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1 september

Mer skord och forvaring pa olika satt
Det finns mycket att hamta i traidgarden nu.
Jag har skordat timjan och gjort en rejal
burk med timjansalt. Vi har skordat ca

70 kg druvor och gjort 35 liter pastoriserad
druvmust av dem. Supergod!

Av kronirtskockorna blev det bara tre
plantor. P en har vi skordat tva stora skoc-
kor, pa en annan finns fyra knoppar i olika
storlek och pa den tredje blir det inga knopp-
ar alls. Man ater inte ihjal sig precis...

Det ar otroligt manga och fina ronnbar i ar. Jag har
torkat dem i torkapparaten och det blev en stor
burk. Vi dter dem som C-vitamintillskott under
vintern. Tre bar tacker faktiskt hela dagsbehovet.
Ronnbarsmal foredrar ronnbar framfor applen sa
nar det finns mycket ronnbar blir
insektsangreppen pa dpplena mycket mindre. Och
vintern kall...

Nar det galler meloner ar det framfor allt
vattenmeloner som gatt bra, battre dn cantaloupe
och melongurka, och vi har atit flera. Framfor allt
“Sugar Baby” ar sot och god. Ska satsa pa den nasta



12 september
Ett overflod av dpplen
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Trots att vi gallrat ganska mycket i somras har vi enorma mangder dpplen och mycket
fallfrukt. Faren har atit skottkarrevis med applen. Det ar kanske inte sa konstigt med
tanke pa att vi har 8 trad. Traden ar gamla, vissa kanske 75 ar eller annu aldre.
Tidigare agare till fastigheten (fore 1960-talet) hade ett tjugotal trad och salde
applen.

Man kan lamna in dpplen for mustning och fa tillbaka dppelmust fran sina egna
applen i 3-liters bag in box. Men jag ville gora dppelmust med rena sorter, dvs must
fran enbart Gravensteiner, Melonipplen, Transparant Blanche osv sa jag pressade i
var lilla juicemaskin och pastoriserade musten i glasflaskor. Jag tanker att vi ska
bjuda hem Bjornes syster i vinter pa appelmust-provning. Hon kanner ju till de olika
traden fran sitt foraldrahem. Jag har inte gjort must av Cox Orange dn for dom var
inte mogna in. Applena mognar vid olika tid och ser olika ut och smakar olika, s&
musten blir ocksa olika fran olika dpplen.

Gravensteiner Husmodersapple Melonapple



Savstaholm Akero Cox Orange

Transparent Blanche

Transparent Blanche och dven Gravensteiner, blir genomskinliga kring karnhuset nar
dom blir riktigt mogna. Da smakar dom som bast. En del kallar dom for glasapplen.
Men man far inte véanta tills dom blir 6vermogna. D4 blir dom litet mjoliga.

I UYELE

Det finns dpplen med rott
kott, men det ar svart att
hitta plantor. Min kompis
som jobbar med
tradgardsanlaggning
hittade detta, en engelsk
sort som heter Adelnham
Purpurapple. Ett sant trad
vill jag ha!!! Vi far se om vi
kan lyckas hitta nagot.
Kanske man kan bestilla till

i eighic
Familjetrad Adelnham Purpurapple

Vi planterade ett s.k. familjetrad, med tre olika sorter inympade pa samma stam.
Rédjuren har gatt hart at tradet och nu verkar bara finnas en sort kvar, oklart vilken.
Vinterfrukt ar det i alla fall. Kanske jag kan luska ut det om jag letar i pappren.



13 september

Blommor och blad

Jag brukar alltid odla litet ettariga
snittblommor. I ar har jag haft
zinnia, lejongap, astrar i olika
farger, rosenskara (blev bara nagra
enstaka) och luktart.

Det kéanns lyxigt att kunna ta in
flera buketter varje vecka och att
kunna ge bort.
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I rabatterna finns det perenna blommor att plocka. Jag forsoker fa litet ordning i min vita
rabatt som har blivit s rorig och oordnad med aren. Dar finns bland annat tre vita
hortensior som statt i flera ar utan att vilja ta sig. Dom har bara blommat det ar jag kopte
dom. Nu fick jag tva stora bamsekrukor med vit hortensia av min tradgardskompis.
Eftersom hortensiorna inte verkat trivas ute tanker jag forvara dom frostfritt och alltsa
lyfta in dom pa hosten.
Pa Blocket hittade jag tva jattefina betongurnor till bra pris. Siljaren sa att dom hade
klarat att sta ute i 15-20 ar utan att ta skada och hon bodde bara typ 1,5 mil fran oss. Det
kidndes som att dom var avsedda for oss. © Jag kan lyfta in plastkrukorna och lata
betongurnorna sta kvar ute 6ver vintern.

18 september

Sma och stora kulor — forsok med varierande framgang

Hons som halls i ”aggfabriker” pressas att varpa aret runt, och inte bara ett 4gg om dagen. For
att uppna detta haller man hons av speciella raser, ger dem speciellt varpfoder, artificiellt ljus
och extra virme. Honsen far saledes ingen vintervila. Nar de blir 1,5 ar gamla varper dom litet
mindre. D3 avlivar man hela ginget pa tusentals djur och koper in nya. Detta tycker jag ar
rovdrift och inget jag vill sanktionera.

Vara egna hons ar av en svensk utrotningshotad lantras, Gotlandshons, vilket innebar att dom
inte varper lika mycket som fabrikshons. Men dom ar duktiga foderomvandlare, dvs klarar sig
pa forhallandevis litet foder, en uppskattad egenskap i det gamla jordbrukssamhallet.

Lanthons mar inte bra av varpfoder utan ska ha spannmal, basfoder i pelletsform, snackskal och
gront (gras, kdlblad, ogras, klover och en och annan morot). Pa vintern har dom kortare dagsljus
och vi héller frostfritt i honshuset, men inga 6verdrifter. Det innebar att honsen far vinter och
brukar ta semester ungefar fran oktober till februari, litet beroende pa hur gamla honorna ar.



Ljusbruna kulor utanpa och gula inuti

Vi ater inga stora mangder dgg. Jag brukar se till att
vi har ca 50 relativt farska dgg i kylen nar honsen
slutar varpa for sasongen. Och ifall dom skulle ta slut
har jag fryst ner nagra for att slippa kopa dgg under
vintern.

Man kan inte frysa ner dgg i skalen och man maste
vispa ihop gulan och vitan, annars blir gulan som en
gummiboll. Jag anvander burkar som det varit havre-
gradde i och fryser ner 2 eller 3 4gg i varje burk.

Det ar lagom antal till salta kakor eller omelett for

2 personer. Nu har jag atta burkar i frysen for vinterns
behov.

Bla kulor

Jag har undrat om vi kan gora russin av vara egna
druvor. Eftersom dom ar tjockskaliga med stora
karnor har jag gissat att det ar svart att torka dom och
att dom inte skulle bli lika goda som dom man koper.
Nu har jag testat, sd nu behover jag inte gissa langre.
Jag torkade druvorna i torkapparaten (Evermat) och
det tog flera dagar. Resultatet blev visserligen obe-
sprutade goda och knapriga russin men formodligen
varldens dyraste om man tar hiansyn till elférbruk-
ningen. Kul att prova i alla fall.

Roda kulor

I somras “konserverade” jag krusbar genom att
lagga dom i vatten. Samtidigt provade jag att gora
likadant med roda vinbar, som ju ocksa ar sura.
Efter ett par manader sag vinbaren dnnu ganska fina
ut, och jag gissar att de var dtbara. Men ytan
tacktes av ett vitt lager. Jag tror det var s.k. topp-
jast, nagot som inte ar farligt. Men jag tyckte inte
att det sig sé aptitligt ut s& de hamnade pé
komposten. Annu ett experiment som racker att
gbra en gang.

Det ar otroligt mycket nypon i &r, fina, stora nypon.
Vi har en stor nyponbuske och nagra sma. Och trots
att jag har plockat i tva omgangar vartefter nyponen
mognat, och kokat ca 2 liter nyponmos och 2 liter
nyponsoppa, sitter mer an halften av nyponen kvar pa
busken.

Min plan ar att plocka &tminstone en omgéang till for
att koka mer soppa/mos, syltade nypon och kanske
marmelad. Tanker baka mandelbiskvier till soppan
ocksa. Det ar litet tidskravande och pilligt men vart
besviret tycker jag. Hemlagad nyponsoppa ar nagot ‘
helt annat &n Ekstroms. Nypon &r bide goda och nytti- &
ga och alldeles gratis, och man behover inte anstrianga §
sig for att odla dom. Dom véxer vilt och enligt Alle-
mansratten far vi plocka dom. Sa passa pa!




Grona kulor (Inte Fazers marmeladkulor ©)

Jag har i méanga ar odlat en pumpa som heter ”Blue
Hubbard” (vanster). Den ar vackert arggron, citron-
formad med tjockt hart skal och orange kott.

I ar har jag provat tva nya sorters pumpa som folk
sagt ska vara extra goda.

Den ena var "Sweet Meat Oregon Homestead”
(mitten), en arggron plattrund pumpa som tagits fram &
for att klara sig bra i kallare jordar och smaken lar
vara utsokt, sot och krispig. Den klarar lagring
uppemot 6-8 manader och lar bara blir godare och
sotare ju langre man later den lagras. Om négra
manader vet jag sjalv hur den smakar.

Den andra nya pumpan heter "Muscat de Provance”
(hoger). Nar den mognar gar den fran morkgront till
orange. Kottet ar djuporange, och smaken sigs vara
fyllig och vildigt sot. Den gér att anvanda ra, syltad, rostad, i soppor och i bakverk.

Alla pumporna ligger nu i mitt “spinnhus”, i rumsvarme pa varsin bricka, ifall dom mot
formodan skulle implodera i en hog av ackligt ruttet innehall, vilket faktiskt hant. Och da vill
man inte att flera kilo rutten pumpa ska rinna ut over golvet.

Svarta kulor, och nagra bruna...

I varas kopte jag fron till en liten svart bona som jag
aldrig odlat tidigare. Den heter "Olles lilla svarta” och
fick mycket goda rekommendationer.

Nar dom forsta baljorna gulnat och en del till och med
borjat torka, har jag plockat och spritat (tagit ut
bonorna ur baljorna) och lagt dom pa tork.
Forvanande nog har en del bonor varit ljusbruna
istallet for svarta. Vet inte om det beror pa orent
utsade eller om dom kan ha korsat sig med andra
bonor som jag odlar i narheten, bl.a. en ljusbrun sort ' 8
som heter "Gaucho”. Nu har jag ganska mycket av Olles lilla svarta, och dnda ar alla baljor inte
skordade. Jag har bara nagra plantor av Gaucho, resten at sniglarna upp i véras, och jag har
skordat en del. Min vanliga sort, buskbonan "Gauk” ar litet storre och har inte hunnit mogna an.

29 september
Forsta frosten — host pa riktigt

Vi kollade pa nyheterna vid 22.30 och forberedde oss for att slacka lyset och sova. Pa
vaderleksrapporten pratade dom om frostrisk, nagot som jag var helt oférberedd pa. Sa det var
bara att

satta pa sig jacka och handskar, ta ficklampa i handen och ge sig ut for att radda det som gick.
Jag korde in de tunga urnorna med pirra till odlingsrummet, bar in alla pelargonior, satte
krukorna med kryddvaxter intill husvaggen, satte igang en flakt i tomatvaxthuset och bar in
basilikaplantorna dit. Sen snodde jag in resterande krukor och rader med bonor ute i
gronsakslandet i fiberduk.

Vi hade nagon minusgrad pa natten och squash, zinnia och krasse vissnade. Natten efter var det
annu kallare, men da hade Bjorne kopplat in en flakt till glasvaxthuset ocksa och satt igang
vaxthusvarmaren som drivs med lampolja. Det ska bli varmare natter nasta vecka men det ar
lika bra att inse att det ar host pa riktigt nu. Trist att se vaxterna vissna och do, men ocksa litet
skont att fa vila sig nagra manader fran odlandet. Men dnnu finns det mycket som behover goras
bade ute i tradgarden och inomhus.

Vi har skaffat en frys till, och det behovs for dom vi har ar proppfulla redan innan
odlingssiasongen ar slut. Nu ska jag frosta av frysarna och rengora dom. Sen ska jag moblera om
och fylla i listorna 6ver innehallet i de olika facken som jag satt pa frysdorrarna sa jag kan hitta
det jag soker och far koll pa vad som behover dtas upp forst.



