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6 september

Annu en rata atgardad

En rata ar ett forsummat omrade dar ingen vill vara och helst inte ens tanka pa. Det ar ratat helt
enkelt. Det kan vara en bod, en garderob ett rum eller en byralada. Du kanske har en rata sjalv
och vet vad jag talar om. Hastar betar inte pa ratorna, dvs runt godselhogarna. Det ar smart, for
da undviker dom att fa i sig 4gg och larver av inilvsparasiter som finns i godseln. Men det finns
ingen ursakt for mig att undvika ratorna, annat an tidsbrist.

Jag har haft, och har fortfarande, nidgra sana omraden i mitt tradgardsland tyvarr. Men i ar har
jag lyckats atgarda tva, eller faktiskt tva och ett halvt om man ska vara noga. Tva ar kvar och pa
det ena vaxer en stor fin flader som vi har tankt flytta pa. Det projektet har inte blivit mindre nar
vi 1atit aren ga. Trad har en bendgenhet att vixa...

Senaste veckorna har jag rensat ett
stort omrade som statt i skymundan
bakom en odlingslada med blabars-
try och amerikanska blabar. Dar
vaxte gras som var ca 60 cm hogt och
lika kraftigt som vass plus brannas-
lor. Det var stora spaden som géllde.
Flera skottkarror fulla med ogras
blev det. Vi har lerjord och om man
inte tillfor humus (kompost och
grasklipp), vilket jag naturligtvis inte
gjort pa ratan, blir den valdigt tung
och kladdig. Och eftersom det har
regnat mycket senaste tiden var det
ganska tungjobbat, dtminstone i ena
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Idag hjalpte Bjorne mig att gora en odlingsram. Jorden i ladan som star framfor har sjunkit ihop
och jag har konstaterat att den lddan ar onddigt djup, for det blir 1dtt torrt i den nér det inte
regnar. Dessutom ska barbuskarna flytta ut i Barsan, liksom négra svartvinbarsbuskar som star i
ena dnden av ratan.

Sa Bjorne sagade helt sonika isar den befintliga ladan horisontellt med en tigersag och vips hade
vi tva lagom stora lador istéllet for en som var alldeles for hog.

I botten ska jag lagga tidningarna som jag haft stdende for detta syfte i flera ar, och som jag lyfte
ut ur tradgardsboden i varas for att inte stora trasten som hade byggt bo i boden. Tanken ar att
dom ska hindra eventuella kvarglomda ograsroétter att vixa upp mitt i odlingsladan. Och sa blir
jag antligen av med dessa skrymmande atervinningskassar.

Nu kan jag tomma ett av facken i tradgardskomposten och ldgga jorden i den nya odlingsladan.
Da far jag plats pa komposten med alla gamla plantor som har gjort sitt for sasongen, och for
den isolerade hushallskomposten uppe vid huset, som behover tommas innan vintern. Och
dessutom ska jag gora gangar mellan ladorna och lagga pa flis som vi har liggande. Méanga flugor
i en small, eller det ar vil egentligen ganska manga smallar i rad om man tanker efter.

7 september

Tomater och squash i langa banor

Jag har som vanligt manga squash- och pumpaplantor och dom ar produktiva. Ibland viaxer
dom sa fort att jag inte hinner se att dom ar skordeklara, och da star man dar med en bazooka,
eller tva. For ett par veckor sedan hade vi ett par vanner har pa lunch. Dom fick med sig ett par
squash hem och berittade sedan att de gjort biffar av den stora. De skar den i skivor, saltade och
lat sta i 10 minuter och dérefter panerade de skivorna i mjol och dgg och stekte i olja. Vi har
provat receptet och tycker att det blir mycket gott och att dessa “biffar,” (eller ar det snarare



“kotletter”?) passar till allt mojligt, bAde som huvudritt, som tillbehor och saven om efterratt
om man dter dom med lingonsylt. Man kan dta dom varma eller kalla.

Jag har dven gjort vegetarisk sill, jag kallar den ”squill” eftersom den ar gjord pa squash. Jag tar
sma squash, typ 15 cm ldnga som inte hunnit bli grova i texturen och inte fatt stora kiarnor,
skalar dom och skiar dom pa langden i ca 5 cm tjocka skivor som jag sedan forviller sa de blir
litet mjuka och inte sa "gronsaksaktiga.” Sedan skir jag dom i lagom bitar pa tviaren och lagger i
en vegetarisk Skagensas gjord pa majonas, havrefrache, litet finhackad rodlok eller graslok,
Kalles vegankaviar, rod tangkaviar och massor av dill. Det blir mycket godare adn vanlig sill (som
jag aldrig lart mig tycka om) tillsammans med kokt potatis och knackebrod. Man kan till och
med ta sig en liten ingefara-snaps (Herrljungas ingefarashot ar var favorit) om man vill
komplettera sillunchen, forlat squillunchen ska det ju heta forstas. Recept kommer pa
saningsmannen.com sa smaningom. Jag fryser ner forviallda squashremsor for senare behov.

Nu har jag fryst ner 21,5 kg tomater for senare matlagning. Jag har blivit tvungen att 1ana en frys
for att fa plats. Den storsta tomaten viagde 620 gram, en riktig bjasse!

Vi ater farska tomater till alla maltider, s manga vi orkar. Tomatmackor med majonis och
flingsalt och korsbarstomater stekta i olja med massor av vitlok (pa bilden blandade med
bondbonor). Vi har gett bort tomater, och 4nda ar hela diskbanken full!

Det borjar sina litet i vaxthusen och jag har klippt ner ett par plantor, men dnnu finns manga
kilo kvar. Dessutom har skorden pa friland knappt borjat.
0j, 0j, 0j. Helt galet. Liksom vissa tomater...

18 september

Mer skordelycka och annu mer matlagning

Resten av bondbonorna ar skordade liksom graartorna. Det mesta gick till utside for nasta ar.
Dom sista brytsockerartorna ar ocksa inplockade och ungefar en tredjedel av purpurbonorna.
Dom éater vi upp efterhand.



Broccolin har betett sig valdigt markligt i ar. Den har inte producerat négra stora huvuden utan
det har bara kommit sma taniga blomstjalkar, sidana som i vanliga fall brukar komma efter att
man har skordat det forsta stora huvudet. Fattar inte varfor. Men honsen blir ju glada at bladen
atminstone. Har borjat plocka in kalrabbi allteftersom. Jag tar inte alla pa en gang utan skordar
i den takt som honsen hinner dta upp bladen. Dom ar glada at tillskottet i dieten.

Jag kopte en sorts remon-
terande jordgubbar for ett par
ar sedan och i ar ger de bar for
forsta gangen. Dom har bade
blommor, kart och mogna bar

i mitten av september! Baren

ar inte lika s6ta som dom som
mognar pa sommaren, men det
kan ju bero pa att sensommaren
varit ganska regnig. Har letat
efter skylten med namnet pa
denna sort men inte hittat den.
Men namnet finns nog pa
fakturan som jag fick nar jag
bestillde pa natet. Dom har
skickat ut en massa revor som
jag klippte av och gav till gran-
nen. Hon blev glad.
Hallonplantorna ar beskurna och gallrade, likasa vinbar och krusbar. Jag har lagt en omgang
grasklipp kring barbuskar och en del odlingslador. Jag ska lagga pa mer innan vintern kommer
sa att maskarna far mat och varmt och gosigt, och ograset halls undan. Det har man nytta av pa
varen nar man har sa mycket att gora att det ar svart att hinna rensa.

Vi har atit “squash-kotletter.” AR s
Det ar centimetertjocka skivor <
av squash som panerats i 4gg
och mjol och sedan stekts i
olja. Riktigt gott och passande
béde som varmritt och
tillbehor, varma och kalla.
Dessutom har jag provat att
gora vegansk sill av squash
som jag forvallt. Jag kallar den
”squill” — squash-sill. Recept
kommer sa smaningom. Nu
har jag syrat ett par omgangar
squash som jag ska prova att
gora kotletter och squill av.
Men det tar ungefar en manad
for syrningen att bli klar, sa
innan dess vet jag inte om det
blir gott.

Vi ar lite daliga pa att dta syrade gronsaker rakt av. Darfor har jag bestillt en bok med recept pa
matratter med syrade gronsaker, "Fermentera kokboken — surtantens 50 basta recept — fran
burk till tallrik” av Jenny Nekell. Nar jag 4ndéa var i farten passade jag pa att bestilla hennes
tjocka bok om fermentering ocksa, med 75 recept med jast, mogel och bakterier. Det later vil
smaskigt...

I ar har jag inte odlat ndgon mjolmajs for jag har kvar sen forra aret, men jag brukar alltid odla
sockermajs. Cirka 25 plantor brukar vara lagom for vart behov. Det brukar vi kunna ata upp
vartefter. Men i ar har vi inte hunnit dta upp allt och om jag later majsen sitta kvar pa plantorna
borjar kornen skrumpna. Sa jag har skordat alltihop och forvillt for att kunna frysa ner.



Kolvarna ar sa stora att jag har delat dom pa halften. D4 far dom plats i en vanlig kastrull ifall
man vill tina upp dom i kokande vatten och ata varma. Det ar gott. Jag skulle dven kunna ta loss
kornen fran kolvarna innan jag stoppar dom i frysen. Det skulle spara plats. Kanske ska jag sa
mer majs nasta ar? Vi far se hur mycket som gar at i vinter. Nar jag forvallt all majs, ca 25
kolvar, hade jag inte hjarta att sla ut allt det goda vattnet i slasken. Sa jag plockade in ett par
purjolokar fran landet och en lada med vinterpotatis som hallit sig fina i jordkallaren fran forra
sdsongen.

Av det gjorde jag potatissoppa
med majsvatten som bas, fullt av
smak och naringsamnen.
Potatisen rackte dessutom till fyra
portioner potatismos och 24
kroppkakor, hilften med svamp
och 16k och hilften med sojabacon
och 16k. Bra att ha i frysen och
bara tina upp nir man ar lat och
hungrig. Jag en lada potatis kvar i
jordkallaren. Funderar pa vad jag
ska gora av den...

Det blir inte mycket dpplen i ar
men vi har ett trad med
Gravenstein och ett med
vinterfrukt, sa vi klarar oss. Jag
har tagit in juicepressen fran
forradet. Farskpressad dppeljuice
med rodbeta, ingefira och citron
(inklusive skal) ar en favorit.

Tomaterna har producerat enormt mycket i ar, och det markliga ar att allihop mognat ovanligt
tidigt. Jag brukar ofta std med kilovis med grona tomater nar frosten kommer, men i ar har dom
mognat tidigt och jag har klippt ner nastan alla tomatplantor i tva av vaxthusen. I det lilla
tunnelvaxthuset som star litet skuggigt ar alla plantorna kvar och plantorna som stér pa friland
ar ocksa litet senare med att mogna. Men tomaterna dar ar jattestora och jittemanga. Jag har nu
drygt 20 kg tomater i frysen och jag far inte plats med mer. Darfor har jag kokat tomatsas som
jag hallt pa glasburkar och steriliserat i ugnen, med forhoppning om att dom ska halla sig i
jordkallaren. Fjorton eller femton stora burkar har det blivit hittills och det kommer att bli mer.

Vi forsoker hinna med litet svampplockning ocksa. I torsdags tog vi en liten runda och kom
hem med bade hostkantareller, gula kantareller/taggsvamp, svart trumpetsvamp, som ar
min absoluta favorit, och litet blandade soppar.



Imorgon ska vi ta roddbaten eller kanoten Over till andra sidan sjon och se vad vi kan
hitta. Den svampskogen ar litet mer otillgdnglig sa jag hoppas det finns mer svamp
dar an det gor har i krokarna dar manga ar ute och plockar.

Svamp ar fantastiskt gott att ha till allt mojligt. Och sa kan man ju torka den istallet
for att frysa den, vilket ar ytterligare ett plus, forutom att man inte behover odla den
och att den ar alldeles gratis och fullkomligt underbart god. Det giller bara att veta
vad man ska plocka.
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Forra aret la jag ner en hel del arbete pa att gora ekollonmjol. Ekollon ar naringsrika
men innehéaller mycket garvsyra som man maste laka ur innan man kan dta dom. Det
ar litet meckigt och kan vara tidsodande ocksa beroende pa vilken metod man viljer.
Efter covid tappade jag lukten si jag har tyckt att det vore sloseri att baka med
ekollonmjolet om jag inte kan kidnna vad det smakar. Jag har forvarat mjolet i frysen
sa det inte ska harskna. Men nu har jag fatt tillbaka litet lukt/smak s& jag bakade
kakor efter ett recept som jag hittade. Vegan och rasocker, men ganska séta. Dom
smakar ungefar som bondkakor. Jag ska prova att gora matbrod ocksa. Har hittat ett
tips for urlakning som verkar litet enklare/snabbare och recept pa hur man rostar och
gor snacks avdom. Det ar enormt mycket ekollon i ar, mer 4n jag nagonsin sett tror
jag, sa jag kanske ska gora ett forsok till.

Jag har faktiskt kvar litet fin potatis i jordkallaren sedan forra sasongen. Det kdnns
trist att kasta den sa jag har gjort en dubbel sats kroppkakor som ska goras pa
vinterpotatis, den ena satsen med svamp och 16k och den andra med sojabacon och



lok. Det ar praktisk mat att ha i frysen, bara att tina och virma i ugnen eller steka.
Bjornes mamma brukade gora kroppkakor nagon gang om aret. Da bjods barnen in
och sé blev det fest. Det ar faktiskt inte s& krangligt att gora kroppkakor som folk tror.

Och gott.

September har varit ovanligt varm
i ar, ungefar som augusti brukar
vara. Tomaterna har mognat pa
plantorna nistan allihop. Det ar
inte vanligt. Man brukar ha en
massa grona tomater som mognar
efter, men inte i ar.

Det ar mycket nu med att ta vara
pa skorden ... men snart ar det
vinter och slut pa
odlingssdsongen. D4 far man
valbehovlig vila fran tradgarden
och gora litet andra saker.



