November 2021 — februari 2022

3 november
Kalrabbi

och palsternacka
Idag drog jag upp kalrabbi
och palsternackor. Efter litet
putsning och skoljning ligger
de nu i jordkallaren for
vinterkonsumtion.

For att slippa rensa ogras i var,
och for att maskarna ska slippa
frysa, tacker jag odlingsbaddarna
+ med grasklipp.

- Det finns mycket att rafsa ihop i
stora farhagen dar Bjorne kort
- betesputs.

T

5 november

Sma fron och jattestora fron

Mini-popcornmajsen har legat pa tork ett tag nu. Jag provpoppade fem korn. Tre av
dem poppade till goda men mycket sma popcorn. Jag tror de mar bra av att ligga pa
tork ett tag till.



Jag tycker kastanjer ar sa
vackra att jag inte kan lata
bli att plocka nagra nar jag
gar forbi.

Sen kan man ligga dem
som dekoration
nagonstans.

Jag letade efter recept pa bivax-cerat pa nitet, och da snubblade jag pa ett spAnnande
tips. Jag citerar:

I kastanjerna finns rikliga mangder saponiner, ett slags naturligt tvdlamne som kan
anvandas for att tvatta rent textilier. Fordelen med att anvanda saponiner istéllet for
vanligt tvittmedel ar att det ar skonsamt for textilfibrerna sa att klader, lakan och
handdukar héller langre. Sarskilt kansliga tyger som ylle och siden mar extra bra av
att tvittas med saponiner.

Gor sa har:

1. Plocka in hastkastanjer pa hosten nar de fallit ned ur traden.

2. Dela dem i fyra delar och torka dem pa ett torrt och varmt stille som koket
eller bastun. Nar de ar torra kan de forvaras i en papperspase eller burk.

3. Nar du ska tvitta, lagg 12 kastanjeklyftor i en burk med 2 dl kallt vatten. Stall
burken i kylskapet och 1at kastanjerna dra i nagra timmar. Testa att skaka
burken, kommer det bubblor ar tvattmedlet klart.

4. Ta1dl kastanjevatten i tvittmedelsfacket och tviatta som vanligt. Resten kan
du spara i kylsképet till en annan dag, det héller i ungefar en vecka. Sjilva
kastanjerna later du ligga kvar i burken och nar de ar forbrukade kan de ga i
komposten.

Nordigt men kul©. Sa nu har jag kastanjeklyftor som ligger pa tork.
Det kanske gar att anvinda kastanjevatten till att tvatta haret med, om det ar extra
milt och skonsamt jamfort med vanligt shampo?



8 november
Mer att skorda

Det finns fortfarande gronsaker
att skorda. Gronkalen star gron
och frodig. Jag plockar in nagra
blad i taget och mixar med
havreyoughurt och banan till en
gron smoothie. Snabbt och enkelt
satt att fa i sig en massa nyttigheter.
Om vadret ar gynnsamt kan
gronkalen sta kvar i landet till
efter nyar. Jag har en odlingslada
med rod, slat gronkal ocksa.

Haromdagen drog jag upp
de sista betorna, roda och
vita. Blasten var fin och
frodig, och kan tillagas som
spenat. Sa jag tog de finaste
bladen och forvillde dem
litet snabbt. Sedan friste jag
upp dem tillsammans med
pressad vitlok och torkad
basilika. Mums.

Jag har sméa rodkalshuvuden, stora som tennisbollar, i landet. Det ar precis lagom for
en eller tva maltider. Jag strimlar dem fint och steker i olja tillsammans med strimlad
purjolok, rikligt med vitlok och litet chiliolja. Det blir ett gott tillbehor till de flesta
varmratter. Rodkélen smakar gott ra ocksa, forutom att den ar valdigt vacker.




De sista kronartskockorna
ar nu skordade, kokta och
uppatna. Tyvarr blev det
inte sd manga blom-
knoppar som jag hade
hoppats. Av fem plantor
var det bara tvd som gav
knoppar. Det ar ju litet
snopet med tanke pa att
det var nistan ett ar sedan
jag sadde frona, och under
- det aret har jag vattnat,
godslat och pysslat. Men
det har varit ett konstigt
odlingsar pa ménga satt.

Jag har gravt upp de tre minsta kronartskocksplantorna och stillt in dem i ett av
vaxthusen. Min forhoppning ar att de ska 6verleva vintern sa att jag kan plantera ut
dem i jorden sé fort frostrisken ar 6ver. Kanske behover jag bidda in dem i litet
fiberduk ocksa.

I somras blev det for forsta gangen nagra kart som faktiskt satt kvar pa var minikiwi-
planta som ar flera ar gammal. De flesta ramlade av efter ett tag och jag har glomt
bort att kolla sedan. Vi har haft flera frostnatter och plantan har tappat alla sina
blad, s& dom om min forvaning nar det hangde en ensam liten kiwi kvar! Den ség
inte sa glad ut, men jag at upp den i alla fall. Och visst smakade den kiwi! Fast den
hade nog varit godare om jag tagit den innan frosten.

12 november

Lok i langa banor
Vitloken tog jag upp for ett bra tag sedan. Den har legat pa tork och det 4r ménga,
stora och fina lokar som kommer att racka at oss ett helt ar. Jag forsokte flata ihop
blasten, men manga lokar hade harda stjalkar med luftlokar pa och resten hade sa
klen blast att den inte holl att flata. Sa jag klippte av blasten och la 10karna i
papperspasar, en pase med de storsta Ilokarna som jag ska anvianda som utsade, och
tva proppfulla pasar med fina stora matlokar.
Luftlokarna klippte jag bort och sparade.

Det blev tva stora muggar halvfulla.
Luftlokarna smakar precis som vanlig

vitlok, men de ar pilliga att skala.

Man kan exempelvis ugnssteka dem

hela som tillbehor, blanda dem hela

eller krossade i grytor och roror.

Jag har provat att anvinda dem som

sattlok, men det blev bara sma

taniga plantor, sa det ar nog inte 1ont.

Den gula l6ken och silverloken ar ocksa

torr nu. Den hade ocksé for klen blast for att
kunna flatas, sa jag har sorterat den i

korgar istillet. Det blev valdigt litet gul 10k,
inte alls s mycket som vi gor av med.

Men som val ar har jag fortfarande hackad
gul 16k kvar i frysen, fran forra aret som var
ett superar ur lokperspektiv. Man maste inse att alla grodor kan inte bli bra varje ar.
Sadant vader finns inte, som Maj-Lis Pettersson i Odla med P1 brukar siaga.




Det ar en trost att Aven hon, hortonom och odlingsradgivare som jobbat pa
Lantbruksuniversitetet, sdger att hon inte lyckas varje ar.
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15 november
Vitlok till nasta ar och

torra vindruvor

Nu ar vitloken i jorden!

Jag har satt fem rader med vitlok,
gissningsvis 12-13 l0pmeter, och
kanske 100 Kklyftor.

Forst foste jag ihop grastackningen
sa den ligger mellan raderna.

Dar kan den fortsatta att gora nytta
for maskar och andra sma jordkryp,
for att behalla fukt i jorden och ogras
borta.

Lok ar en ganska hungrig groda sa
jag har forst godslat i raderna med
honsgodsel och benmjol som jag
luckrat ner med en grep.

Nu ligger 16ken och vantar pa varen
da den ska sitta igang att gro.

Man kan satta vitlok pa varen ocksa
men da blir vaxtperioden kortare
och l6karna mindre.




Vi fick sa mycket vindruvor i ar att vi
inte orkade ta hand om allt. Jag tror
vi har plockat minst 120 liter druvor
som vi pressat, tappat pa flaska och
pastoriserat. Nu star det en massa
flaskor i jordkallaren for vinterns
behov. Och vi har redan druckit upp
nagra flaskor. Gott och nyttigt,
ekologiskt och ekonomiskt. ©
Innan varen ska vinrankorna
beskaras och alla gamla torkade
druvklasar rensas bort.

Det sigs att radjur inte gillar farull,
sa jag baddade in jordgubbs-
plantorna i skrapullen som jag
rensade bort nar vi klippte faren.
Forra aret betade radjuren av alla
jordgubbsplantorna men dom har latit dom vara hela sommaren, sa jag hoppades att
farullen gjorde verkan. Men ack nej, nu har dom snaggat av alla plantorna igen.
Hoppas de tar sig i var. Jordgubbar kan man aldrig fa for mycket av!

23 november
Sno och kyla
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Purjolokarna ar upp-
dragna ur jorden. Det
blev tre 20-litershinkar
fulla, 50 purjolokar.
Dom haller sig bra i
jordkallaren fram till
varen. Vi orkar kanske
inte dta upp alla sjilva,
sd nagra ger vi nog bort,
och sa passar vi pa att
laga till och bjuda gaster
pa. Man kan gora mycket
gott av purjolok, soppa,
ugnsgratinera, steka med
kal, rotfrukter och andra
gronsaker. Bara fantasin
satter granser.



16 december

Paprikor mognar inomhus

Det har varit en konstig odlings-
sommar och paprikorna har inte
mognat i vixthuset. Darfor
sliapade jag in krukorna och lat
dem std pa glasverandan dar det
ar tillrackligt ljust utan extra
belysning. En efter en har
paprikorna mognat, och det har
varit ett trevligt tillbehor till
maten, aven om dom inge blir lika
goda som nar de mognar pa
sommaren.

Paprikaplantor som jag haft
inomhus tidigare har haft svart att
komma med nya blad nar de
gamla bladen vissnat, s jag tror
inte det ar vart besvaret att lata
dom st kvar till i var. Fast
kanske ... forsoker jag en gang till
med dom tva finaste plantorna.
Man vet ju aldrig ...

forran efterat ...




31 december
Nyarssupé

Pa nyarsafton ar det tradition hos oss att dta ostsufflé, och s blev det dven i ar. Alla
tillbehoren ar egenodlade: Rodskalig mandelpotatis, stuvad gronkal, purpurbénor,
rodbetssallad med rodlok, gul paprika och tomatpaprika — de sista for sasongen.

Gott Nytt Ar!

24 januari

Forsta saidderna

Nu ar det dags att borja sa. Igar sadde jag purjolok, fjallkvanne (som inte kom upp
alls forra aret, men jag gor ett nytt forsok.) och jatteverbena. Jatteverbenan ocksa kan
vara knepig att fa att gro, den ska stratifieras, dvs utsattas for en koldperiod. Men jag
lyckades med den for forsta gangen forra aret, efter flera ars fruktlosa forsok. Den ar
inte atlig, men fin i rabatten. Impecta, som jag kopt froerna fran, har behandlat dem
pa nagot vis for att de ska gro battre — kanske stoppat in dem i frysen ett tag?

Idag sadde jag kronartskockor, ett fro i varsin liten papperskruka med planterings-
jord. Dom ar hungriga och ska vaxa sig stora, och dom brukar inte gilla att man
brakar for mycket med dom nar de behover storre krukor, da gar stjalken latt av.
Papperskrukorna siatter man bara ner i en storre kruka och fyller pa med jord runt-
omkring.

Jag har ocksa satt chili. Jag fick fron av en kompis, tva sorter blandade, forhopp-
ningsvis ar den ena Gochugaru, koreansk chili som man anvander till kimchi.

Jag har inte lyckats hitta fro till den att kopa. Det vore kul om det kan bli nagot.
Imorgon ska jag sa en chili till, Hot Lemon. Den ar litet vil het f6r min smak, men vi
har ménga kompisar som gillar den©



