tycka att de svarta
vinbiren vinner smaktivlingen.
Svarta vinbar ar verkligen sota och
goda nir de ar fullmogna och man
plockar dem direkt fran busken till
frukost.

Nar de legat i frysen tycker jag de
blir surare, sa da kan det behovas
litet honung i vinbarskompotten.

Jag har baddat in alla barbuskar i ett tjockt lager grasklipp runt fotterna. Det blir
lagom mycket niring nar graset bryts ner, humushalten 6kar i var tunga lerjord,
maskarna trivs, graver gangar och haller jorden lucker samtidigt som de godslar med
0,5-1 gram starkt maskbajs per mask och dag, ograset hélls undan och fukten bevaras
i jorden. Det blir siledes fem flugor i en smaill. Dessutom forsvinner grasklippet och
blir till nytta. Det kan knappt bli battre! Naturen ar sa vl utrdknad och anpassad.



“Blott Sverige svenska krusbar har” skrev Carl Jonas Love Almqvist ar 1838, och det
hade han ju forvisso ratt i.

Vi har tva olika sorters krusbar. Vi har grona krusbar som ar litet storre. De ser sura
ut men ar faktiskt ganska s6ta om de far mogna ordentligt. Sen har vi réda krusbar av
en sort som heter "Hinomaki”. Dom brukar mogna litet tidigare an de grona, och ar
snart atmogna. Jag tycker krusbar gor sig bast som godis, att dta farska rakt av.
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Vi har dven en buske minikiwi, eller rattare sagt tva buskar, for man maéste ha en
honplanta och en hanplanta om det ska bli nagra bar/frukter.

Vi har haft buskarna i 3-4 ar, men har fortfarande inte fatt nagra bar. Forra aret blev
det sma artstora kart, och jag blev sa glad, men efter ett litet tag ramlade de av
allihop. Jag har last att det ar litet knepigt att lyckas med minikiwi, sa det ar kanske
inte bara jag som ar en medioker odlare.



I ar ar det kart pa honplantan igen, och jag tycker de ser litet gronare och friskare ut
an forra aret, eller sa ar det bara 6nsketdankande... Det lar snart visa sig...




15 juli

Tank vilken skillnad en liten pip kan gora...

Tanken som jag gor nasselvatten i rymmer 800 liter och har en kran nertill dir man
kan tappa ut vattnet. Nar tanken ar full blir det ett valdigt tryck i flodet i kranen, och
nar man star och balanserar en hink som man ska tappa upp vattnet i ar det latt att fa
nasselvatten pa skor och byxor. Nisselvatten luktar kogodsel, sa det ar ingen hit.

Det har Bjorne nu lost genom att satta pa en slags bojlig pip pa kranen, som gor att
man kan stélla hinken pa backen och rikta stralen rakt ner i hinken, lugnt och
kontrollerat. Det tackar vi for! (Han stod vil inte ut med stanken, nar jag hade spillt
pa mig...)

16 juli

Vinbir och roda krusbiar ar mogna!

Jordgubbarna ar slut for denna sisong men avloses nu av de svarta vinbaren som
borjat mogna langst upp pa klasarna, sa jag plockar nagon deciliter till
havreyoghurten varje dag. Jag gillar verkligen svarta vinbar, och nar man plockar
dem direkt fran busken ar det en fin balans mellan syra och s6tma. Nar de varit frysta
ar de inte lika sota. De roda krusbaren ar ocksa mogna, men de grona behover nog en
vecka till pa sig for att bli riktigt goda. Vi dter krusbar mest som godis, rakt av.

Jag hade ett par kompisar har forra veckan med sina barn. En hel skal med krusbar
forsvann in i barnmunnarna i ett nafs. Harligt!



17 juli




Kélrabbi fran forra sommaren har rackt dnda tills nu. Den gamla kalrabbin avloses av
de nya for denna sdsong. Jimforelsen pa bilden ar dock litet orittvis. Den gamla ar av
en sort som heter "Superschmeltz” och som utmarker sig genom att den kan bli sa
enormt stor, over 1 kg, utan att bli trdig. Den stora kalrabbin pa bilden ar faktiskt inte
traig alls, men aningen torr i mitten sa det skar jag bort. Sedan skalar jag den, skar
den i bitar och kor i mixer tillsammans med syrad gurka och dill. Det blir en frisk och
frasch sallad som haller sig lange i kylen.

Jag fick inte tag pa fro till Superschmeltz” i ar, sa den nya sorten behover nog
skordas i tidigare skede for att inte bli traig.

Jag provar en ny strategi i ar. Jag har planterat tva forgrodda plantor tva och tva i
raderna. Min plan ar att skorda den storsta i varje par vartefter de blir tillrackligt
stora och sen lata den som star kvar vixa sig storre och skorda dem nar hosten
kommer. Jag har gjort likadant med gronkalen. D& kan man ata de spdda bladen raa
som sallad. De ar godast om man forst masserar in ndgon god olivolja i dem. Pa
hosten kan man férvilla och frysa in. Vi har som tradition att g ut pa julafton och
skorda gronkal, ifall vintern varit nadig. Gronkal vill helst ha stabil kyla, inte sn6 och
t0 om vartannat, for da gulnar den och vissnar.

20 juli
Silverlok och rodlok, eller snarare nastan ingen rodlok

Nu har jag skordat silverloken ocksa. Den ser
fin ut men liksom den gula och réda 16ken ar
de inte sa stora. Kanske har jag godslat for
litet, eller vattnat for litet, vem vet?

Jag lagger dem pa tork under tak och nar
blasten vissnat ordentligt vrider jag bort den
och forvarar i luftiga lador torrt i ca 10-15
grader (i forradet). Lok ska inte forvaras for
kallt for da tror den att det varit vinter och
borjar gro.

For nagot ar sedan, kanske var det 2018 nar
det var sa varmt, forstorde jag jattefina stora
rodlokar genom att ldgga dem pa en gron
presenning i solen for att torka. De blev
kokta pé den sida som ldg mot presenningen.
Det misstaget tankte jag aldrig gora om. Men
i ar har vi gjort det igen, lagt rodloken pa
morkt underlag, i en svart brodback som
visserligen inte statt ute i solen, men som
anda gjort att rodloken blivit virmeskadad
och inte kan lagras utan maste dtas upp
snarast, det som gar att radda.

Det ar markligt att det ar sa stor skillnad pa
varmekanslighet mellan den gula/vita 1oken
och den roda.

Det ar dock inte lika irriterande detta ar
eftersom skorden av rodlok anda var ganska
blygsam och alla I6kar ar inte forstorda. Men
litet retfullt ar det allt.




Nu gronskar det verkligen i gronsakslandet. Vadret har varit supervarmt i flera
veckor. Vi har haft 4nda upp till 30 grader, och nistan inte en droppe regn, sa det
galler att vattna, vattna, vattna och sen vattna litet till. Tur att vi har sjovatten att ta
av, annars skulle det aldrig ha gatt att odla i den omfattning jag gor nu.

»

23 juli
Lupinbonor, eller atminstone lupinblommor...

' T
5:

En del av lupinbénorna som jag sadde
har tagit sig, men jamfort med
blomsterlupiner ar plantorna ganska
klena. Dock har nagra fatt vackra bla
blommor som liknar
blomsterlupinerna.

Detta ar ju ett experiment. Det finns
inte ens utsade att kopa for
hobbyodlare, och annu mindre nagra
odlingsinstruktioner.

Jag tror att jag ska sa dem tidigare och
tatare nasta ar. Jag gissar att
plantorna gillar sallskap av varandra
och att det blir bade battre skord och
vackrare med flera bla blommor intill
varandra. I den enda text jag hittade
pa internet verkade det som om man
skulle sa ganska tatt.

i




25 juli
Farskpotatis och margirtor
Gl S URoss

For att slippa fa brunrota fran potatisen pa tomaterna vill jag inte ha potatis i
narheten av vaxthusen. Den stora potatisodlingen har vi darfoér bakom farhuset, pa
den tidigare godselstacken. Men jag har stoppat ner tva potatisar vardera i fyra
hinkar for att fa tidiga potatisar, och de hinkarna har jag stallt pa parkeringen,
bredvid popcornmajsen som inte ska sta bredvid sockermajsen i gronsakslandet, for
da korsar de sig och majskolvarna blir varken sockermajs eller popcornmajs.

Vi har redan skordat potatisen i en av hinkarna och idag viande jag upp och ner pa
resten av potatishinkarna i en skottkirra och rotade fram potatisarna. Det var
sparrispotatis i tva hinkar (de gula) och r6d mandelpotatis (Cherie) i den tredje. Nar
jag tomde hinkarna upptackte jag att en av dem saknade draneringshal i botten och
att jorden var en enda blot sorja. Pa bilden syns skillnaden i skord mellan de olika
sorterna och mellan drianerad hink och odranerad. Lardom: Se till att det finns
draneringshal i alla odlingskarl.

Visst ar den roda potatisen fin! Den sorten ar ny for oss och det ska bli spannande att
prova hur den smakar. God tror jag. Fast det mesta av fargen forsvinner nog nar man
kokar den, tyvarr.

Konstigt nog verkar den potatis som viaxt utomhus hela tiden, och som ar satt senare,
vaxa battre dn den som statt i vaxthus i borjan. (Potatisbladmégel/brunréta brukar
komma forst i juli, sd jag bedomer att det inte ar ndgon risk att ha dem i vaxthuset
négra veckor i borjan av sdsongen nar det ar risk for frost, speciellt som potatisen
knappt har ndgon blast att fa bladmogel pa da.)
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Nu ar det hog tid att skorda margartorna. Det ar sa de heter, vanliga grona artor som
man kan kopa frysta i affiren. En del baljor har borjat bli litet ljusa och aningen torra.
Jag fick ihop en hel korg.

Sedan borjar
det
tidskravande
jobbet med att
sprita dem, dvs
plocka ut
artorna ur
baljorna. Varje
artskida maste
oppnas. Det
gors lattast
genom att man
tar ett lagom
fast grepp i dem
och vrider dem,
som en
skurtrasa
ungefar, tills
baljan spricker.

Jag satte mig i solen utanfor koksdorren och jobbade med mina artor i godan ro. Ett
par timmar tog det nog innan jag var klar.

Nar artorna var spritade hade jag 1268 gram fina ekologiska och pinfarska artor. Jag
forvallde dem 3 minuter i lattsaltat vatten och fros ner dem i 250 grams
forpackningar for senare anvandning. Vi brukar gora gron artsoppa pa dem. Det ar
gott, sarskilt med en klick pepparrotsgradde till.



Jag sparade de baljor som var torrast. Dem lagger jag pa tork och anvinder som
utsdde nasta ar. Det ar ekonomiskt mer Ionande att odla utsdde dn matartor.
Kilopriset ar betydligt hogre ©

Jag var klar just som solen forsvann ner bakom granarna och kvillen 6vergick i
ljuvlig varm svensk sommarnatt.

29 juni

Meloner, gurkor och tomater i vixthusen
Cantaloupe-melonerna har vuxit 4nda upp till nocken i vaxthuset, nastan allihop.
Men vattenmelonerna gar det simre for. En planta av tre har vuxit ca 1 meter, medan
de andra tva ar sma och skruttiga.

For att det ska bli meloner pa plantorna bér man handpollinera. Sé varje dag leker jag
humla, och gar med en liten pensel och duttar fromjol fran hanblommorna till
honblommorna.

Niar honblomman pollinerats ser man att det bildas en gron liten kula pa stjalken och
sjalva blomman vissnar ihop. Ibland gulnar dock det lilla kartet och faller av.

Varje planta kanske kan fa fram max 1 eller 2 meloner.

Jag har klippt bort sido-rankorna ovanfor ett blad och hjalpt huvudrankan att slingra
sig upp utefter en stéltrad till nocken. Nu ska jag ta en pall s& jag nar upp och kan
toppa huvudrankan.

Jag ser till att vattna med godselvatten och hélla jorden fuktig. Den storsta melonen
ar nog 5-6 cm lang nu. Det vore roligt om jag kunde fa en vattenmelon, for det 4r dom
jag gillar bast, men jag har aldrig lyckats hittills



Trots att sniglarna knaprat i sig 15-20
gurkplantor finns det nagra kvar,
bade i vaxthuset och pa friland. I
vaxthuset har jag minigurkor, och en
ar nu nastan 20 cm lang, sa den ar
dags att ata upp. Pa samma planta
kommer fler smé gurkor som ser fina
och starka ut. De kommer sakert att
vaxa till sig om de far godsel och
vatten. Varme saknas ju inte, vi har
haft ca 27 grader i flera dagar senaste
tiden, och prognosen sager att det ska
bli 30 grader om nagra dagar. Gurkor
gillar varme...



De gula korsbarstomaterna
brukar mogna forst. Jag maste
erkdnna att jag redan atit upp
nagra stycken, fast de inte var
riktigt mogna. Jag var bara
tvungen...

Men det hade varit battre att
vanta tills de blivit mogna, sota
och goda, sa nu gor jag det...

Jag ser verkligen fram emot att
tomaterna ska mogna och vi
kan ata sa mycket vi orkar.

De vaxer och blommar, och jag
ruskar pa dem atminstone
nagon gang om dagen for att de
ska pollineras battre. Det ser ut
att bli en god skord, och jag har
ett par nya sorter som jag inte
smakat forut. Det blir
spannande.

Dessa gurkor ar
partenokarpa, det
innebar att de bildar
frukter aven om de
inte pollineras. Sa
har ska jag inte
hjalpa till med
penseln. Det sags att
gurkorna faktiskt blir
samre om de
pollineras.

Jag hjalper dem att
slingra sig upp
utefter armeringsnat.
Da kommer inte
sniglarna at
gurkorna sa litt, ha,
ha.



