November 2024 — februari 2025

11 november
Stidning, grastickning och vitlok

Odlingssasongen borjar lida
mot slutet men dnnu finns det
saker att gora i tradgarden. Jag
har rensat bort det lilla ogras
som fanns i odlingsbdddarna
och tackt dem med grasklipp.
Da far maskarna det varmt och
gott med mat och fukt.
Dessutom slipper jag rensa en
massa ogras i var. Jag har satt
vitlok, tva olika sorter,
Termidrome och Germidour.
Dom gillar jag bast. Mina egna
sattlokar var jattestora.

Jag satte ganska mycket vitlok, trots att skor-
den blev stor i ar och jag sikert kommer att ha
kvar sa jag kan frysa ner skalade vitloksklyftor §#%
i vir. Men man vet aldrig hur dom gror och jag &
vill inte riskera att std utan nasta host. Jag
godslade ordentligt med bade benmjol och
honsgodsel. Vitlok gillar godsel.

Vi har kopt litet trad och buskar. Tio plantor
mormorshallon ar planterade.

Min svagerska trodde vi var galna nar vi berat-
tade att vi hade planterat ett dppeltrad — med
tanke pa att det redan finns mer an vi hinner
ta hand om i min mans férdldrahem. Det finns £
sju trad dar och vi har ett sjalva. Men det vi
kopte ar kaneldpplen. Dom smakar litet kanel
och det tyckte jag lat spannande. Dessutom
har vi planterat tva plommontrad, ett Opal
med lila-gula frukter och ett Reine Claude
d'Oullins med gula frukter. Dom mognar vid
olika tid och bada ar goda plommon.

Nu aterstar 10 buskar idegran att plantera
innan tjilen gar i jorden.

Jag har stadat upp bland krukor, backar och hinkar, tomt IBC-tanken med nassel-
vatten, burit in bevattningshandtag och krattat 10v kring kompost och tradgards-
skjul. Bjorne har sdgat bort doda grenar och gallrat i hasselhdcken bredvid gron-
sakslandet och jag har krattat litet I6v pa gangarna. Sa nu ser det ganska stadat ut
infor vintervilan.

Jag har tomt ett kompostfack till och fyllt flera gamla jordsiackar med fin mullrik
kompost som jag stillt i ena vaxthuset. Den kan jag antingen kan ta in och tina upp
och sen anvanda for vintersadder, eller s anviander jag den nar jag ska kruka om
sadder i var. Da slipper jag kopa pasjord, sa komposten ar vard pengar.

Jag var faktiskt tvungen att tomma kompostfacket for att ha ndgonstans att lagga
alla gamla vaxter som jag stidade bort fran landen. Det ar redan halvfullt. Det tredje
kompostfacket kommer att vara klart att anvinda i var nar jorden behovs som bast.
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Gronkalen star frodig och fin och det finns bade spetskal !
och smé huvuden med savojkéal. De fa purjolokar som .
finns star ocksa kvar. Gronkal och purjo kan sté ett bra
tag till men huvudkalen ska jag skorda och ta hand om.

15 november

Det ir inte bara att odla...

Nej, det ar som sagt inte bara att odla. Man maste ta hand om det man har odlat
ocksa. Tomaterna har vi faktiskt redan atit upp. Det finns bara ndgra ynka sma
korsbarstomater kvar.

Vi har fyra lddor dpplen i fruktkylen och sex hinkar dpplen i farstun till jordkallaren.
Dessutom har vi flera hinkar dpplen till faren. Det har varit ett galet appelér faktiskt.
Vi har atit appelpaj, Appelkompott och dppelmos, forutom alla farska applen som vi
har knaprat i oss. Jag kokar appelmos vartefter, men jag har nagra burkar i frysen
ocksa. Jag sag i mataffaren att dom tog 100:-/kg for vanligt dppelmos som inte ens
var ekologiskt! Tank s& mycket pengar vi sparar. ©

Och for torkade gula kantareller tog man 3.500:-/kg!!! Bra att vi har torkad svamp
som vi plockat sjdlva och aven fatt av en snall granne.

Tva av de tre pumporna av den for mej
nya sorten "Sweet Meat Oregon
Homestead” har redan borjat ruttna vid
skaftet s jag har "slaktat”, skalat och
kapat upp dom i bitar innan hela
pumporna blir forstorda. Dom var fina
inuti, si det var ingen fara egentligen
eftersom det finns plats i frysen. Nu ligger
tre stora pasar dar tills vidare. Vi har fort-
farande mycket pumpasoppa kvar sen i
varas sa jag kokar soppa senare nar jag




I ar har jag odlat tre olika sorters
kokbonor, den gamla vanliga "Gauk”,
en ny sort som har det ovanliga
namnet “Olles lilla svarta”, och som
skulle vara superbra. Den tredje
sorten heter "Gaucho” (Iangst till
hoger i bild). Jag fick tio bonor av en
kompis, men sniglarna at upp halften
av plantorna. Sa jag ar anda ganska
forvanad och n6jd med att det blev
en halv burk.

”Olles lilla svarta” var faktiskt valdigt
produktiv. Jag har inte smakat pa
nagon av de nya an, men ser fram
emot det. Jag har recept pa en matig
choklad-kladdkaka med svarta
bonor. Jag ska se om den har sorten
kan ersitta den jag har kopt i affaren.
Och nu har jag eget utside till nasta

17 november
Vinter for bevingade husdjur

Bina har fatt s& mycket vinterfoder dom
orkat dra ner i kupan. Jag har tagit hand om
avtackningsvaxet (det som bina satter som
lock ovanpa honungen i cellerna) och smalt
det for att kunna gora salva senare. Som
“biprodukt” © far jag sirapsliknande kokt
honungsvatten som man kan anvanda i
matlagning och till att s6ta drycker med.
Jag smalter vaxet i en gammal Saft-Maja (vi
har tre stycken som vi fatt begagnade '
och gratis allihop). Det rena vaxet
vager jag upp i lagom mangder for
senare bruk.
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Honorna har stangt fabriken for sasongen. Dom
har slutat varpa for i ar och borjat rugga. Dom ser
for anskramliga ut allihop just nu. Utom tuppen.
Han haéller stilen, eller kanske masken? Men
snart har dom nya fina fjadrar att virma sig med
under vintern. Honshuset ar skurat och rengjort
och vi har putsat fonstren som var fulla av
spindelvav mellan rutorna. Vi har hangt upp
varmelampa ocksa sa det blir varmt och skont nar
kylan kommer. D4 vill honsen helst vara inne,
speciellt om det ar sn6 pa marken. Vem vill ga
barfota i snon...?




19 november
Trad, dubbelhick och vedskjul

Langs var tomtgrans, pa grannens tomt, star
ett gang stora granar. En lutade betankligt och
holl pa att vilta med rot och allt. Jag vill garna
fa bort allihop for dom skymmer solen i min
nya frukttradgard. Igar kom tva kompisar till
Bjorne hit som jobbar med tradfallning. Och
dom tog ner tva av granarna som stod litet
trangt till. Det var ganska fascinerande att se
Henke jobba. Han klattrade upp i toppen pa
granen som lutade, och pa vigen upp sagade
han av grenarna med en liten motorsag som
han holl i en hand. Man far inte vara
hojdradd... Nar han kommit &nda upp kapade
han toppen och lyckades klara bjorken som
stod alldeles intill. Sen kapade han stammen i
lagom stora bitar pa vagen ner.

Trolleri trollera — och gla va ja!

Om inte hans lastbil hade gatt sonder hade
dom lyft upp allt med kran och kort bort det pa
en gang. Nu kommer han tillbaka och hamtar
béade de tjocka stammarna och riset en annan
dag nir lastbilen ar lagad. De smalare delarna
av stammen blir kanske ved....

Pa formiddagen hjilpte Bjorne mig att grava
ner de tio idegransplantorna. Det ska bli en
klippt dubbelhick pa baksidan av spinnhuset,
mot parkeringen. Langst in mot huset blir det
en idegranshick och en liten bit framfor den en
klippt hiack av laga mabarsplantor. Tyvarr var
mabaren restnoterade nar jag bestallde, sa
dom far vanta till i var.

Bade idegran och mabar ar lattodlade och
tacksamma. Dom kan utan problem vixa dar
det ar skuggigt.

Idag har jag burit bort en massa eklév som
ligger mellan spinnhuset och berget.

Jag har lagt dom under rododendronbuskarna. Dar multnar dom och ger sur jord som
rododendron gillar. Men det ar s mycket 16v att allt nog inte far plats. Resten hamnar pa
lovkomposten.

Sent ikvill har det kommit litet pudersno och det ska bli kallt och sn6 dom narmaste
dagarna. Men dubbdicken ar pa, 10ven ar borttagna med 16vblas, potthalen i vagen ar
lagade, applena ar plockade och plantorna antingen planterade eller inburna frostfritt.
Djuren har mat och varme och vi ocksa. Sa nu kan vintern fa komma.



Jag har lange tankt plantera en dubbelhick pa baksidan av spinnhuset, mot
parkeringen, dar det ser litet tomt och trakigt ut. En dubbelhéck bestér av tva hackar
som star titt intill varandra, den bakre hogre dn den framre sa att den framre inte
skymmer den bakre utan att de bada syns. Jag vill ha klippta hackar.

Vaggen vetter at norr sa det ar skugga dar och det gor att man inte kan plantera vad
som helst om man vill att det ska viaxa. Men bade idegran och mabar ar bussiga och
lattodlade, och tal hard beskarning. I hostas kopte jag 10 plantor idegran av sorten
“Hilli” som jag har pa andra stillen i tradgarden och som jag gillar. Jag hittade en
lagvaxande mabar ocksa, men tyvarr hade plantskolan slut pa plantor av den sorten,
sa det far jag ta i var. Men dom sma idegranarna ar nu i jorden och ser ut att ma bra.

Vi har fillt flera stora trad
senaste dren och Bjorne har
varit flitig att sdga och hugga
upp den till ved. Han har
packat veden i metall-korgar
till 1000-liters IBC-tankar.
Planen ar att han da kan flytta
hela korgarna med traktorn in
till huset och nar de behover
flyttas runt inne pa
Bjorneborg (hans domaner).
For att det ska se snyggare ut
och veden fa tak som skydd
mot regn och rusk, har han
byggt ett litet vedskjul som nu
star alldeles intill parkeringen
sa det ar latt att komma at
med traktorn. Det blev
jattefint tycker jag, med falsat
plattak och allt.
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Aven vedskjulet dr mobilt och kan flyttas med traktorn, ifall vi &ngrar oss och vill ha det
ndgon annanstans. Sa nu ar vi rustade ifall det blir en kall vinter eller vildigt dyr el, nu

eller i framtiden.



20 november
Kalskord och syrningskruka

Kal ar inte sa kanslig for frost, och
kalhuvudena viaxer mest i storlek pa hosten
sd jag brukar inte ha sa brattom att skorda,
men det hade nog inte skadat om jag varit
litet tidigare i ar. Savojkal och en andra
skord av sma spetskalshuvuden ska vi dels
ata direkt de narmaste veckorna och dels
gora litet kimchi av.

Jag har syrat gronsaker i vanliga 1,5-liters
glasburkar med knapplock, men nu har jag
kopt en riktig syrningskruka i keramik. Det ‘
verkar som att Polen ar det land dar man har _
mest tradition att gora saidana krukor. Nar
jag letat pa svenska hemsidor har krukorna 5
varit jattedyra. Jag fick en lank av en polsk
granne till en polsk hemsida, men allt stod
pa polska sa jag fattade forstas inte ett dugg.
Men sen sag jag att Svensk Ekomarknad
hade fatt in polska krukor till rimligt pris i
igen, sa jag slog till. Den ar s&aa fin. ©

12 december

Tryckkonservering

Vi har fétt sno, is och kyla s& den senaste veckan har jag mest varit inomhus och
bakat, lagat mat och 6versatt. Forra aret fick jag en enorm tomatskord. Det var sa
mycket tomater som vi inte orkade ata upp eller hann tillaga och frysa ner sa jag fick
lana en frys som stod tom. Hiromdagen hiamtade jag hem 7 godislador med tomater,
totalt 5,5 kg tomater. Igar kvill borjade jag koka tomatsoppa pa gula tomater och idag
har jag fortsatt med att koka tomatsas pa roda tomater, en gryta med sojagryn och
chili och 6vriga med bara mina tomater, egen gul 16k och vitlok, b-jastflingor och
basilika eller oregano, och sa litet salt och rapsolja forstas.

Jag har viantat med att ta hand om tomaterna eftersom jag i somras bestéllde en
tryckkonserveringsapparat som jag hade tankt koka bland annat tomatkonserver i.
Tidigare har det inte funnits sddana apparater i Sverige att kopa. Man kunde kopa
dem fran USA men nir jag undersokte saken skulle det kosta runt 15.000:- att fa hem
den, inklusive frakt och tullar, sa det fick vara. Men nu hade Gjordnara, som



huvudsakligen siljer tunnelviaxthus och odlingsgrejor, bestamt sig for att ta in
tryckkonserveringsapparater, och da blev det ett mycket lagre pris. Jag forbestallde i
augusti och apparaterna skulle levereras i oktober. Men nar november hade kommit
hade apparaten inte kommit. Jag borjade undersoka saken och det visade sig att
Schenker hade slarvat bort paketet. Men nu har jag antligen fatt bade apparat, burkar
och redskap som behovs.

En fordel med konserver ar att man kan forvara dem i rumstemperatur. Och tro det
eller ej, men dven den nygamla frysen som vi fick i hostas ar i det narmaste full den
ocksa. Men nu ar det ordning och reda i frysarna sa jag kan hitta och ha 6verblick.
Det kianns valdigt bra.

Nar man kokar konserver under tryck kan man uppna temperaturer som overstiger
100 grader. Det gor att man kan avdoda dven Clostridium Botulinum och besldktade
bakterier som ar ovanliga i mathantering, men som kan bilda det extremt farliga
botulinum-toxinet, ett nervgift som man absolut inte vill ha i maten.

Eftersom trycket i min konserveringsapparat uppgar till 10 bar, kan den bli direkt
farlig om man hanterar den pa fel siatt. Darfor far man vara noga med att folja
instruktionerna. Jag har liast noga i manualen och pa Gjordnaras hemsida och dven
kollat flera videos.

Jag fick plats med 10 burkar fordelat pa tva lager i apparaten. Nu vantar jag pa att
dom ska svalna sa jag kan kolla om det har blivit vacuum i burkarna, ett tecken pa att
konserveringen gatt som den ska.



Metallklammorna héller
fast locken medan man
konserverar. Nar burkarna
svalnat har ett vakuum
bildats som haller fast
locket. Da tar man bort
klammorna. Har man
vakuum har konserve-
ringen lyckats. Nar jag tog
bort klammorna visade det
sig att sex av tio burkar
saknade vakuum.

@

Sa jag tog loss lock och
packningar, torkade noga
ifall det satt nagra partiklar
pa packningarna som
gjorde att det inte var tatt,
och korde dessa 6 burkar
en omgang till i apparaten.
Jag tanker att tomatsas tal
det. Man brukar ju koka
den lange pa spisen for att
den ska bli god. Efter andra
" konserveringen var det
fortfarande en burk utan
vakuum. Jag far 6va mer.

Jag tanker konservera kikartor och bonor framéver, tor det ar praktiskt att ha
fardigkokta. Men da maste jag kopa fler konserveringsburkar. Och jag har kommit
underfund med att jag nog ska kopa storre burkar 4n dom jag har kopt nu senast. Det
var halvlitersburkar. Det finns olika modeller ocksa, en del med glaslock och en del
med metallock. Den som ar nyfiken pa tryckkonservering kan kolla Gjordnaras
hemsida.

https://tunnelvaxthus.se/recept/276-tryckkonservering-grundmetod

Nar man kokar tomatsés pa vanliga ”at-tomater” blir det valdigt mycket vitska och
det tar ldng tid att reducera den, ifall man inte vill ha soppa som ju ocksé ar gott. Jag
slevade upp ca 7 dl tomatjuice ur grytorna och bakade en limpa i bakmaskinen med
halften av juicen som degspad. Det blev gott. Det blir nog dnnu godare om man lagger
i litet svarta oliver i degen. Det far bli nista gang, for jag har ju sa det racker till en
limpa till. Imorgon ska jag baka vortbrod, ocksa i bakmaskinen. Sen skivar jag
limporna och fryser ner det mesta. Sen tar man upp néagra skivor &t gangen och tinar i
brodrosten. Da hinner inte brodet mogla.

16 december
Groddar och sma skott

Annu ett internetkop som strulat. Jag bestillde groddningsburkar (trodde jag) med
tillhorande stativ och lock med metallnait, for jag tycker inte att det har blivit riktigt
frascht med tyget som jag anvant tidigare. Det tog en evig tid, och inga burkar kom.
Nir jag horde av mig till foretaget visade det sig att paketet hade returnerats fran
hamtningsstillet utan att dom hade aviserat mig. Flera mail senare och strul med att
fa fakturans forfallodatum uppskjutet, kom antligen leveransen.


https://tunnelvaxthus.se/recept/276-tryckkonservering-grundmetod

Da visade det sig att det bara var lock och stativ.
Foretaget visade sig vara kinesiskt och hade vil
anvant Google-translation pa hemsidan, utan att
fatta vad de skrev. Det stod att det var burkar men
det var allt utom just burkar. Tyvarr ar det en
udda dimension pa locken sa de passar inte pa
nagra vanliga burkar som jag har.

Men med hjalp av stativet kan man halla locket pa
plats dnda, sa jag tror att det kan funka. Och det
verkar som om jag kommer att slippa betala.
Alltid négot...

Jag groddar bockhornsklover och alfalfa till att
borja med och ska sen prova solrosfron igen. Jag
har inte fatt dom att funka sa bra tidigare. Hoppas
det gar battre med metallnitet. Jag ska aven sa
gula artor for att kunna klippa artskott.

24 december
Julkalen

Gronkalen star frisk och fin i kylan och traditionsenligt har vi varit ute pa julafton och
plockat kal till Iangkal. P4 julbordet fanns bland annat harodlad potatis, langkal,
rodbetssallad med egna rodbetor, rodlok och 4gg, hembakad vortlimpa och
vegetariska prinskorvar och sojabullar. Det ar roligt och gott att kunna &ta sina
egenodlade gronsaker mitt i vintern. Vi roar oss ibland mad att rilna
efter hur manga olika hemodlade ingredienser vi har \
pa middagsbordet, och oftast hamnar vi a&tminstone
pé 8-10 olika vid en vanlig maltid. Det tycker jag ar
bra jobbat.




30 december
Odlingsaret 2024 - en tillbakablick

Arligt talat, odlings&ret 2024 har varit ganska bedrovligt, det simsta hittills faktiskt.

Men allt har inte varit daligt, sa vi kan vl borja med det positiva.

% Sockermajsen har vuxit bra och vi fick stor skord eftersom jag satte dubbelt sa
manga plantor som jag brukar. Och dnda gav jag bort ett tjugotal till grannen. Vi
har forvillt kolvarna och fryst ner. Man kan sen ta dom direkt fran frysen, lagga
nagra minuter i kokande vatten och sen bara mumsa i sig.
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Vi fick 70 kg potatis, trots att sniglarna at upp all blasten, bokstavligen. De flesta
potatisarna var stora, nastan som bakpotatisar. Jag vet inte om det beror pa
sniglarna, klimatet, eller att sattpotatisarna var sma. (Sma sittpotatisar sags ge fa
och stora potatisar, och stora sittpotatisar ska ge manga sma). & Jag tog
sattpotatis fran skorden 2023, men jag tycker att storleken pa sittpotatisarna var
ungefar som vanligt. Stora potatisar ar ju bra till grating, potatismos, klyftpotatis
och bakpotatis, men tar litet langre tid att koka. Fast man kan ju dela dom i
mindre bitar nar man kokar.

Kokbonan ”Oves lilla svarta” som jag odlade for forsta gangen, gav skord 6ver
forvantan. Manga fina sma svarta bonor.

Kokbonan "Gauk” gav normal skord.

Pumporna vixte sig stora och fina, gamla beprovade “Blue Hubbard” och de nya
”Muscat de Provance” och "Sweet Meat Oregon Homestead”. "Muscat de
Provance” har en fantastisk fin orange farg och jag tinker bland annat gora
pumpasylt pa den. ’Sweet Meat” har jag inte hunnit prova an.

Vitloken har vuxit bra och vi fick en jatteskord eftersom jag satte tva odlingslador
fulla for sakerhets skull. Vill inte riskera att sta utan.

Stjalkselleri vaxte ganska bra och jag har gjort sofritto (italienskt recept pa bas till
soppor och grytor av 16k, morot och selleri).

Aubergine vixte ovanligt bra. Jag brukar aldrig lyckas med den men fick tva fina
plantor av min granne och skordade faktiskt flera frukter.

Applen har vi ftt mer #n ngonsin. Jag tror vi hade sju hinkar i jordkillaren till
faren, forutom skottkarrevis som de atit under sommaren och nagra hinkar som
forvarats i farhuset. Dessutom har det mustats pa musteri och manga karror har
korts till komposten.

Vi fick korsbar for forsta gangen pa ett trad som nog ar ca 30 ar gammalt. Det blev
10 kg goda bar som vi raddade fran skatorna med hjalp av fiberduk.

Nypon blev det ocksa mycket av, manga, stora och fina. Jag gjorde 1,8 liter
nyponmos och 1,6 liter soppa.

Vinbar, bade svarta, réda och vita, gav riklig skord, men inte s& mycket att vi
gjorde must i ar. Jag har satt fler buskar.

Lila hallon gav rikligt med sma goda bar.

Krusbar gav normal skord.

Ronnbar likasa. Jag har torkat s vi har ca 2 liter for vinterns behov. Jag tror inte
vi kommer att dta upp allt detta ar, men man vet ju aldrig om det blir nagra nasta
ar. Det behovs bara 3 ronnbar for att tacka dagsbehovet av c-vitamin. ©

Rikligt med staketdruvor. Vi plockade 11 hinkar, motsvarande 70 kg. Det blev 68
halvlitersflaskor med must. Sa 1 kg druvor ger ca 0,5 liter must. Inte daligt.
Zinnior och lejongap véxte bra, sa det rackte bade till mina egna vaser och att ge
bort nagra buketter. Luktartor gav inga stora mangder blommor men det blev i
alla fall nagon bukett.

Ho fick vi in sa det formodligen kommer att racka hela vintern, beroende pa hur
vadret blir i var och hur tidigt vi kan slappa ut faren.

Nar man raknar upp allt sa hir ser det ju inte sa illa ut.
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Men i andra vagskalen har vi:

O

Enorma skador av sniglar. Dom at upp knoélfankal och morotter medan de annu
var sma, och at pa alla sorters kal. Jag har aldrig varit med om en liknande snigel-
invasion, bade akersniglar och mordarsniglar. Det verkar ha varit likadant pa
manga stillen i Sverige. Jag kopte snigelgift i storforpackning (jarnfosfat som ar
godkant for ekologisk odling och ofarligt for andra djur) for typ 2,000:- och en
automat for giftet sa inte faglarna ska komma at det, for det smakar tydligen gott
aven i fagelmunnar. Men andra djur, faglar och gnagare, vilte omkull automat-
erna och at upp giftet.
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Sork som &t upp alla bondbonor (I1amnade 10 bonor kvar av férvantade ca 5,000).
Négon gnagde péa spenat och radisor i vaxthuset, alla margartor, akerartor,
jordgubbar, de flesta frilandsgurkor och gnagde dven sonder gurkplantor,
tomater och tomatplantor, melonplantor och meloner, pumpaplantor och
squashplantor. Paprikorna vixte vildigt bra i odlingstunneln och aven i
tunnelvaxthuset, men nagon tuggade sonder det mesta for att komma at frona.
Resten, det som vi vill ata, lamnade dom kvar som monument.

Vi satte ut tre olika sorters fallor men det var bara nagra enstaka djur som
fastnade i dom. Och fem ultraljuds-skrammor verkade inte gora ndgon nytta alls.
Lokfluga pa bade gul och rod 16k och scharlottenlok. Jag tror aldrig jag haft
lokfluga tidigare. De gnager sig in i lokhalsen s 1oken inte kan lagras for den
ruttnar inifran. Dessutom blev l10karna ganska sma. Vet inte om det berodde pa
flugorna eller ndgot annat.

Kélmal och kélfjaril framfor allt pa broccoli, men dven pa ovrig kal.

Mjoldagg pa squashplantorna, men det blev tillrackligt med squash dnda.
Tomaterna gav ovanligt daligt med frukt. Det var varmt nar dom blommade och
jag horde senare pa radio att tomater pollineras simre vid temperaturer over 27
grader, for pollen blir klibbigt da. Jag borde saledes ha handpollinerat...
Butternutpumpa gav inte en enda pumpa trots att jag hade flera plantor. Den
kraver mer varme an 6vriga pumpor och brukar lyckas daligt hos mig. Jag tror jag
ska skippa den framover.

Minikiwi — Hanplantan ar enorm och honplantan som ger frukterna, ar liten och
klen. P4 typ 15 ar har jag bara fatt smaka en enda frukt. Laste att den sort jag
hade tidigare ”Issai” bedomdes av somliga som ”icke odlingsvard” sa jag
planterade en ny for ca 3 ar sen. Det verkar inte vara ndgon vidare fart pa den
heller.

Sparrisen vaxer svagt och jag har inte skordat nagot trots att den planterades
2020. Tror den star for morkt.

Vanliga hallon gav fatal bar, men de som fanns var stora och goda.
Vaxthusdruvorna torkade och f6ll av — fattar inte varfor. Undrar om det kan ha
varit for varmt i vaxthuset sa dom blev kokta medan dom satt pa vinrankan.
Purjolok blev bara 5 purjolokar, forsadden tog sig daligt och jag gjorde ingen ny
sadd.

Fem kronirtskocksplantor gav 4 kronartskockor tror jag. Magert

Morotterna blev forst uppatna sa jag fick sa nytt. Skorden blev liten och
morotterna tjocka, traiga och grenade.

Rodbetor — skérden blev mindre 4n normalt och dven betorna. Men jag sadde
inte s& mycket eftersom jag har kvar i frysen av forra arets skord.

Kélrabbi — blev typ 5 rabbisar bara, och dom var sma. Sniglarna tog det mesta.
Brytsockerartor gick sa dar.

Sallat vaxte halvdant. Den roda sallaten var sa besk att man inte kunde dta den.
Inte ett enda graparon blev det i ar.

Sammanfattning:
+ Det var ett fantastiskt ar for bar och applen. Majs, potatis, vitlok och kokbonor gick
ocksa bra.

Skadedjur och sjukdomar forstorde en stor del av skorden och flera sorters grodor
vaxte daligt av okdnda skal.

Men det gar ingen nod pa oss. Vi har mer mat dn vi hinner ata, sa det kanske bara ar
bra att vi far tara pa lagren och hoppas pa battre odlarlycka 2025.

Jag funderar rent av pd om man borde gora som i gamla Israel, ta sabbatsar fran mat-
odlandet var 7:e ar...
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2 februari
I vintan pa odlingssasongen — eller ar det fortfarande

sasong??? I februari!! P& sommaren blir det ddligt med stad-
ning s jag har satt igdng nu istallet. Jag
har borjat med skafferierna och har
plockat ut allt som behdver atas upp in-
nan det blir gammalt. For att fa oversikt
och inte bara stoppa tillbaka paketen i
skdpen igen och glomma bort dom har
jag lagt dem i en korg som star framme
i koket. Det 4r manga litet udda ingre-
dienser, som ekollonmjol, mandelmjol,
tzar-te, Jobs tears-te, glutenmjol,
polenta, rostade rapsfron mm. Det ar
val for att dom ar udda som dom inte
gatt at i den vardagliga matlagningen.
Nu planerar jag matlagningen efter
innehallet i korgen. Jag forsoker aven
tomma kyl och frys sa det blir lattare att
gora rent dar ocksa. Har bestillt en ny
flaskhylla till kylen for den gamla har
spruckit. Nastan 500:- kostar den.

Tro det eller ej, men det finns fortfarande farska gronsaker att skorda. Jag tog en
svang i gronsakslandet och dar fanns purjolok, gronkal och sma grona blad av stJ alk—
selleri och roda sallatsblad. I vaxthuset fanns bade salvia och timjan. " i
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20 februari

Pumpor och fron

Jag har legat i med stadningen och hunnit med bade badrum, kok, matrum, stora
rummet och glasverandan plus sovrummet. Kvar ar bibliotek, hall, skrubben under
trappan och TV-/syrummet pa 6vervaningen. Puh. Jag har till och med gjort sant som
jag har skjutit upp lange, som att putsa massing, stada skap och lador, svirta ved-
spisen, putsa kakelugn och kniaskura stora furugolv. Det tog en hel dag att putsa
kristallkronan, men nu ar den fin. Det var minst 15 ar sedan vi gjorde det sist, sa det
var valbehovligt och det syns verkligen skillnad.



Men nu behover jag tanka litet bade pa det som har odlats i somras och det som ska
odlas den kommande sommaren.

Jag har sorterat alla fron i ziplocks-pasar efter den manad dom ska sas. Jag far
erkdnna att jag 4ven kopt litet mer fron, astrar, zinnia, luktartor, minigurkor,
kéalrabbi, rotselleri, stjilkselleri, rod salladskal och kronartskocka "Imperial Star” som
sdgs vara battre an "Green Globe” som jag brukar odla. Det ar mycket man villhover...
Det har blivit s& mycket fropasar att dom inte far plats i en hink, utan det behovs tva.
Och tva hinkar far inte plats i mitt lilla kylskap i tvattstugan dar jag haft dom tidigare.
Sa nu star frohinkarna i jordkallaren istillet, och jag tar in den pase som innehaller
fro som ar aktuella att sa.

Jag odlade ju tva nya sorters pum-
por i somras, sorter som fatt lovord
av andra odlare. Den gron-orange-
flammiga pa bilden heter "Muscat
de Provance”. Den har inte hallit s&
bra att lagra som andra sorter. Jag
tror det kan bero pa att skalet ar
relativt tunt. Jag hade redan tagit
hand om tva pumpor som borjade
bli litet skadade och nu har jag kokat
bade pumpasoppa och pumpasylt av
denna pumpa. Den har en ovanligt
vacker orange farg och kott med fina
fibrer vilket gor att den passar
utmarkt till soppa och sylt, men inte
sa bra att ugnsbaka. Den innehaller
for mycket vatska.

Den gulrosa plattrunda pumpan uppe till hoger i bild ar sorten "Sweet Meat Oregon
Homestead” och den paronformade med samma farg ar ”Blue Hubbard” som jag
brukar odla varje ar. Den gronaktiga som ligger intill ar samma sort men inte lika
mogen. Jag tror dom haller sig ett tag till sa jag tinker inte kapa upp dom an. Det
blir mycket soppa, och sylt, och ugnsrostad pumpa. Och kanske pumpapaj?
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Igar och idag har jag satt tomater. Det blev 12 olika sorter, totalt ett 60-tal fron. Jag
sadde sex krukor med tre olika sorters basilika, stjalkselleri och rotselleri och "Walla
Walla” en jattelok som pastas vara mycket odlingsvard med extra mild och god smak.
Jag har aldrig odlat den forr och brukar inte frosa 16k alls, utan kopa
varmebehandlad sattlok. Vi far se hur det gar. I 1ddorna med purjolok som katten
gravde runt, har det trots allt kommit upp ganska manga sma purjoloks-tradar. Sa jag
har inte satt mer. Hoppas det inte blir lika délig skord som forra sisongen.

Jag har jattemycket vitlok kvar och en del klyftor borjar torka, sa jag tanker borja
skala och frysa ner. Ska aven prova att laga vitlokssoppa och att rosta vitlok for
senare bruk.



