September 2020

30 september

Nu har hosten gjort sitt intag pa allvar. Gula 16v borjar singla ner, det ar ofta dimmigt pa morg-
narna och det ar dags att forbereda tradgarden for den vinter som ska komma. Varken katterna
eller honsen ar lika pigga pa att g ut p4 morgonen, och faren vintar pa att f komma in. Men de
far ga ute nagra veckor till. Da ska de klippas och sedan bor de inomhus tills varen kommer.




I varas kopte jag svampmycel fran ostronskivling och shiitake. Man far trapluggar med posten,
som ar ympade med svampmycel. Sedan ska man borra hal i stockar enligt anvisningar, och sla
in pluggarna. Darefter tatar man kring pluggarna med bivax och lagger stockarna pa skuggig
plats sa de inte torkar ut. De ska garna ligga nedgravda en bit i jorden och vattnas da och da for
att hélla fukten, s& svampen gynnas.

Annu har det inte kommit ndgra svampar, men jag antar att mycelet méaste vixa till sig inuti
stocken innan det kommer nagra fruktkroppar. Vi far ngja oss med vanliga svenska svampar
tills vidare. Det har dock varit en ganska torr host hittills, sa det har inte kommit sa mycket
svamp. Men det kan ju dndra sig.

Nu ar det hog tid att skorda dpplen. Vi har tva trad med sommarfrukt, "Gravenstein” och "Hus-
morséipplen”, tvd med dpplen som ir litet senare, "Melonépplen” och “Aker”, och tva med vin-
terfrukt "Cox Orange” och ett familjetrad som fran borjan hade tre sorter, men som nu har tva
kvar eftersom en raddjursbock fejade hornen pa en stor gren som darfor dog. Jag tror det ar
”Aroma” och "Fredrik”.

Man kan naturligtvis inte dta upp alla dessa dpplen sjilv. Nar vi hade hastar at dom dpplen varje
dag pa hosten och en bit in pa vintern. Nu far faren dta s mycket dom orkar. Dom braker upp-
fordrande sa fort dom far syn pa oss, och tycker att dom ska ha litet mer applen. Men dnda ham-
nar en del pa komposten varje ar.

Olika appelsorter ar bra till olika saker. Pa bilden ovan ar det vanstra ett husmorséapple. Det ar
bra till mos, kompott och till att torka. Moset och kompotten blir vackert rosa och dppelringarna
torkar fort eftersom de inte ar sa saftiga. Applet blir fort mjoligt och ar ett av de forsta applena
som mognar hos oss.

Nista apple ar Cox Orange. Det ar vinterfrukt som behover lagras ett tag for att fa sin fulla arom.
Vi packar dem i lador med tidningspapper mellan lagren och forvarar dem i var jordkallare som
har en speciell fruktavdelning med separat ventilation, for att den etylengas som dpplen avger
inte ska skada gronsakerna. De haller sig till borjan av maj. Om det finns dpplen kvar da brukar
jag putsa bort det som borjar bli fult och fryser ner resten i bitar sa jag har litet under sommaren
att koka kompott pa. Da ar de sota och goda med en ganska komplex arom. Cox Orange tillhor
gruppen “guldrenetter”. Visst ar det ett vackert namn! Cox Orange brukar helst vilja viaxa langre
soderut, odlingszon I-II, men véart trad har ett perfekt lage. Det vaxer i en sluttning med full sol
och 14 for vinden. Ett gott mikroklimat saledes.

Det roda édpplet till hoger om Cox Orange ir ett Aker. Det r ett typiskt dtdpple tycker jag, litet
exklusivt med gott rykte. Men man kan dven anvanda det till paj, must, kompott osv.

Det grona applet langst ut till hoger ar ett gult Gravenstein. Det finns roda Gravenstein ocksa.
Sorten ar gammal och har en historia som gar atminstone till slutet av 1600-talet har i norden.



Gravenstein ar syrligt och saftigt. De ar goda att ata, helst innan de blir fullt mogna tycker jag —
medan de fortfarande ar krispiga. Eftersom de ar sa saftiga ar de perfekta till must, helst blan-
dade med andra dppelsorter for sotare och fylligare smak, garna roda sa musten blir litet rosa.
Must pa enbart Gravenstein blir litet brungul, men smakar utmarkt.

Nu har vi plockat nagra kassar med de olika dppelsorterna och fyra lador Cox Orange, ett och
ett, for hand, stiende pa stege med dppelplockare.

Det ar mycket dpplen i ar, men tyvarr valdigt mycket skador av ronnbarsmal och dven en del
gangar av dppelvecklare. Men vi har plockat undan de finaste frukterna att spara till vintern och
varen. De ar inte mogna att dta nu.

Jag har haft sparris i manga ar i tradgardslandet men dom har aldrig velat ta sig riktigt, trots
godsling och inblandning av sand i jorden. Men skam den som ger sig. Kring midsommar be-
stillde jag plantor fran Finland, bland annat tva sorters sparris, "Erasmus”och ”Gijnlim”, och
dessutom sommarhallon, lila hallon och négra andra plantor. Men att f4 ner dem i jorden var ett
stort projekt, och jag har dragit pa det i tre manader, men nu MASTE de bara ner.

Pa den utsedda platsen bestar jorden av tung lera, och dessutom ar den litet vattensjuk. Det in-
nebar att varken hallon eller sparris skulle trivas dar. Darfor har jag planterat dem i sand. I
sparrisbadden (till vanster pa bilden) fick jag forst grava ett dike som var 20 cm djupt, kora bort
leran och grassvalen och sedan lagga pa sand (0-8 mm, sa kallad murarsand) sa att badden blir
20 cm Over markytan, dvs totalt 40 cm. I hallonbadden la jag forst kartong och tjocka tidnings-
lager ovanpa graset for att hindra det att vaxa upp genom sanden, och sedan 30 cm sand pa det.
Som vl var fick jag hjalp av min man att kora den tunga sanden till vigen som ligger alldeles
bredvid.

Sedan planterade jag sparrisen och hallonen som statt i sina krukor sa lange. I sanden finns
ingen naring for vaxterna, den tillfor man genom att tacka med grasklipp som halls fuktigt och
sa bryts ner till naring. Man kan ocksa vattna med niasselvatten, speciellt de forsta aren innan
sanden berikats av grasklippet. Sparris ar en strandvaxt och lar trivas bra i sand. Jag hoppas
verkligen att det ska lyckas nu, for sparris ar jattegott. Ett sparrisland kan vaxa i 40-50 ar nar
det vl trivs. Jag gillar gron sparris bast. Man kan ata den ra, lattkokt eller frast i litet olja. Vit
sparris ar samma vaxt, men man kupar jord over plantan sa att ljuset inte kommer at stjalkarna



och da blir de vita. Litet mera jobb saledes. Jag ska flytta 6ver mina gamla sparrisplantor, men
det kanske inte blir forran till varen ...

Tanken ar att graset mellan baddarna ska vara kvar och tuktas med grasklipparen. Pa sa satt kan
man aven klippa bort hallonskott som har en tendens att sprida sig, och sa slipper man ju rensa
ogras pa gangarna. Denna yta ligger bakom vaxthusen. Vi inhdgnar den for att halla radjur och
vildsvin borta, och sedan ska den slas ihop med det stora gronsakslandet.

Jag har nagra plantor av blabarstry och amerikanska bldbar som jag ocksa tankte flytta till den
nya ytan. Langs vigen star fyra svarta vinbarsbuskar, som ska bli fler, och bakom fotografen
finns krusbar, roda, svarta och vita vinbar, flader och en storfruktig hassel. Detta dr min Barsa©




24 september

Idag har jag dragit upp rodbetorna. Det giller att hinna fore sniglarna som garna vill gnaga pa
betorna framat hosten. Dom har bara hunnit gnaga litet pa bladen, men inget pa betorna.

Jag brukar odla 2-3 olika sorters betor atminstone, fast i ar har jag bara tva sorter, vanlig rod
("Detroit dark red”), rund och rod avlang ("Forono™). I vanliga fall brukar jag dven odla litet vit-
beta, for den gillar min man ugnsstekt. Den ar sotare och storre dn vanliga rodbetor.

Vi har provat gulbeta och polkabeta ocksa, som ar randig rod/vit. Men jag har kommit fram till
att de vanliga runda nog ar de godaste i alla fall. Det finns flera olika sorter av den ocksa.

Forut brukade jag odla mangold, men vi dter inte sa mycket mangold sa nu plockar jag litet blad
av betorna istillet. Mangold och rodbeta ar sldakt och betblasten dr som mangold, fast inte lika
kraftiga Man kan tillaga den som spenat. Fast ibland odlar jag litet mangold i alla fall, bara for
att dom ar sa vackra. Det finns en sort som heter "Bright Lights” och i dom pasarna finns fron
till plantor med bade gula, réda, oranga och cerisroda stjalkar. Man skulle kunna ha dom till
prydnad i rabatten.

Jag sadde for litet rodbetor i ar, eller jag sddde nog lagom mycket men i samma odlingslada
vaxte ett gdng jordartskockor upp, som jag trodde att jag hade rensat bort. Jag hade inte hjarta
att dra upp dem, men de trangde undan rédbetorna. Men det gor inte sa mycket, for jag fick
enormt mycket rodbetor forra aret, och 6verskottet har jag kokat, skurit i sméa tarningar och
fryst ner. De blir perfekta att gora rodbetssallad av. En av vara vardagsfavoriter som gors pa lok,
rodbetor och majonas/havre fraiche, och sa litet pressad vitlok forstas.

24 september

Nu pagar hoststadningen i tradgardslandet. De sista grodorna plockas in vartefter, de plantor
som gjort sitt for sisongen dras upp och laggs pa komposten, sedan ska odlingsbaddarna tackas
med grasklipp infor vintern, sd maskarna trivs och man inte behover inleda nista odlingssasong
med att rensa en massa ogras. Under vintertacket héller sig jorden poros och fin.

Jag tar in tomater, fast inte alla pa en gang, och ligger dem pa brickor i rumstemperatur sa att
de mognar litet i taget. De plantor som inte lingre har ndgra tomater kvar klipper jag ner, drar
upp med roten och lagger alltihop pa komposten.

Man kan styra hur fort tomaterna mognar genom temperaturen. Ju svalare, desto langre tid tar
de pa sig. Man kan forvara en del svalt och ta in en del i rumstemperatur sa att lagom ménga



mognar, i den takt man hinner dta upp dem. Nistan alla tomater brukar mogna, utom de allra
minsta, och de smakar valdigt gott, fast kanske inte precis lika gott som en tomat som fatt
mogna fram i solen. Jag gissar att vi kommer att ha tomater atminstone in i november. Och sen
har jag ju ett par stora burkar i frysen, som jag kan koka tomatsas av.




Artorna ovan ir “Lokforare Bergfilts jitte Art”, en gammal sort av grasockerirt som kan bli
enormt stor. Det ar svart att fa tag i fron av denna populdra sort, men jag hade turen att f4 nagra
stycken av en kompis. Nu har jag satt dem bara for att fa fler fron till nasta ar. Baljorna ar val-
digt breda, men har inte hunnit utvecklas till sin fulla langd. De kan bli upp till 20 cm langa. De
far hanga kvar ett tag till sa att frona hinner mogna ordentligt. Sen ska de torkas och forvaras i
jordkallaren till nasta var. Jag ser fram emot nista sommar da vi forhoppningsvis kan fa smaka
denna eftertraktade sockerart!



Det finns fortfarande sotmajs att skorda i traidgardslandet, men de har inte hunnit pollineras
som de ska, sd bara nedre delen av majskolven har mogna korn. Men dom korn som finns sma-
kar lika gott som vanligt. De flesta bina tycker att det r mysigast i bikupan nu, och nar de fatt
sitt vinterfoder tycker dom nog inte att dom behover ta sig ut for att leta mat, och da blir inte
vaxterna pollinerade som under den varma sommaren.

Men nagra flitiga "tanter” ar ute och ror pa sig. Det vet ni vil, att alla bin som samlar nektar och
pollen ar “tanter”? Hanarna, de s.k. dronarna gor skil for namnet. De samlar inte in egen mat
utan ater det som arbetarbina, som alla ar honor, samlar in. Dronarnas enda uppgift ar att be-
frukta drottningen. De lever ett riktigt dronarliv. Men pa hosten ar det slut med det, for da blir
de utsparkade ur kupan. Ett grymt 6de kan det tyckas. Det kallas pa biodlarsprak for “dronar-
slakt”. Litet synd ar det allt om drénarna ... tycker jag.
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Vi hade ett fint plommontrad av sorten "Opal”, (pa bilden ovan) med jattegoda plommon. For
flera ar sedan blommade det s& 6verdadigt och gav massor med plommon. Vi blev vil litet gi-
riga, och forstod inte battre, sa vi lat alla plommonkarten sitta kvar och utvecklas till plommon.
Det blev for tungt for tradet, sa en stor gren brots av. Vi forsokte stotta och binda ihop, men det
gick inte att rddda tradet. Vi fick tyvarr saga ned det som var kvar.

Som val ar har vi en snall granne som har ett stort plommontrad av sorten "Victoria”, och varje
ar far jag komma dit och plocka plommon. Dom ar sa s6ta och goda, och i ar har jag fatt plocka
vid tva tillfallen, sammanlagt en hel hink.

Om man har sa mycket plommon att man inte hinner dta upp dem kan man frysa in 6verskottet.
Antingen tar man ur kirnan innan man fryser in dem, eller sd fryser man dem med kirnan. For
att det inte av misstag ska bli nagon kiarna kvar i plommonkompotten gor man sé, att man rak-
nar antalet plommon i pasen, exempelvis 25 st. Nar man sen kokar kompotten ser man till att
fiska upp alla 25 kirnorna medan man ror.

Men allra godast ar det att 4ta dem farska. Jag ska erkanna att jag at upp storre delen avdem
som fanns i hinken, forutom nagra som hann bli daliga — och Bjorne &t vil nagra ocksa ...

Vi har planterat ett nytt plommontrad i &r, men det kommer att dréja innan det blir plommon
péa det. Det ar en kinesisk sort som heter “Ji Hong Li”, som ska ge extra stora plommon, nastan
som honsagg, och som ska ha bra hardighet for vart klimat. Jag bestillde det, tillsammans med
andra vaxter, fran Blomqvist Plantskola i Finland, som specialiserat sig pa hardiga barbuskar
och frukttrad.



22 september
Ett desperat forsok att komma ikapp ...

Idag ar det hostdagjamning, och det ar bara att inse att jag inte kommer att hinna med allt som
jag hade planerat i gronsakslandet eller i 6vriga tradgarden. Varje var tror jag att, "Nu ska jag
antligen fa ordning i alla skrapiga horn.” Men nir hosten kommer tvingas jag inse att en del blir
kvar till nasta ar anda.

Nu har jag i alla fall rensat alla tridgardsgéngar och tackt dem med flis. Det haller ogras borta
och hindrar den kladdiga leran fran att titta fram nar det blir bl6tt. Och sa se det ju litet ordent-
ligt ut. Jag hade tva gangar som var tackta av betongplattor, dar ograset tittade upp mellan plat-
torna. Idag lyfte jag bort plattorna fran den ena, den som ar till hoger pa bilden nedan, tackte
ytan med kartong, och la ett tjockt lager flis ovanpa. Det ser riktigt prydligt ut och jag kanner
mig nojd.

Innan kylan kommer ska jag tacka alla odlingsbaddar med grasklipp. Det gor att jag slipper
borja sdsongen i var med att rensa enorma méangder ogras. Dessutom far maskarna det varmt
och gott under grasklippet. Som tack for det godslar dom landen at mig, och haller jorden lucker
och fin. Visste ni att varje mask producerar 0,5-1 gram maskbajs varje dygn. S& om man har tu-
sen daggmaskar sa godslar dom med ett halvt till ett kilo av den finaste godsel, varje dag!

Min man brukar kora grasklipparen i farhagen, bara for att jag ska fa grasklipp, som han sen
samlar ihop med en liten vagn/uppsamlare som han kopplar pa fyrhjulingen. Det brukar kunna
bli en hel presenning full, eller Annu mer om jag vill ha. Sen ar det bara att bara in det i trad-
gardslandet och bidda med. Som ni ser pa bilden sa har jag redan tjuvstartat pa vissa stallen.
Jag forsoker haélla jorden tackt storre delen av sdsongen. Det dr bara nar man sar som man far ta
undan grasklippet s& man inte kviaver de sma plantorna som tittar upp. Nar de blir litet storre
baddar man in dem med grasklipp igen. Ett lager pa 5-10 cm brukar vara lagom, beroende pa
hur stora plantorna ar som vaxer dar.



Det finns fortfarande mycket att skorda, bonor, potatislok, tomater, gurka, gronkal, kalrabbi,
savojkal, squash, rodbetor, persilja, graslok, salvia och snittblommor. Spetskalen héller pa att
knyta sig till stora huvuden och pa godselstacken bakom farhuset breder pumpan ut sig enormt.
Den ar cirka 15 meter fran ena dnden till den andra, och under bladverket finns flera pumpor.
Det vore bra om det drojer litet innan frosten kommer, sa de hinner vixa sig storre. Squash och
pumpor tal ingen frost, s antingen far man ta in dem om det blir frostvarning, eller sa far man
tacka 6ver dem med fiberduk, men det blir ju svart nar plantan ar s enorm. Det ar en stor berg-
hall bakom godselstacken, sa forhoppningsvis haller den litet virme under natten.

Radisorna som jag sadde i augusti borjar bli fardiga att dtas upp, i alla fall en del av dem. Ratti-
korna har fin blast, men inga storre rotter. Av faltsallat och spenat som jag sddde samtidigt, har
jag inte sett roken. Men jag har spenat i frysen, sa vi klarar oss dnda. Fast det hade varit bra att
ha litet faltsallat, 4ven kallad vintersallat, tidigt i var.




Purjoloken ar verkligen frodig. En del stjalkar ar nistan lika tjocka som min handled. Jag fattar
inte hur vi ska kunna ata upp alla. Ugnsbakad purjo lar vara gott, och potatis- och purjoloks-
soppa ... Jag far botanisera pa internet och i mina kokbdocker. Jag horde en kock som sa att han
hade kommit fram till att for att fa en perfekt ugnsbakad purjolok skulle innertemperaturen
vara 92 grader. Det finns nordar pa olika omraden ...

Jag ar egentligen inte sa fortjust i purjo, men min man gillar den, s den gar nog at. Och sen kan
man ju alltid dela med sig till sina narmaste. Den lar ga att lagra i kallvaxthus over vintern har
jag hort. Da ar det ju lattare att hdmta in den, an om man ska hacka loss den ur frusen jord. Men
for sakerhets skull dker nog en del in i jordkillaren. En del purjolok brukar kunna klara sig pa
rot, ute 1 landet, till varen. Men den ar inte sa frasch d&, och det brukar bara vara vissa delar av
den som gar att anvanda, den innersta karnan.

Jag hittade en stor squash under bladverket, eller man kanske ska kalla den pumpa nir den ar
40 cm lang med hart skal? Jag har fyra sdidana pumpor, av sorten “Libanese White”, som jag ska
lagra inomhus och gora falsk ostkaka pa senare i host, eller i vinter. Det ar jattegott, speciellt
med saffran i smeten, och hallonsylt. En san jattesquash racker sikert till att ugnsgratinera
ocksa. Men man far passa dom noga nar man har dem inomhus. Jag lagger dem pa en bricka, s
inte golvet blir skadat, om de plotsligt imploderar. Det har namligen héant ...



Idag gravde jag upp palsternackorna. Jag har aldrig fatt sa stora och fina palsternackor forut,
béade rotter och blast. Palsternackor vaxer langsamt pa varen, men nar de val far fart kan de bli
riktigt stora.

Nu ligger dom i jordkallaren och vantar pa att bli mos, soppa och gratang.
Forsokte ge den frodiga blasten till honsen, men den var de inte intresserade av. Vem vet, man
kanske kan koka soppa pa den? Men det far bli ett annat ar, for nu ligger den pa komposten.




Jag fick nagra lokar av en gammal sort som kallas potatislok, av en annan kompis. Dom vixer
ungefar som charlottenlok, i sma knippen. Det ar litet pilligt att skala dem, och jag odlar mest
storre l10kar, men det ar kul med en gammal kultursort, sa for att fa ndgra lokar till utsade nasta
ar har jag satt en rad. Nu ska de laggas pa tork sa att de tal att forvaras till nasta var.




En kompis var hos oss och hamtade honung som hon képt. Da hade hon med sig nagra chili-
frukter for att jag ska kunna ta fron och sa nista ar. Den stora heter Aji Christal, och de sma ar
koreansk chili som anvands till kimchi. Den lar vara mild och heter Taeyang Gochu.

15 september
Skogens roda guld

Nu har lingonen borjat mogna, sa jag gav mig ut i skogen for att plocka litet. Jag ar ingen van
lingonplockare, men jag fick ihop 1,5 kg lingon pa ganska kort tid, och det racker mer an val for
vart behov. Det blev 8 sma syltburkar som nu star i jordkallaren tillsammans med tre burkar
blabarssylt. Det finns namligen massor av blabar i skogen fortfarande, och jag kunde inte lata bli
att plocka. Lingonen akte ner i hinken, och barplockaren blev full av blabar.

Jag hittade en fin sandsopp ocksd, som inga larver hade atit pa. Tank s mycket gratismat som
star i skogen och bara vantar pa att ndgon ska hitta den.
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10 september

En marklig hybrid

P& en av mina temynta-plantor hittade jag en méarklig hybrid. Fran en av blommorna vixte en
ringblomma ut! En likadan ringblomma vaxer strax bredvid. Jag har aldrig sett ndgot sa kons-
tigt. Fattar inte hur det ar mojligt. Jag har faktiskt skickat in en bild till Odla med P1, for att for-
hoppningsvis fa en kommentar och en forklaring av hortonomen Majlis Pettersson.




8 September

Morotter
Idag gravde jag upp morotterna. Jag sadde fyra olika sorters sommarmorotter i varas, men jag
tycker inte att de har grott sa bra som jag onskat.

White Satin, vita moroétter som ar min favorit. Krispig, sot och god

Nantes, vanliga oranga, som jag tycker ocksa ar séta och goda (gillar inte trdiga vintersorter)
Rainbow, med morotter av olika farger i samma pase, god smak

Yellowstone, ocksa god och sot

Det ar ovanligt litet skador av morotsfluga i ar, vilket ar gladjande. Kanske har tackningen med
grasklipp gjort nytta. Det sidgs att om man lagger pa tillrackligt tjockt lager, och ser till att det
tacker morotterna ordentligt, sa hittar inte morotsflugan dit. For sikerhets skull har jag daven
satt morot i hinkar i vaxthuset. Dit hittar inte flugorna. Nu skoljer jag av morotterna och lagger
dem i lador i jordkallaren. Dar héaller de sig bra till i var.




8 September

Vem hinner forst, jag eller sniglarna?

Savojkélen har angripits av sma centimeterlanga sniglar som kryper in mellan kalbladen dar
man inte far tag i dem. Jag har lagt ut jarnfosfat, snigelgift som ar godkant for ekologisk odling,
men har inte haft sa stor effekt av det. Manga blad har redan blivit honsmat. Dom bryr sig inte
om ifall det ar hal i dem, dom smakar gott i alla fall. Som val ar s har sniglarna inte kommit at
det innersta av kalhuvudet, sa det finns savojkal till oss ocksa.
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Sniglar har dven atit pa en del av morotterna. De har gnagt pa den del som sticker upp ur jorden,
dar blasten sitter, sa det ar nog bast att ta upp morotterna snarast.

7 september

Gronkalen ar frodig, men nagon har atit pa romanescon!

Man sar ofta fler fron 4n man behover. Man vet ju inte om alla fron kommer att gro. Sen plante-
rar man om de sma plantorna i egna krukor, och tar dven da till litet extra, eftersom man inte
vill sta utan plantor ifall ndgra dor. Nar det ar dags att plantera ut dem har man ofta fler plantor
an man behover, och om de ar frodiga och fina har i alla fall jag vildigt svart att kasta dem pa
komposten. Finns det plats i landen sa planterar jag ut dem. I ar har det medfort att jag har val-
digt mycket gronkal, och viadret denna sommar har varit utmarkt for kal.

Men all kil ar inte lika fin och frodig. Bladen pa ndgra av broccoloplantorna har fula hél, och om
man tittar nirmare ser man de sma marodorerna — kallarver. Det ar inte sd manga, sa jag bara
plockar bort dem och haller koll ifall det kommer fler. Och pa broccolo ar det ju sjalva blomman
som man ater, sa det ar i ingen katastrof att det ar hal i bladen.

Broccolo kallas 4&ven Romanesco, och ar en slags ljusgron blomkal. Blomkélshuvudet ar toppigt
och vaxer liksom i spiral. Det dr en korsning mellan blomkal och broccoli. Jag tycker inte den &r
s lattodlad, men eftersom den ar sa vacker sa brukar jag 4nda forsoka med nagra plantor. Annu
har de inte fatt nagra huvuden. Forra aret blev det nagot enstaka pyttelitet huvud. Vi far se om
det blir nagot i ar. Det 4r nog avgorande hur vadret blir senare i host.






6 september
Forvuxen sallad och stora tomater

Vi har inte hunnit dta upp salladen, sa den har vuxit till sma dekorativa trad. Men det ar inte for
sent att gora sallad pa dem. Man plockar bladen nerifran plantan, s manga man behover for
tillfallet. Jag ska lata den sitta fro och spara fron till nasta ar. Och varfor inte ta nagra kronblad
fran ringblommorna som vaxer alldeles bredvid, och dekorera salladen med dem?

Nu mognar de stora tomaterna, och da ar det litet svart att hinna med att 4ta upp dom innan
dom hinner bli 6vermogna. Korsbarstomaterna brukar vi klara av att ata upp vartefter, men de
stora tomaterna mellanlandar ibland i frysen, for att bli till tomatsés senare. Ibland har jag tor-
kat tomaterna i skivor, tillsammans med vitlok, salt och basilika. Det ar ocksa gott.




Tomaten i Ovre vanstra hornet heter Costeluto Genovese, en starkt veckad och oregelbunden ita-
liensk tomat, tunnskalig, sot och god med mycket tomatsmak.

Tomaten i nedre vanstra hornet heter "Black Sea Man” och ar en av mina absoluta favoriter. Det
ar en bifftomat som ar mycket god, och dessutom vacker. Nar man skir den tvirs over ar insi-
dan bade rod och gron. Den ar tunnskalig och tal inte att lagras sa lange. Man maste dta upp den
fort:) och vi kommer nog aldrig att fa se den i livsmedelsbutikerna.

Den gula tomaten i nedre hogra hornet ar en "Brandywine Yellow”, en bifftomat med mycket
smak och vacker farg. Den har samma intensivt gula farg inuti som pa skalet. Den ar mer tjock-
skalig och tal att lagras litet langre.

Den avldnga tomaten i 6vre hogra hornet ar ny for mig, sa ny att jag inte ens hunnit smaka pa
den. Den heter "Ukrainsk Sabel”. Tomaterna pa bilden ar inte riktigt mogna an, vilket syns pa de
gulgrona flackarna. Jag ska lata dem ligga nagon dag till, och sen ska jag ta reda pa om de plat-
sar bland favoriterna. Dom ser i alla fall annorlunda ut. (Den var inte lika god som de andra tre
kan jag meddela, men den har ju en ovanlig och kul form.)

5 september
Sabbatsblommor och sabbatslunch med cantaloupemelonen
Melba och sockermajsen ”Sweet Nugget”

Jag brukar alltid sa litet sommarblommor bland gronsakerna, dels for att det ser vackert ut i
landet, men ocksa for att det blir fint nar man kan ta in ett helt fang och satta i vas. Pa fredagsef-
termiddagen hamtar jag ofta in blommor till sabbaten.

Jag brukar sa ringblommor, rosenskira, zinnia, astrar och annat.
Idag tog jag in ett fang rosenskara i olika farger, bade enkla och dubbla.



Till forratt idag at vi kokta majskolvar med ramsloksolja, gjord pa ramslokspesto och olivolja.
Som efterritt at vi farsk melon. Det smakade himmelskt gott!






4 september
Forsta majsen och det mesta av purpurbonorna skordade

Nu har sockermajsen borjat mogna. De forsta kolvarna ser stora och fullmatade ut. Majs polline-
ras inte av insekter, utan av vinden. Darfor sar man dem i grupper, istillet for i rader, sa att
chansen ska oka for pollen att nd honblommorna. Jag har ocksa hjalpt till med pollineringen,
genom att ta av vippor med hanblommor och dutta med dem pa honblommorna, sé att det kom-
mer sa mycket pollen som mgjligt pa4 dem. Da utvecklas fler korn i kolvarna. Det verkar som om
pollineringen lyckats bra i ar, for kolvarna ar stora och fina. Idag tog jag in de forsta tvd majskol-
varna, som vi ska ata till sabbatslunch imorgon.

Jag har ocksa tagit in den forsta melonen. Det dr en Cantaloupe av en sort som heter Melba. Jag
har gatt och luktat och klamt pa den har melonen i ett par veckor. Det sags att nar den ar mogen
borjar den lukta melon. Men jag har inte kint ndgon melondoft, och nu borjar den kdnnas mjuk.
Jag ar radd att den blir 6vermogen, sa nu har jag tagit in den. Jag har aldrig odlat denna sort
forr, sa jag ar mycket spand pé att fa smaka pa den.






2 september

Lok i olika farger

Loken drar man upp nar blasten har borjat vika sig. Jag skordade den i borjan av augusti. Sedan
har den legat i plastbackar under tak, for att torka. Trots att det gatt minst tre veckor ar blasten
pa silverloken fortfarande delvis gron, sa den har jag lyft in pa ett torrare och varmare stélle for
att torka litet till. R6dloken, den gula l16ken, och den vitlok som inte har harda stjalkar har jag
flatat ihop i flator. Pa sa satt blir de mer latthanterliga, och sa tycker jag flitorna ar dekorativa.

I ar blev det inte lika mycket 10k som 2019. D4 hade jag ungefar dubbelt sa mycket. Men det ar
bra, for jag har en massa burkar med hackad gul 16k i frysen, och de behover atas upp forst, in-
nan vi tar oss an arets skord.

Tyvarr grodde inte vitloken som jag hade hoppats, sa skorden blev bara halften s stor som pla-
nerat. I vanliga fall brukar jag anvanda min egen vitlok som sattlok, men i ar har jag bestallt ex-
tra sattlok som levereras senare i host. Vitlok satter man sent pa hosten sé att den kan borja gro
tidigt pa varen. Min favoritsort nar det galler vitlok ar en fransk sort som heter Thermidrome.
Den har lila skal och mildare smak an den vanliga vita som man koper i affaren. Klyftorna ar
ganska stora och den héller bra att lagra. Sen brukar jag inte kunna lata bli att prova litet andra
sorter ocksa,

Lok ska forvaras torrt och ganska varmt. Vi har den i rumstemperatur. Om den utsitts for kyla
tror den att det varit vinter och att det ar dags att borja gro. Tyvarr brukar man kylférvara vitlok
som siljs i butikerna, vilket forsamrar lagringsdugligheten betydligt. Lok som forvarats korrekt
héller sig ungefar ett ar, tills nasta skord ar klar.

Enligt min erfarenhet héller sig rodlok och silverlok litet kortare tid dn vanlig gul 16k, s man far
forsoka ata upp dem forst.




Forra aret fick jag valdigt mycket 10k, stora och fina. Speciellt rodloken var sa stor och grann.
Jag la all 16k pa en presenning for att torka, sa att de skulle ligga torrt och fint.

Just de dagarna var det valdigt varmt, och den morkgrona presenningen maéste ha dragit at sig
varme, och samma sak med rodloken. Den kombinationen var inte bra, for rodloken blev liksom
kokt pa undersidan som lag emot presenningen. Det gjorde att den naturligtvis inte gick att
lagra, utan vi fick dta s mycket vi hann, innan resten hamnade p& komposten. Jag retade mig
pé detta i minst ett par veckor. Men det forde nagot gott med sig — jag kommer aldrig att
glomma det, och aldrig att gora om det.



Denna lokflata ar fran 2019 och har saledes hallit sig i nastan ett helt ar. Men nu borjar en del
Iokar kiannas litet mjuka, sa jag ska ta hand om dem innan de blir daliga. Jag skalar 10ken, skivar
eller hackar den, och fryser ner i mindre plastpéasar. For att inte slappa ut 16klukten i hela frysen,
och for att lattare halla ordning pa vad som finns i frysen och hur gammal maten ar, lagger jag
plastpasarna i plastburkar med lock som det gar att skriva pa. Jag anvander gamla godislador
som jag fatt fran min mans jobb, och som skulle kasseras. De ar superbra, bade till frysen och till



odlingen, att stélla sma krukor i. S& om du har nadgon godisbutik i narheten kanske du kan tigga
till dig négra.

1 september
Kompost och niisselvatten

For att kunna skorda en massa frukt och gronsaker maste man tillfora jorden naring, helst litet
mer dn man tar bort ifrdn den. Det gor jag pa olika sitt.

Jag har en isolerad hushallskompost som star alldeles utanfor huset, sa att det ar latt att tomma
komposterbara sopor fran koket dar. Den komposttunnan ar gjord av plast, tét sa att inte rattor
och gravlingar kan ta sig in eller rota ut soporna, isolerad sa att virmen behalls litet 1angre nar
det blir kallt, och har nit i botten sé att maskar och mikrober kan ta sig upp i komposten och
aven ner i jorden om dom vill. Den &r inte sa vacker, sa den star inbaddad bland buskar sa att
den knappt syns. I narheten finns en vattenkran, vilket ar praktiskt om man vill skolja av nagot
kladdigt karl som man just tomt, innan man tar in det i koket igen.

Vart hushall pa tva personer fyller denna kompost i en takt som gor att den behover tommas tva
ganger om aret. Det gor jag pa varen nar tjilen slappt, for innehéllet i tunnan brukar bli fruset
pa vintern, och pa hosten innan det blir tjile igen. Da brukar det komposterade innehéllet inte
vara helt formultnat, sa jag kor det med skottkarra till tradgardskomposten dar det far ligga och
efterkomposteras tillsammans med tradgardsavfallet. Hushéllskompost 4r mer naringsrik an
tradgardskompost. Vi kan hamta gratis kompostpasar av papper i var mataffar, pasar som ocksa
komposteras tillsammans med avfallet. Det ar praktiskt.

Jag har dessutom en traditionell tradgardkompost med tre fack. Den ligger i anslutning till
gronsakslandet och honshuset. Pa den komposten lagger jag allt avfall fran gronsakslandet, stro
fran honshuset nar jag gor rent dar och dven hushéllskomposten nar jag tommer den.



1.

Det hogra facket pa bilden har jag fyllt under sommaren med ogrés, blast och vaxtrester och stro
fran honshuset, och litet jord fran en och annan kruka. Det ar viktigt att komposten hélls fuktig
for att maskar och mikrober snabbare ska kunna gora sitt jobb och forvandla vaxtmaterialet till
jord. Darfor ligger komposten pa ett skuggigt stille, och om den ar for torr drar jag dit vat-
tenslangen och sticker in den i komposten. Sen far den spola in vatten i 15-20 minuter. Dagarna
efter att man har vattnat brukar man se att komposten sjunker ihop, vilket jag tar som ett tecken
pa att nedbrytningen satt fart. Det brukar ta ungefar ett halvar for tradgardsavfallet att bli till
jord. Det ar inte nodvandigt att komposten ar fullstandigt nedbruten, det kan giarna fa ligga litet
sma vaxtrester kvar, det gor inget om man ska anvianda jorden i gronsaksland eller rabatter. Om
man ska ha den i blomkrukor inomhus vill man kanske att den ska vara jamn och fin.
Mittenfacket pa bilden innehaller kompost som nastan ar helt formultnad, sa det kan jag an-
vanda till krukor, gronsaksland och rabatter nar jag behover, antingen denna sasong, eller i var.

. Det vinstra facket pa bilden har jag just tomt och lagt jorden i en ny rabatt. Det facket ar nu

klart att fyllas successivt med material som ska komposteras. Har kommer jag snart att tomma
hushallskomposten som vi har uppe vid huset och som bérjar bli full. Innehallet i den far efter-
komposteras i tradgardskomposten och blandas med den.

De senaste aren har det varit mycket populart med bokashi, en komposteringsmetod som inne-
bar att man syrar hushallsavfallet i hinkar innan man graver ner det i odlingen. Jag har tyckt att
det verkar utrymmeskravande, omstandligt och dessutom kraver att man koper komposterings-
hinkar, helst dyra specialgjorda med kran nedtill, och stré som ar prepapererat med de lampliga
bakterierna. Darfor har jag inte provat bokashi. Foresprakare har menat att denna komposte-
ringsmetod dr mer miljovanlig, eftersom man skulle slappa ut mindre koldioxid i luften. Jag har
dock hort forskare som kommit fram till att bokashi producerar metangas istillet for koldioxid,
och metangas ar mangdubbelt mer potent dn koldioxid, som vaxthusgas betraktad. Sa jag skip-
par bokashi och fortsatter med min traditionella kompostering som funkat bra de senaste 25
aren.

Det vaxer en massa brannasslor i mitt gronsaksland. Det ar naturligtvis inte mitt mal, men det
ar ett bevis pa att jorden ar naringsrik — sa jag valjer att se det positivt. Jag forsoker dock hinna
med att dra upp dem innan de hinner sprida fron 6ver hela varlden ...

Om de hunnit utveckla fron vill man ogirna lagga dem pa komposten. Som val ar gar det att an-
vanda nasslor till att gora godselvatten, sa jag samlar ihop dem och lagger dem i stora tunnor
som jag sen fyller paA med vatten dnda upp till kanten. Efter en vecka har nasslorna borjat brytas
ner och l6sa upp sig i vattnet, och jag anviander det da till att vattna i odlingsbaddar och vaxthus
med.



Ur de tva vanstra tunnorna fiskar jag upp vattnet med en hink och fyller en kanna som jag sen
vattnar med. Den hogra "tunnan” rymmer en hel kubik och har en kran langst ner dar man kan
tappa ut godselvattnet. Som ni ser ar den stora tunnan full, sa jag behover tomma den innan ky-
lan kommer. De nisslor som jag drar upp nu lagger jag i de bla tunnorna, men jag hiller inte pa
vatten eftersom jag inte behover mer nisselvatten nu. I var kan jag sen halla vatten pa de gamla
nasslorna och gora mer nasselvatten innan varens primérnasslor ens hunnit borja komma upp.
Nisselvatten luktar som kogodsel, s det ar latt att forestilla sig att det gor nytta for vaxterna.
Jag anvander mycket nisselvatten i odlingarna.



