Oktober 2021

1 oktober

Painted Mountain och Akero

Nu har majskolvarna legat pa tork ett tag och jag har tagit loss kornen fran stockarna. Nar
de torkat litet brukar man kunna vrida loss dem med handen, sd man slipper peta bort
korn for korn, vilket blir tidsodande. Nu far dom ligga och torka ett tag till innan jag lag-
ger dem i burk eller papperspase. Sen ska jag mala dem till mjol och baka froknacke pa
mjolet. Det finns fullkornsmajsmjol att kopa, och knackebrodet blir valdigt gott. Man be-
hover inget palagg alls. Prova garna receptet nedan. Det ar lattbakat.

http://www.forssten.com:8080/Vart dagliga brod/Recept/Recept efter sasong/Spannmal/Fro kna cke.pdf

Appeltriden blommade fantastiskt 6verdadigt i viras, men det maste ha blivit en kall
period under blomningen da pollinerande insekter inte flog, for det ar inte mycket
frukt. Av det dryga tiotal trad som vi har ar det bara fyra som bar normal mangd app-
len. Ett av dem &r ett Akerdtriad som planterades for 6ver 30 ar sedan, och det ar forst
nu som det bar ndgon frukt att tala om. Akero ar kint for att ta 1ang tid pa sig att bira
frukt, men det brukar talas om 15 ar, inte 30. Vart trad verkar litet senfardigt. Men
applena ar goda. Jag brukar skara ett dpple i tirningar varje morgon och lagga i min
tallrik med havreyoughurt. "Ett a4pple om dagen haller doktorn frdn magen...”©



4 oktober

Hot, hot, hot, very hot!!!

Mina chiliplantor har burit mycket frukt i ar. Det ar en sort som heter "Aji Chrystal”
som jag fick av en kompis. Det visar sig att den ar ganska “hot”. Det har varit mycket
blommor och dven frukter pa plantorna, och jag har gett bort nagra pasar till kompi-
sar som gillar stark chili, men nu har jag skordat alla frukterna och tagit hand om

dem.
\ D v
\ Jag borjade med att sortera
\ frukterna. Jag la de roda,

A mogna i en korg och dem som
inte var riktigt mogna i en an-
nan. De blir starkare nar de
mognat, och genom att dela
upp dem hoppas jag fa chili-
oljai tva olika styrkor. Den
svagare passar formodligen
oss battre, och den starkare
far vi vil ge bort.




De roda sorterade jag
ocksa i tva hogar. De som
borjat torka litet klov jag
i tva delar, tog bort kar-
nor och vita hinnor och la
pa tork péa tidningspap-
per. Nar de ar torra mort-
lar jag dem till chiliflakes,
som vi ocksa brukar ge
bort. De andra frukterna
rensade jag och gjorde
chiliolja av.

Dum som jag var, sa hade jag inte handskar pa mig nar jag rensade chilin. Det fick jag
angra, for nar jag hallde vatten pa handerna efter att jag rensat klart sa sved det och
brande pa hianderna sa det riktigt varkte. Det starka 4mnet i chili, Capsaicin, ar fett-
losligt, sa det gar inte att skolja bort med vatten. Jag smorde hianderna med bivax-
salva som jag sedan torkade bort med hushallspapper, och sedan tvittade flera
ganger med tval. Men det hjilpte inte. Dessutom hade jag kommit at ena nasborren,
sa det brande dar ocksa. Framat natten avtog den brannande kanslan nagot och jag
kunde somna.



Nir jag vaknade pa morgonen hade jag fortfarande en pirrande, het kinsla i han-
derna. Jag horde ndgon som sa att kajennpeppar utvartes forbattrar cirkulationen,
och de innehaller ocksa capsaicin, sd mekanismen ar vil densamma.

Nir jag rensade chilifrukterna som jag sedan la pa tork, hade jag plasthandskar pa
mig... Av skadan blir man vis...

Chilioljan blev ganska tjock, trots att jag gjorde av med en hel flaska rapsolja (5dl), s&
man kanske ska kalla den "chiligrot.” Men det gar ju bra att spada den senare om den
visar sig vara for stark.

Om man vill gora chiliolja eller andra oljeinlaggningar behover man ldsa pa om
botulinum-toxin som bildas av bakterier som trivs i anaerob miljo, dvs syrefattig
miljo, en sddan som bildas i olja. Botulinum-toxin ar ett oerhort potent och farligt
nervgift, sa aven om forgiftningar ar ovanliga beh6ver man ha koll pa vad man gor.
Livsmedelsverket har bra info.

6 oktober
Sma, sma bar fran skogen

Det finns en hel del att plocka ute i
naturen nu pa hosten, som man inte
har behovt odla sjilv.

Jag har plockat enbar — varfor kopa
nar de finns gratis pa busken?

Enbar ger en god smak i grytor. Vi
brukar laga en Jamtlandsk “Viltgryta”
gjord pa quorn eller sojabitar, och i
den ar det enbaren som ger “vilt-
smaken.”

Jag har aven plockat ronnbar — varfor
kopa c-vitamintabletter nar “the real
deal” hanger i klasar pa traden?

Det sigs att tre ynka sma ronnbar ger
hela dagsbehovet av c-vitamin.

Forra aret gjorde jag nyponsoppa fran
farska nypon for forsta gangen. Den
blev sa god sa jag har gjort om pro-
jektet i ar. Nu har jag 1,5 liter soppa i
frysen, som bara ar att ta fram och
avnjuta vid lampligt tillfalle.

http://www.forssten.com:8080/Vart dagliga brod/Recept/Recept efter sasong/Vilda vaxter/Nyponmos.pdf

Om baren ska halla att lagras torkar jag dem. Det kan man gora pa tidningspapper i
rumstemperatur, da tar det manga dagar. Man kan gora det pa lagsta virmen i ugnen, typ
40-50 grader, eller i en torkmaskin. Jag har investerat i en torkmaskin eftersom jag torkar
ganska manga olika livsmedel. Det ar en bra lagringsmetod. Jag har torkat olika bar, blad-
kryddor, frukter, rotsaker, svamp m.m.

Fordelar med torkmaskin ar att man kan stélla in virmen mer exakt och att den har timer,
sa man slipper passa den. Dessutom tror jag den drar mindre strom an ugnen, men forstas
mer dn om man torkar pa tidningspapper.

Det som ska torkas laggs i korgar med nitbotten, s.k. ollor, som man staplar pa varandra.
I botten sitter ett virmeelement och en flakt som gor att varmluften cirkulerar genom alla
ollorna. Langst upp finns ett lock med galler.



16 oktober
Gronsaksskord

Man skulle kunna tro att det inte finns sa mycket att skorda i mitten av oktober, men vi
har fortfarande tallriken full av farska gronsaker. Plocksallad ("Cerbiatta”), Sockerartor
("Lokforare Bergfelts jattedrt” som verkar senare dn andra artor), tva sorters tomater
(”Brandywine” gul och r6d) och tva sorters paprika (den svarta heter “Mavras” och sma-
kar som gron paprika, och tomatpaprika som ar tjockvaggig, krispig och mycket god men
som ger sma frukter).

Vi har haft frost flera natter och har lagt fiberduk 6ver salladen och satt in en flakt i det
ena vaxthuset. Det finns flera salladsplantor kvar i landet och jag ska grava upp nagra av
dem och sitta i hinkar inne i vaxthuset. Med nagra lager fiberduk ovanpa det kanske de
haller sig i nagra veckor till. Paprikorna har tagit ovanligt god tid pa sig att mogna i ar, sa
det finns flera omogna frukter kvar i vaxthuset. Kanske ska jag flytta in krukorna tills
frukterna mognat atminstone, sa jag slipper ha flikten pa i vaxthuset.



17 oktober
Spetskal till coleslaw

Idag kommer familjen hit och vi ska grilla. Forra aret kopte vi en stekhall (Hallmark), och
den fungerar som en stor wookpanna som man satter 6ver 6ppen eld och lagar mat pa.
Som tillbehor ska vi bjuda pa coleslaw sa jag plockade in ett stort spetskalshuvud fran
landet. Ett halvt huvud rackte till ca 1,5 liter coleslaw. Négra gula Iokar och grovrivna mo-
rotter passade ocksa bra. Jag gjorde tva olika versioner av coleslaw, en med chilimajonais
och en med vanlig majonas och Havre Fraiche. Vi grillade sojakorv och at den tillsam-
mans med coleslaw i tortillabrod. Det smakade fint.

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

vaxter/Coleslaw.pdf

Jag har mycket kil kvar i landet sa jag tinker gora surkal, och kanske dven kimchi.
Det har jag aldrig gjort forr sa det blir spannande.



Vi har gjort must pa det mesta av vara druvor. Jag tror vi har plockat ca 125 liter dru-
vor och det blev atskilliga flaskor must.

Honungen ar slungad, ympad och tappad pa burk. Nu aterstar bara att leverera till
vanner och bekanta.



