Oktober 2020

Sista oktober. Nu har bladen pa vinstockarna vissnat och ramlat av, bade i vaxthuset och utom-
hus. I landet finns nastan bara kal kvar, och sa purjolok, litet persilja och graslok. Och sa jord-
artskockorna forstas. Jag har rod spetskal, ett par huvuden gron savojkal och flera stora fina hu-
vuden av en spetskal som heter “January King” och som ser helt annorlunda ut dn den grona
spetskalen. Man tror inte att det 4r samma sorts gronsak. Sa nu giller det att hitta manga bra
kélrecept. Jag har massor av gronkal. Den klarar kyla bra och om vintern ar kall brukar den
halla sig fin langt in pa vintern. Vi har som tradition att ga ut pa julafton och hamta in gronkal
som vi stuvar till ldngkal. Det ar gott. Men de senaste aren har vi inte haft nagra stabila, kalla
vintrar, och nar vintern ar varm eller temperaturen vaxlar mellan plus- och minusgrader, da
vissnar gronkalen. Jag vill inte riskera att den blir forstord, sa jag kommer att forvilla och frysa
ner en del och sedan spara en del sa vi har farsk till sallad, smoothie och annat.

Romanescon verkar inte ge ndgra huvuden i ar heller.

I ett av vaxthusen finns fortfarande négra tomater och chiliplantor. Jag har en varmeflakt dar
for att de inte ska frysa. Men jag ska snart ta in dem och stinga av flakten. Jag har flyttat in alla
paprikaplantor redan. Jag tror jag ska forsoka 6vervintra dem inomhus i vart glasade rum. Jag
har gjort det ett ar tidigare. D4 kommer de att borja blomma redan i var och forhoppningsvis ge
paprikor tidigt. Enda problemet brukar vara 16ss. Men om man ser 16ssen tidigt finns det chans
att sdpvatten racker som botemedel. Tyvarr har det varit ett daligt paprikadr och merparten av
paprikorna har ruttnat pa plantorna.

Jag har dragit upp alla ettariga plantor som vissnade nar vi hade frost for nagon vecka sedan,
och tickt sa gott som alla odlingsbaddar med ett tjockt lager grasklipp. Bjorne har kort betes-
puts i fairhagarna och da har jag fatt fyra stora slapkarror med grasklipp. Det har gatt at alltihop!
Det finns flera fordelar med att tacka. Maskarna far det varmt och gott och nagot att dta och
ograset far ingen chans att gro. Da slipper man dgna en massa tid at ograsrensning i var nar det



anda ar mycket att gora. Grasklippet ar ju inte si gront nu, sa det ger inte mycket naring till jor-
den, men gor nytta anda och bryts ner till mull, vilket beh6vs pa min lerjord.

Sen ska jag plantera vitloken som jag kopt, ta in vattenslangarna och stada bland hinkar och an-
nat odlingsmaterial och stada litet. Om nagon vecka borde det vara klart.
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Jag tycker att forutsattningarna borde ha varit perfekta for svamp de senaste veckorna, med
bade regn och varme, si jag tog en sviang i skogen for att se om jag inte kunde hitta litet hostkan-
tareller atminstone. Men det fanns nastan ingen svamp alls. Pa en timme hittade jag tio ynka
hostkantareller. Forutom dem sag jag bara tva svampar, av ndgon okand sort. Sa nu ar det bara
att inse att det blir ingen svamp att tala om i ar. Det ar ju inte stor idé att forsoka laga nagot av
tio sméa hostkantareller, sa jag torkade dem och stoppade ner dem i en burk med gula torkade
kantareller som jag har i skdpet. En granne som ofta ar i skogen med sin hund gav mig fyra bur-
kar med torkad svamp! En med gula kantareller, en med hostkantareller, en jatteburk med svart
trumpetsvamp — som ar min favorit, men som man inte hittar sa ofta, och en burk med sten-
murklor. Sa jag har svamp dven om dagens svamptur inte gav mycket. Dessutom har jag Karl
Johan i frysen, sa jag klagar inte.

Blabar och lingon hade ramlat av nu, bade
bar och blad. Vintern ar pa vag. Det ar
bara att inse.




19 oktober

Gud #r barmhirtig! Aven om det har varit frost en natt hir hemma, och det blser vildigt kallt,
sa ar det fortfarande plusgrader nu, sa jag far litet extra tid att férsoka hinna med att gora trad-
garden i ordning for vintern. Idag har jag dgnat nistan hela dagen at gronsakslandet. Jag har
burit in alla krukor och vattenkannor i vixthuset, tagit in de sista tomaterna, squashen och gur-
korna och rivit upp nastan alla gamla plantor i vaxthuset och ute i odlingsbankarna. Jag har sta-
dat upp bland hinkar och stora krukor och ordnat dem i hogar, en del i vaxthuset for nista ars
paprika och chili, och resten bakom tradgardsskjulet dar ingen ser dem. S& nu ser det ganska
stadat ut. Jag har demonterat bubbelplast-vaxthuset, vilket tog en stund, och tagit in de sista
kélrabbisarna och baddat in atminstone tva odlingsbankar i ett tjockt lager grasklipp.

En del paprika och krukvixter har jag burit in i huset, resten star i vaxthuset med varmeflakt
och vantar pa att ocksa biras in i virmen, antingen i huset eller i tvittstugan — dar det redan ar
fullt av sex megastora krukor med doftpelargoner och agapantus...

Men det ar nog en hel dags arbete kvar med stidning och vintertackning med grasklipp. Vi har
klippt hela stora fairhagen med betesputs, och redan krattat och tagit in tre slapkarror proppfulla
med grasklipp, men det ar nog en dryg kirra kvar och den kommer att ga at i gronsakslandet.
Det ar snovarning i morgon, men jag hoppas att jag kan fa en dag till i gronsakslandet och en
dag i ovriga tradgarden for att plocka in, grava upp och griava ner, innan vintern ar har pa allvar.

Arligt talat lingtar jag efter att fA ta litet vintervila frin tridgrdsarbete. Det blir skont att fa
jobba med 6versattningsarbete, baka, laga mat, skriva recept till hemsidan och till och med ta
litet tid att spinna, sticka, virka och sy. Sa behovs det ju en grundlig storstadning inomhus
ocksa. Fast fonstertvitten far jag kanske skjuta pa till i var.

P . T

S
5 A

Idag viande jag upp och ner pa morotshinkarna som statt i vixthuset. Morétterna ar jattefina,
inte en enda gang fran morotsfluga. Lustigt nog ar morotterna i ena hinken normaltjocka medan
morotterna i den andra hinken (sorten Rainbow) bara ar tjocka som mitt lillfinger. De ar nog
valdigt goda gissar jag, men jag har inte smakat pa dem an. De star i tryggt forvar i jordkallaren
tillsammans med tva stdnd jordartskockor som jag gravde upp idag.



Jordartskockor kan man skorda
sent pa hosten, tills tjalen gar i jor-
den. Men de kanske ar dnnu roli-
gare att grava upp pa varen, nar
tjalen gatt ur jorden, for da finns
det ju inte s mycket annat att
skorda.

Jag trodde att jag gravt upp alla
jordartskockor i varas nar jag sadde
rodbetor i denna odlingsbank, men
det kom upp flera plantor efter ett
litet tag. Jag hade inte hjarta att
grava upp dem, sa nu har jag jord-
artskockor pa tva stillen. Nu finns
det tillrackligt sa vi kan skorda
bade pa hosten och i var.

Jag har tva sorter, en vit som heter
Bianca, och en som skiftar 1 lila.
Jag gravde upp sikert fem kilo
skockor och spolade bort jorden in-
nan jag la ner dem i en hink for for-
varing i jordkallaren. Det blir gott
till puré och soppa.

Jordartskockor ar valdigt lattodlade, och om de far litet godsel sa blir de stora och fina. Man kan
koka god soppa pa dem, gora puré och gratiang, men dven ata dem raa.



18 oktober

Jag har haft ett femtiotal tomatplantor i ar, och alla har inte fatt plats i tomatvaxthuset”. Jag
har ett enkelt vixthus av bubbelplast och dar har jag haft fem plantor av en busktomat som he-
ter Green Grape, och som ar en av mina favoriter. Nu har jag tagit in alla tomater fran dem in-
nan det blir ordentlig frost, och klippt ner plantorna. Tomaterna kommer att mogna inomhus.
Det blev forvanansvart mycket pa dessa plantor. De ser sura ut eftersom de ar grona, men de ar
faktiskt de sotaste tomaterna av alla. Valdigt goda.

14 oktober

Ett par stackars forvirrade
jordgubbsplantor har blom-
mor, i oktober.

Tyvarr har rddjuren betat av
alla blad pa mina sma nyplan-
terade jordgubbsplantor i den
gamla ekan. Men jag tror de
kommer att repa sig nar varen
kommer. Radjur lar inte gilla
farull, sags det. Vi ska snart
klippa faren sa da ska jag lagga
skrapullen, som inte duger till
att gora garn av, runt plan-
torna. Det fungerar dven som
tackning istallet for grasklipp.




Varje ar nar nyponen mog-
nar brukar jag tanka att jag
ska ta hand om dem och
gora nyponsoppa, men det
brukar inte bli av. Forra aret
fick jag for mig att jag skulle
rensa bort kirnorna for hand
innan jag kokade dem. Det
tog en evig tid att skara bort
blomfastet, klyva varje ny-
pon, peta ut kirnorna och
sedan koka och mixa. Jag
blev litet avskrackt.

Men i ar ska jag prova pas-
ser-tillbehoret till min koks-
assistent. Da behover man
inte rensa bort kdarnorna, sa
det borde ga mycket snabb-
bare.

(Det visade sig att det inte
funkade alls. Karnorna fast-
nade som cement inuti ro-
ret/matarskruven, sa jag fick
uppfinna en egen metod.
Men det tog ganska lang
tid...)



Idag har jag smakat pa den
forsta rattikan av dem jag sadde
pa sensommaren. Sorten heter
China Rose, och nog ar den ro-
senrod. Jag trodde alla rattikor
var storre an radisor, men det
har verkar vara en liten sort. Den
ar mildare an radisor och har
tjockare skal.

De vita radisorna bredvid ar av
sorten Istapp, som jag gillar.
Fast dom kan vara ganska
starka.

I Sverige har man borjat odla matlupin, som man kan anvianda istéllet for sojabonor. Jag har
dock inte sett att man kan kopa utsade nagonstans. Men jag hittade ett stille som siljer matlu-
pin for konsumtion. Foretaget heter Nordisk Ravara, och har fler roliga grodor, exempelvis
svenskodlade linser och quinoa. Jag passade pa att kopa torkade och skalade bondbonor samti-
digt. De var pyttesma jamfort med dem jag odlar sjalv. Mina brukar vara ca 2,5 cm langa och de
som jag kopte ar ca 1 cm. Jag har hort att det gar att gora falafel pa bondbonor, sa det har jag
tankt prova. Jag far aterkomma om det senare, bland recepten.
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9 oktober

Jag har en tradpion som tyvarr har dott till halften. Jag skulle vilja ha en ny planta av den, eller
helst flera. Det ar inte sa latt att fa pionfron att gro, och det kan ta mer an ett ar innan det kom-
mer upp nagot. Nu har jag hittat en beskrivning pa hur man ska gora. Man rekommenderar att
man lagger frona i fuktig vitmossa i en plastpase, och later dem gro i rumstemperatur. Sa jag
hamtade in en nive mossa. Samtidigt snubblade jag over litet hostkantareller, men det fanns
inte mycket svamp i skogen, trots att det regnat och varit varmt. Hoppas svampen kommer



innan det blir vinter. Jag hittade ocksa en fantastiskt vacker svamp, som jag inte vet vad den he-
ter. Kunde inte ldta bli att ta ett foto. Hemma hittade jag ndgra sma fjilliga blacksvampar, som
ocksa ar en god matsvamp.
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8 oktober

Det finns trakiga jobb, och sa finns det doootraaadaaakiga. Jag har skjutit upp att tvitta krukor
och odlingslddor hela sommaren, men nu maste vi snart stanga av sommarvattnet innan det blir
minusgrader, sa nu ar jag tvungen att ta mig i kragen. Men jag méste erkdanna att jag ar for lat
for att tvatta precis alla, jag nojer mig med de sma krukorna som jag sar i, och de lador som jag
brukar ha inomhus. Jag tvattar dem inte med sépa heller, vilket man brukar fa hora att man bor,
utan sprutar vatten pa dem med slangen och diskar av dem med en diskborste. Det far duga.
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~7 oktober
Tomatfron och brunrota pa tomat

Det ar praktiskt och 1onande att ta fron av sina egna tomater, och vildigt enkelt. Jag har
hort att tomater inte ar sa bendgna att korsa sig, a&ven om man har olika sorter i samma
vaxthus. Jag hoppas att det ar sant ...

En av mina favorittomater heter Green Grape”, och den har jag tagit fron av. Tomatfron
ar omgivna av ett slags slem, och det gor det svarare for dem att gro. Om en tomat ramlar
ner pa marken och far ligga dar och ruttna sa loses detta slem upp, och frona gror. Denna
procedur kan man efterlikna. Jag har lagt en tomat i ett glas, och dar har den fatt ligga
tills den blivit alldeles brun och borjar 16sa upp sig.

Sedan petar jag ut frona (man kan dven lagga frona i en tesil och skolja bort slemmet),
och lagger dem pa ett hushallspapper dar de far torka. Nar frona ar torra petar man ner
dem i ett kuvert, eller ett kaffefilter (den enda nytta man har av kaffefilter ...), eller sa vi-
ker man helt sonika ihop hushéllspappret med frona pa, och forvarar det tills det blir
dags att sa.



En enda liten tomat gav ett femtiotal froer. Tomatfroer brukar behalla grobarheten i 3-4
ar atminstone. Man ska helst vilja vialutvecklade och fina tomater att ta fron ifran, man
vill ju ha de basta generna till kommande skordar.

. 1 En enda liten tomat gav ett femtiotal
froer. Tomatfroer brukar behalla grobar-
heten i 3-4 ar atminstone. Man ska helst
valja valutvecklade och fina tomater att ta

fron ifran, man vill ju ha de basta ge-
nerna till kommande skordar.

Jag har tagit in ndgra omogna tomater fran plantor som statt pa friland, och idag fick jag
syn pa en flack pa en avdem, som ser ut att vara misstankt likt brunrota. Som val ar har
jag inte sett det pa ndgon annan tomat. (Det kom tyvirr pa fler tomater senare. Dom
storsta och godaste drabbades varst.) Typiskt att det kommer pa frilandstomaterna som
ar mer utsatta for svampsporer som kan spridas med vinden fran potatis, och inte pa de
tomater som star i viaxthus. Nar man ser flicken forstar man att brunroéta forstor hela to-
maten, sa skadan blir varre dn pa potatis dar blasten forst drabbas, och man har en chans
att hindra infektionen att na potatisknolarna genom att ta av blasten. P4 tomat drabbas
frukterna direkt, inte bladen.




5 oktober
”Vingarden Solsidan”
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Igar plockade vi av alla vindruvorna. Vi har tva vinstockar utomhus, s.k. staketdru-
vor, eller baltiska surjordsdruvor. De ar hardiga och kan vaxa upp till zon 5 tror jag.
De ar litet tjockskaliga med storre kirnor och mindre druvor @n de sorter som bor i
vaxthus. Den ena vinstocken har bla druvor och heter *Zilga”. Den smakar litet




blabar. Den andra kallades for rod i butiken, och jag kommer inte ihag vad den heter,
men jag tycker den ocksa ar bla och smakar likadant som "Zilga”.

Vi brukar gora druvmust av det mesta, forutom det som honsen tar. Den idén kom vi
pa sa sent som 2018, den sommaren som var sa otroligt varm och torr. Da fick vi 80
liter druvor, och vi kunde ju bara inte ldta dom hianga kvar och bli forstérda, och hon-
sen orkar inte dta s mycket.

Forst krossar vi druvorna i en hink, sen ldgger man in fruktmoset i en sarskild nat-
pase som i sin tur laggs ner i en fruktpress. Saften som kommer ut silar vi (silarna
som vi normalt har till honung passar utmarkt till detta). Den filtrerade musten beho-
ver sedan pastoriseras for att halla i flera ménader.

Forut har vi vairmt flaskorna och kapsylerna i ugnen pa 100 grader i ca 30 minuter,
hettat upp musten i en gryta till 85 grader och sedan haillt den i flaskorna och sa
snabbt pa med korken.

I ar testade vi en annan metod da man héller musten kall i flaskorna, stéller flaskorna
i en stor gryta, (Vi har en enorm gryta som rymmer 15 halvlitersflaskor. Den ar per-
fekt till detta.) fyller pa vatten kring flaskorna och stoppar en termometer i en av
dem. Kapsylerna kan man stoppa ner i vattnet som flaskorna star i, eller koka i en se-
parat kastrull, vilket vi gjorde. Sedan varmer man alltihop tills musten ar 85 grader.
Pa med korkar, och sedan baddar man in flaskorna i filtar sa att de haller virmen un-
der ca 2 timmar — klart!

Vi fick 12 liter druvmust som smakar fantastiskt. For att det skulle bli fullt i grytan, sa
inte nagon flaska vilter, passade vi pa att gora 6 flaskor appelmust ocksa. Om pasto-
riseringen lyckats raknar vi med att musten ska halla ett &r &tminstone, fast sa lange
racker den nog inte ...

Det finns olika sorters majs, till olika andamal. Vi har sockermajs, som man kokar
och dter som en gronsak, och mjolmajs som man torkar och gor mjol av. Jag fick



négra fron till en gammal kultursort som heter "Painted Mountain”. Varfor den heter
“painted” kan ni se pa bilden nedan. Kolvarna ar otroligt vackra.

Nar jag fick frona fattade jag inte att det var mjolmajs. Vi provade att koka kolvarna
som vanlig majs, men det var inte gott. Da “gick det upp en Liljeholmens”, ett ljus
alltsa, och jag fattade att det var mjolmajs jag hade fatt. Jag torkade kolvarna och pe-
tade loss kornen frén stocken med en kniv. Jag har en vildigt gammal kaffekvarn,
som kommer fran en kaffeaffar. Den har vi haft till att mala mjol i, sa jag stoppade
ner majskornen och malde dem pa finaste utmalningsgraden (det finns 5 olika grov-
lekar som man kan vilja mellan). Det gick hur bra som helst. Sa nu stod jag dar med
ett halvt kilo majsmjol och undrade vad man gor av det.

Jag provade att blanda ner litet i vanligt mjukt matbrod. Det ger brodet en litet sot
och notaktig smak. Sen fick jag en snilleblixt, varfor inte anvianda detta mjol till
frokex! Det blev fantastiskt gott. Recept till dessa frokex kommer snart i Sdningsman-
nens receptsamling.

Vi behover sadledes mer mjolmajs, och fron till det finns inte i varje frobutik precis. S&
man far odla sitt eget utside. Jag hade sparat nagra korn och dem sadde jag i varas.
Problemet ar att jag tror att man inte kan odla sockermajs och mjolmajs intill
varandra, for da korsar dom sig nog. Och eftersom det ar sjdlva froerna man ater sa
misstanker jag att de inte kommer att behélla sina specifika egenskaper utan blir
korsningar, hybrider — varken sockermajs eller mjolmajs.

Jag kom pa att jag skulle plantera mjolmajsen pa godselstacken bakom farhuset. Dar
skulle de fa bade niring och viarme. Problemet var att jag aven satte nagra pumpa-
plantor bredvid, och pumpan tror att den ska ta 6ver varlden, och ar pa god vig att
lyckas, sa den har slingrat sig i majsen och nastan kvavt den. Inte bra. Dessutom var
det nog inte tillrackligt soligt dar pa godselstacken, trots soderlage. En stor ek skym-
mer solen.



Det blev inte sa mycket majs att det racker till ndgon storre mangd mjol, men jag har
i alla fall utsade till nasta ar. Det skulle vara kul att prova popcorn-majs ocksa, men
da maéste jag val hitta ett tredje stille att odla majs pa. Knepigt ...

Nu haéller jag pa att skorda kalrabbi och lagga in i jordkallaren. Den brukar hélla sig
dar hela vintern, dnda fram till varen.

Men jag skordar inte alla pa en gdng. Honsen gillar bladen och det ar ett bra tillskott
till deras diet. Sa jag tar nagra rabbisar at gangen, sa honsen hinner dta upp bladen.
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Den sort som jag odlar heter "Superschmeltz”. Den blir inte tradig, trots att den kan
bli sa stor att den vager over ett kilo, stor som en handboll. Jag har provat lila



kéalrabbi och dven gron av andra sorter, men Superschmeltz ar bast, sd den aterkom-
mer varje ar.

Det borjar bli pyttesma huvuden pa romanesco-kalen. Hoppas hosten blir varm sa
dom hinner utvecklas och bli storre. Dom ar alltid s sena. Det vore kul att {3 dta
nagra, for en gangs skull.
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Radisorna som jag sadde tidig host har borjat komma upp, och det finns fortfarande
nagra purpurbonor att skorda.







