September 2022

1 september

Storstadning i gronsakslandet
Nu kénns det att det ar host. Efter en ovanligt varm sommar har temperaturen sjunkit till runt
15 grader pa dagarna. Jag har insett att det ar en hel del projekt som jag inte kommer att hinna
med den hir sdsongen ... heller ... sa vi har gjort en onskelista 6ver vad vi skulle vilja hinna med,
sa att vi kan prioritera det viktigaste.
Jag rensar ogras pa dom gangar som jag inte rensat och tackt med flis tidigare i sommar. Jag
hoppas fa nagra bigbags med flis innan vintern kommer. Da ar det bra om det ar rensat och klart
sa man kan lagga ut flis direkt.
Jag har borjat forbereda ett par nya odlingslador genom att grava upp salvia- och persiljeplantor
som frosatt sig, och sitta dom i kruka for senare omplantering, och rensa bort ogris. Sen hjalper
Bjorne mig att gora lador. Det dr skont att ha sant klart nar odlingssasongen borjar i var.
Jag har borjat stidda i gronsakslandet, dragit upp dom flesta broccoliplantorna som inte kommer
att ge mer. Dom ar angripna av kéllarver dessutom. Bladen gar till honsen som gladeligen ater
upp dom. Men kallarverna dter dom inte. Dom bara blanger misstanksamt pa dom.
Jag har tagit in all savojkélen, for sma centimeterlanga sniglar har letat sig in bland bladen och
ater hej vilt. For att fa bort dom siankte jag ner hela huvudena i hinkar med vatten och 1at dom
sta over natten. Da slappte en del sniglar taget och flot ut i vattnet. Dom som blev kvar i
kalhuvudena slutade atminstone dta... Tio huvuden blev det till jordkallaren, men det blir
mycket svinn nar man plockat bort de snigeldatna bladen. Honsen gillar dock savojkal ocksa, sa
det ar nagon som har gladje avdom. Jag har letat upp en hel rad recept med savojkal i olika
former. Sa nu giller det att laga och ata, for savojkal haller inte att lagra sa langre.
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Jag har skordat kronartskockorna pa ett par plantor, tva stora blommor péa varje. Eftersom
plantorna inte kommer att ge mer har jag dragit upp dom. Men det finns flera plantor kvar som
star pa tillvaxt. Jag tanker nog prova igen att 6vervintra ett par plantor i hinkar i vaxthuset. Jag
forsokte forra vintern, men dom plantorna klarade sig inte. Vintern var dock ovanligt elak mot
vaxterna, sa om den kommande vintern blir mildare s kanske dom kan 6vervintra. Det ar vart
ett forsok, med tanke pa att kronartskockor tar ca 8-9 manader fran sadd till skord.



Ringblommorna har gatt i fro, sa dom flesta ar uppdragna. Matlok, vitlok, buskbonor, margartor
och brytsockerirtor ar slutskordade och plantorna bortstidade. Dom tomma baddarna har jag
tackt med grasklipp sd maskarna trivs och ograset inte far faste. Jag drar upp purjolok och
tillagar den vartefter jag ser att dom borjar blomma. Det ar ovanligt stor andel som blommar i
ar. Jag tror att det beror pa att varen var kall. Jag har dragit upp dom storsta kalrabbisarna och
rodbetorna. Resten far sta pa tillvaxt ett tag till.

Tva gamla krusbarsbuskar har jag gravt upp och kastat. Vi har andra krusbarsbuskar i Barsan,
och vi dter inte s mycket krusbar, sa det far racka med dom.

Det finns svartvinbarsbuskar och pepparmyntaplantor som behover flyttas och en hel del ogras
att grava upp, ett omrade med nagon slags vassliknande gras och dessutom en stor yta med
kvickrot dar jag ska ha nya odlingsbaddar — sa jag lar ha att gora fram till tjalen kommer.

Men det finns fortfarande mycket att skorda, rod spetskal, gronkal, foderbetor, pepparrot,
sockermajs, 3 sorters squash, 2 sorters pumpor, 6 sorters gurka och ett tiotal olika sorters
tomater i vaxthus och pa friland, palsternacka, persiljerot, morotter, vit- och rédbetor, kalrabbi,
fankal, pepparmynta, temynta, vildruccola, grona och purpurfargade storbrytbonor och nagra
kronartskockor. Och sa finns det nagra meloner som haller pa att mogna i glasviaxthuset, tre
olika sorters chili och tre olika sorters paprika. Vi dter sa mycket vi orkar varje dag, och resten
hamnar i frysen eller jordkillaren. Och s& delar vi med oss till nara och kira forstas.
Sommarapplena ar mogna. P4 "Gravenstein” och "Husmorsapplen” ar det svara angrepp av
ronnbarsmal och dpplevecklare, och dven sk "slipsar,” men host- och vinterapplen ser fina ut.
Slipsar ar svarta skrovliga, insjunkna rander som gar mellan skaft och blomfnas. Det ar
frostskador som uppstatt nar triden blommade. Det ser inte sd snyggt ut men det ar inget fel pa
frukten i ovrigt. Det racker bade till oss och faren som ar glada 6ver tillskottet i dieten.

Tyvarr blir det inga graparon i ar, och pa vart lilla familje-appeltrad, som gav vildigt mycket
forra aret, blir det inte mycket nu. Tradet behover vl vila sig.

Men det blir mycket “Cox Orange,” ”Akerd,” och "Melonapplen,” s& vi far ett 6verflod inda som
racker till torkade dppelringar, must, att spara i jordkéallaren och dessutom till mos, pajer,
efterratter och att dta farska i tarningar till havreyoghurten eller rakt av.

7 september
Den som vantar pa nagot gott vantar inte for léinge!
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Jag har gatt och sneglat pa mina meloner i flera veckor, tryckt forsiktigt pa dom vid fastet och
luktat pa dom, ifall jag kunnat kdnna nagon melondoft. Och igar var det dags att skorda den
forsta, en vacker natmelon, ungefar 15 cm i diameter. Inte stor, men oj vilken smak!

Sot och god och s saftig sa det blir en pol av melonsaft pa tallriken och saften rinner langs
hakan niar man ater. Egen melon ar verkligen odlingslyx!



Men jag har inte riktigt fatt in snitsen. Det blir inte manga frukter och pa plantorna i det andra

vaxthuset finns bara ett par pyttesma kart. Jag tror att det ar for litet sol i det vaxthuset. Jag ar

barnsligt fortjust i vattenmelon, men det blir ingen sin i ar i mina vaxthus. Som val ar finns det
ju att kopa.

Sikkimgurka finns daremot inte
att kopa. Forra aret lyckade jag
inte f4 ndgon saddan gurka, sa jag
satte tre plantor i vixthuset i ar.
Dom vaxer frodigt och har
massor av blommor, men jag sag
inga gurkor. Det visade sig att jag
hade letat for daligt. Nar jag
plockade dom vanliga
vaxthusgurkorna ség jag plotsligt
en helt mogen Sikkimgurka som
ldg pa marken. Den ar tjockskalig
och liknar en melon bade till
utseende och konsistens, fast
utan melonens s6tma.

13 september

Rodbetor och morotter 1 kubik

Rodbetsskorden har blivit ovanligt stor i ar. Jag har tagit upp 24 kg rodbetor, plus nagra kilo
vitbetor, och da finns det anda nagra kvar i landet. Den storsta rodbetan vagde 600 g ansad och
klar. Sa stora betor riskerar att bli litet traiga, s min plan ar att syra dom storsta. Sen racker det
till att baka i ugnen, gora juice, borsjtj (jag fick soka pa natet for att kunna stava®©), kramig
rodbetssoppa, rodbetssallad mm. Och jag kommer dnda att kunna dela med mig till niara och
kira. Jag fick ta den storsta backen i jordkallaren for att fa plats med allt.

Jag har aven skordat alla
morotterna, och jag har
aldrig haft sa fin skort forut.
Ur en enda odlingsldda har
jag skordat 17,5 kg morotter,
och jag har inte sett ett enda
angrepp fran morotsflugor.
Kélnitet som jag tackt
odlingslddan med har verk-
ligen gjort nytta.
Det ar markligt att se hur
olika morotssorter varierar
fast som vaxt i samma
odlingslada.
I varas sadde jag varsin rad
av fyra olika sorter, Nantes,
Rainbow, Yellowstone och N/ SN S . W o T
White Satin. : - N Vol s il
Yellowstone gav 6,5 kg och flera riktigt stora "hastmorotter.” Den storsta vagde 6ver ett halvt
kilo, 550 gram. Eftersom vi inte har nagra hastar langre tankte jag laga mat av dom storsta, syra «
gora morotsgryta. Dom kanske blir goda om man finriver dom, men att bara knapra i sig morote:
rakt av blir nog litet 0vermaktigt, om man inte ar hast...
White Satin gav 4,5 kg med lagom stora moroétter. Det dr min favorit.
Nantes gav 4 kg med ganska smé morétter av varierande storlek och form. En del var tjocka och
korta, andra pyttesma. Inga var riktigt stora.
Rainbow gav bara 2,5 kg med ganska sma och jimnstora morétter.




e Yellowstone gav 6,5 kg och flera riktigt stora "hastmorotter.” Den storsta vagde over ett
halvt kilo, 550 gram. Eftersom vi inte har nagra hastar langre tankte jag laga mat av dom
storsta, syra och gora morotsgryta. Dom kanske blir goda om man finriver dom, men att
bara knapra i sig moroten rakt av blir nog litet 6vermaktigt, om man inte ar hast...

e White Satin gav 4,5 kg med lagom stora moroétter. Det ar min favorit.

e Nantes gav 4 kg med ganska sma morotter av varierande storlek och form. En del var
tjocka och korta, andra pyttesma. Inga var riktigt stora.

e Rainbow gav bara 2,5 kg med ganska sméa och jamnstora moroétter.

14 september
Syrade gronsaker

Idag har jag 4gnat en stor del av dagen
at att syra gronsaker.

Jag har gjort tva burkar med rivna
rodbetor, 16k och rod spetskal. Ett av
spetskalshuvudena hade spruckit,

sa det passar bra att ta tillvara nu. Det
vagde 1,6 kg, vilket jag tycker ar en
bra vikt, varken for stort eller for litet.
Jag har gjort en burk med rédbetor
och 10k, kryddat med korianderfron
och kryddnejlikor, enligt recept fran
Mandelmanns. Det ska bli rodbets-
ketchup i slutdnden.

Sen har jag syrat stora skivor av den
gula moroten Yellowstone, med vitlok.
Jag har syrat gron squash tillsammans
med vitlok, gul 16k, senapsfron, roda
vinbar och vinblad.

Jag har aldrig atit kimchi, men hort att det ska vara sa gott och nyttigt. Eftersom jag fick manga
huvuden med Savojkal, och dom inte haller sig sa lange sa tanker jag att det ar lage att gora
kimchi. I vanlig kimchi ar det fisksas, men jag hittade ett recept som ar viaxtbaserat. Jag har
provsmakat spadet, och tror att det hela blir gott. I sa fall delar jag med mig av receptet senare.
Detsamma giller de Ovriga syrningarna.

Nu star dom pa diskbanken och puttrar nagra dagar, innan jag flyttar in dom i jordkallaren for
att mogna. Slutresultatet vet man forst om 1-3 ménader. Jag ber att fa d&terkomma.

16 september
Tva- och fyrbenta vanner




Dom sma kycklingarna haller pa att bli stora, tonaringar kan man sidga. Dom gar nu
tillsammans med dom stora honsen, men har fredade zoner dit bara dom kan komma
in. Niastan ... for hirom morgonen hittade jag den yngsta av de vuxna honorna i
ungdomsgarden. Hon hade klamt sig in genom den lilla 6ppningen och tyckte
formodligen att det var for jobbigt att klamma sig ut igen. Sa hon var kvar i
ungdomsgarden, och alla ungdomarna hade gatt ut i stora honshuset. Den stygga
Mo(n)ster Sigrid satt i finkan. Eftersom hon ar 1agst pa rangordningen bland de stora
honsen bevakar hon sin position gentemot unghonsen, sa dom haller sig undan fran
henne av sjalvbevarelsedrift. Som vil ar sa ar smahonsen mycket kvickare i benen s&
dom hinner undan niar dom blir dthutade av moster Sigrid.

I ar ar det mycket fler paddor dn det
varit pa manga ar, och det ar riktigt
stora paddor. Jag gillar paddor, och
grodor ocksa. Vi hade pilgiftsgrodor i
terrarium for en del ar sedan, vilket val
okade min vianskapliga instéllning
ytterligare. Nar man lyfter upp paddor
brukar dom forst forsoka komma
undan, men nar dom kianner att det ar
varmt och skont i handen lagger dom sig
tillratta. Och sen vill dom inte ga
darifran.

Har ni tankt pa hur fina paddor ar pa
magen? Eller har ni aldrig lyft pa nagon
och kollat?

18 september

Lite exotiska grodor pa hostkanten

For ett par ar sedan kopte jag pluggar med svampmycel fran shitake och
ostronskivling. Vi borrade hél i stockar och slog in pluggarna. Stockarna la vi i
skuggan under nagra trad och vattnade da och da. Det har dock varit varmt och torrt
de senaste somrarna, och ndgon svamp har vi inte sett till. Men nu fick jag en
overraskning. Tva sma bruna svampar kom ut ur shitake-stocken! Eftersom jag aldrig
odlat shitake forut var jag inte helt siker pa att det inte var ndgon annan tradsvamp.



Tva sméa svampar racker inte till en
maltid for tva personer, sa jag kopte farsk
shitake i affiren. Da kunde jag jamfora
dom kopta svamparna med mina odlade,
och konstatera att dom sag likadana ut
(Bjorne ar alltid skeptisk nar det giller
svamp). Dessutom kunde vi dryga ut vara
sma ynkliga svampar med de kopta sa att
vi fick smaka bada tva (Bjorne 4t dom
kopta). Om jag ska vara arlig sa hade en
fet mordarsnigel atit upp det mesta av
mina svampar nar jag skulle skorda dom.
Jag dog den pa bar giarning... Jag ska
vattna mer nista sisong, och halla battre
koll pa konkurrenterna.

Jag brukar inte dta jalapeno, men jag
horde en sjukskoterska som sa att
kajennpeppar paverkar blodcirkulationen
i hjarnan och att det kan hjalpa mot
migran. Man ska inte dta den, utan
stoppa upp en bit kajennpeppar i nasan!!

Jag har provat med mosad vanlig chili i ndsan 4-5
ganger, och tro det eller ej, men efter nagra timmar
har migranen forsvunnit! Det ar en valsignelse for
migran ar ett riktigt gissel som forpestar tillvaron.

Néval, i januari, innan jag hade provat med vanlig
chili, bestimde jag mig for att jag skulle odla
kajennpeppar, dvs jalapeno. Nu har jag 4-5 plantor i
vaxthuset med stora fina grona frukter. Jag fragade
min svagerskas son, som gillar stark mat, om
jalapeno alltid ar gron, eller om den blir r6d nar den
mognar. Varken han eller jag hade nagonsin sett
nagot annat dn grona frukter. DOm om min
forvaning nar jag dagen efter sag roda jalapeno i
affaren dar jag kopte shitake. S& nu tanker jag lata
nagra frukter bli roda innan jag skordar dom, sa
dom blir litet starkare. Sen kan jag prova vilken som
ar bast mot migran. Och vilken som branner varst i
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Nagot annat som jag odlar for forsta gangen ar salladsbasilika. Jag kopte fron fran
Frobanken. Det stod att bladen skulle bli lika stora som salladsblad, men jag maste
erkidnna att jag var litet skeptisk. Kunde det verkligen vara mojligt? Och om det var det,
hur kommer det sig att det inte ar fler som odlar salladsbasilika, och att den sortens
basilika ar sa okand? Plantorna sdddes i mitt odlingsrum, fick sedan flytta ut i vaxthuset
nar vadret blev varmare. Det sdgs att basilika inte gillar temperatur under 13 grader, sa
jag brukar oftast ha dom inomhus, men det var varmt i sommar. Dom ar torstiga ocksa.
Stora krukor ar bra for annars fir man vattna varje dag. Och skulle man glomma en
enda dag kan hela plantan vissna ner.

Jag fick en citronplanta i vintras, och den fick ulloss. Jag sprutade med saplosning x
flera och den har fatt tillbringa sommaren utomhus. Jag hoppades att det skulle ta kal
pa lossen. Men ingalunda. Sa fort den flyttade in syntes de vita kladdiga flackarna igen.
Dessutom har det smittat till den vanliga storbladiga basilikan "Genovese” som nu ar i
karantdn i badrummet sa inte salladsbasilikan ocksa far besvirliga ulloss.



Det ena basilikabladet dr 17 cm langt och det andra 18 ecm! Och dom smakar lika gott
som vanlig basilika, men det blir inte lika manga blad pa plantan. Sa totalt sett blir
behallningen kanske densamma, men kul ar det med nya grodor.

20 september
Mer syrade grﬁnsaker och rabalder pga nattfrost

3 *\\!‘L/' Jag har gjort surkal av rod spetskél ”Kalibos.” Den ser
,.v‘ : verkligen haftig ut. Hoppas den smakar lika bra som
{ den ser ut. Jag har syrat mer gron squash ocksa. Laste

ett tips om att man kan ticka gronsakerna som ska
syras med ett vinblad 6verst i burken, bade for att
hindra luften fran att komma at och for att fora dit
mjolksyrabakterier. Kimchin ar god forresten...©




Nar jag skulle ga ut och stanga i honshuset vid 19-tiden kiande jag att det var valdigt
kyligt i luften, sa jag kollade vader-appen. Dar stod det att det skulle bli 5 plusgrader i
natt. Det litar jag inte pa ett ogonblick, tankte jag. Har giller det att ridda det som
raddas kan. Det hade redan borjat skymma och Bjorne hjilpte mig att placera ut en
flakt i det ena vaxthuset dar tomaterna star, och en fotogenvarmare vardera i de tva
andra vaxthusen, plus en gasolvarmare i vaxthuset dar chili och paprika star
tillsammans med gurkor och tomater.

Jag for runt med
pannlampa och skar ner
alla pumpor som hade
mognat tillrackligt sa de
fatt tjockt skal och kan
lagras, tog av alla
frilandsgurkor och alla
squash och kronartskockor
som var nagotsanar stora,
dom storsta majskolvarna
(fast jag tycker att dom
borde tala ndgon
minusgrad eftersom dom ar
sa val forpackade i sina
foderblad) och
vindruvsklasarna. Det blev
en hel skottkarra full med
godsaker. Vi korde in den i
garaget. Jag tar hand om
den imorgon.

Jag Kklippte av de flesta
zinnior och astrarna ocksa.
Det blev ett stort fang.

Det bolmade om andedrakten, sa vi forstod att det narmade sig nollan.

Vi bar in 5 krukor med ampeltomaterna i tomatvaxthuset. Sen letade jag fram
fiberduk och vi hjalptes at att tdcka in squashplantor och ett tiotal urnor med
pelargonior, Afrikas bla lilja, fuchsia mm och bar in tre urnor intill husviaggen. Nagra
smakrukor fick flytta inomhus. Strax fore kl 24 gick vi ut och tinde fotogen- och
gasolvarmare. Och mycket riktigt, det var frost i graset!

Jag har stillt klockan pa 04.30 for att ga ut och kolla att fotogenvarmarna inte har
slocknat. Det ar sannerligen ett markligt vader. Flera veckor med temperaturer runt
30 grader pa sommaren och vildigt torrt, och sen frost i mitten av september. Men
jag kan anda inte klaga pa odlingsklimatet i ar. Vi har fatt riklig skord, och det kan
vara ganska skont att avveckla en del av odlingarna for sisongen. Men alla olika
sorters kal, rodbetor, palsternackor, rotpersilja, bonor mm stér kvar ute i
gronsakslandet ett tag till, och kommer nog att klara nagon minusgrad.
Forhoppningsvis klarar sig det som stér i vaxthuset och under fiberduk ocksa. Men
hosten har kommit. Det ar bara att acceptera.

God natt. Nu ska jag sova nagra timmar innan viackarklockan ringer. Imorgon ska
Bjorne fylla pa forradet med lysfotogen. Och jag ska nog ta in en del tomater sa dom
far mogna inne, och ta hand om en skottkarra full med gronsaker... och gora kimchi
av savojkalen som ligger i saltvatten Over natten.



21 september
Pumpor och nistan pumpa

Igar tog vi in alla pumpor
som var nagot sanar
lagringsdugliga, och idag
har jag vagt dom. Den
storsta morkgrona,
“Marina di Chioggia,”
vager 10 kg, den nast
storsta 5 kg och den
minsta 3,5 kg. “Blue
Hubbard” vager 2
respektive 3 kg. Det
racker till mycket
pumpasoppa. Jag ska
gora pumpasylt ocksa.
Det later inte sa gott,
men med ritta
kryddorna blir det en
riktig hojdare tycker jag.
Recept kommer senare.

Jag hittade en jattestor
frilandsgurka, nistan
som en pumpa. Jag
tankte att den nog skulle
vara besk, och kanske
litet svampig eftersom
den var sa stor. Men inte
da, den var sa krispig och
fin och mycket mer smak
an en vanlig kopegurka.
Skalet var litet tjockt sa
jag skalade den. Skivorna
blev nastan en decimeter
1 diameter, och
karnhuset var inte sa
stort. Vet inte om det ar
en asiengurka eller en

“Tanja.” Négon ging for manga ar sedan har vi kastat ett

: i appelskrutt pa tomten och ur det har det vaxt upp
ett litet Appeltrad. I varas blommade det for forsta
gangen och det blev en liten skord, mycket liten
faktiskt, elva dpplen stora som tallkottar.
Appeltrid som kommer fran kirnor blir inte
samma sort som det dpple som kdrnan kom ifran
eftersom tradet vanligen pollinerats av nagon
okand sort. Vildaplar brukar inte ge sa goda
applen men dom har karaktar. Folk som gor cider
vill gdrna ha sdna dpplen att blanda med s6tare
sorter.
Jag tankte gora farsk juice avdem och blanda med
andra sorter som “Akero,” ” Gravenstein,”
Savstaholm,” sa far vi se om dom tillfor nagot.




22 september

Jatteroksvamp och dom allra godaste vindruvorna

Igar var vi hos bekanta och fick med oss en
jatteroksvamp hem. Dom hade flera stycken
som viaxte bland deras dppeltrad. Den sag
verkligen marklig ut, ca 25 cm i diameter,
alldeles slat och med en “fot” som bara var
nagon cm i diameter. Jag har aldrig sett en
sadan svamp tidigare, och annu mindre
smakat. Jag kollade i svampboken nar jag kom
hem, men jatteroksvamp fanns inte med, sa
jag kollade pa natet. Dar stod att den ar
ovanlig och att den storsta som man hittat
vaxte pa spanska ambassadens omrade pa
Djurgarden i Stockholm 1997. Den var 70 cm i
diameter, 50 cm hog, och vagde 10 kg. Men
den tyngsta roksvampen vagde 14 kg. En
jatteroksvamp sprangde sig upp genom
stenldggningen pa trottoaren pa Odengatan i
Stockholm. Den finns nu i Naturhistoriska
museets samlingar.

Jag laste att smaken skulle vara fin, faktiskt lik
kalvkotlett i grillat eller friterat skick. Vi stekte
den, och jag kan inte siga att jag kinde nagon
kotlettsmak men en god svampsmak.
Konsistensen var som skumgummi, som den
ser ut. For att fa en smakligare konsistens skar
jag 2 cm tjocka skivor, stekte dom litt och
plattade sedan till dom med gaffel. Jag har
lagt dom i frysen, for i arlighetens namn blir
det svart att 4ta upp denna jattesvamp pa en
gang.

Jag tanker prova att laga till den som en
kotlett, med kokt potatis, kanske 16ksas, och

Vi fick ocksd med oss nagra klasar av en fantastiskt god druva av okiand sort. Smé
karnfria druvor som ar rosa, grona och gula i samma klase, sota och tunnskaliga. Jag
skulle bra garna vilja veta vad det ar for sort. Jag har letat pa niatet men inte lyckats
hitta ndgon likadan. Jag tror jag ska be att fa nagra sticklingar av mina vanner
istallet. Da ar jag ju saker pa att jag far samma sort.

26 september

En skottkiarra med gronkal, vindruv-sirap och tomatrekord

Nu har jag skordat gronkalen som vaxt pa
godselstacken bakom farhuset. Man kan tro
att det skulle vara naringsrik och kraftig jord
dar eftersom jag odlat direkt pa godselstacken.
Men det var ju nagra ar sedan vi korde ut
godsel dit, sd den mesta naringen verkar ha
forsvunnit. Jag tror jag ska ta jord darifran
nasta ar till odlingsbaddarna som jordfor-
battring, for den ar valdigt lucker och fin.
Foderbetorna star kvar och vaxer till sig ett
tag till, och nagra sma spetskalshuvuden,
och sa pepparroten forstas.



I ar blev det bara ca 10 liter druvor sa det ar ingen idé att pressa druvmust. Jag tankte prova
nagra nya recept istillet, eller snarare kora litet pa fri hand.

Det forsta jag gjorde var att koka en kastrull full med druvor och litet vatten pa botten.
Sedan mosade jag druvorna och 14t dom koka en stund till for att fa ut sa mycket smak som
mojligt ur druvorna. Jag silade bort fruktmoset och karnorna och pressade ur sa mycket saft
som mojligt. Sedan lit jag druvsaften st och reduceras ett par timmar sa det bara blev ca 3
dl kvar. Jag hillde upp musten pa en steriliserad glasburk som jag fyllde 4nda upp till
kanten, satte locket pa och viande upp och ner. Jag hoppas den ska hélla sig utan att mogla.
Det blev otroligt stark och koncentrerad druvsmak i sirapen. Jag tror att den blir fantastiskt
som sas till glass och kanske blir den annu godare om man sotar med litet agavesirap. Det ar
nog vart att gora litet mer.

Trots att det har varit s varmt i sommar sa har
tomaterna mognat valdigt sent, och det har blivit
mycket gramogel pa plantorna senaste veckan.

Det kianns som att det ar hog tid att avveckla tomat-
odlingen for denna sdsong, sa jag har plockat in alla
tomater och klippt ner plantorna i alla tre viaxthusen.
I tva av vaxthusen har jag rensat ogris och dragit

upp alla tomatplantor, och snart ska jag stida upp

i det tredje vaxthuset ocksa.

Det blev 13,5 kg omogna tomater, nagot av ett rekord.
Jag har 9 brickor med tomater pa golvet i biblioteket.
Nu géller det att sortera var och varannan dag, ta bort
dom som blivit daliga och ta hand om alla som
mognat. Vi ater s mycket vi orkar och fryser ner
resten. Tomater som mognat inne blir inte lika goda
som solmogna tomater, men dom passar perfekt att
steka i olja med vitlok och litet chili, och kanske en
dutt honung ocksa.

Jag har nog slagit rekord nar det galler den minsta
tomaten ocksd. Den Oversta tomaten pa klasen ar
3mm i diameter, men mogen och rod. Vi far vil koka tomatsas pa den nagon dag nar vi
kanner oss hungriga. ©

Ett tiotal chili- och paprikaplantor har flyttat in pa glasverandan. En del av dom ar flerariga
sd jag provar att 6vervintra atminstone chiliplantorna. Jag har 6vervintrat paprikaplantor
tidigare men jag tycker inte att dom har burit frukt som jag forvantat det andra aret, sa jag
hoppar nog over det i ar, tror jag.




