* I sasong

En stor del av det vi ater har hemma ar sadant vi odlat, och dirmed styrs menyn automatiskt
till stor del av odlingssdsongen. Det ger omvixling over aret och gronsaker, bar och frukt kan
atas just nar de smakar som bast. Dessutom uppskattar man nog nagot som man fatt langta
efter mer. Nar man gatt och tittat pa tomatplantorna som blivit storre, blommat och fatt grona
sma tomater, kinns det fantastiskt nar man far dta upp den forsta solmogna, sota
korsbarstomaten redan ute i vaxthuset — direkt fran plantan in i munnen bara.

For att ha mat dven nar det inte ar odlingssasong behover man odla sidant som kan lagras en
langre tid i kylskapstemperatur, genom torkning, nedfrysning eller syrning. Man behover lara
sig olika lagringstekniker samt eventuellt skaffa utrustning for det. Man kan behova lara sig
hur man syrar och torkar, eller hur man bygger en stuka. Beroende pa hur mycket man odlar
kan en eller flera extra frysboxar eller kylskap behovas (Vi har tva extra frysar och en
jordkallare, forutom en kombinerad kyl och frys i koket, och det behovs.) Man kan behova en
jordkallare eller stuka, en torkapparat, extra burkar mm.



