Skordefest!

Nu pagar den stora skérdetiden. Caroline Loohufvud
och Anders Carlborg skérdar gronsaker bade fran
ladorna pa balkongen, fran pallkragarna pa garden och
fran odlingslotten. Och de torkar, lagrar och tillagar.

Sommaren har varit god, sedan slutet av juli har vi kunnat dta
tomater ndstan varje dag och squash mer dn vi kunnat med.
Men det dr nu i september och oktober som den stora skorde-
tiden boérjar. En tidig morgon tittar vi till pallkragarna nere pa
innergdrden och ser att ndgra rédbetor férsvunnit, férhoppning-
vis har de satt bra piff pd ndgons maltid. Ingen har dock vigat

sig pa squashfrukterna. Vi plockar av ndgra tomater att ha pa
frukostsmorgasen, och sdtter upp en skylt ddr det star ”Varsigoda,
naturen bjuder”.

Kryddorna pa balkongen anvinder vi varje dag, basilikan och
persiljan gar bra hela sommaren men koriandern slutar vixa efter
blomning. Man kan sitta nytt dnda in i augusti men det har vi inte
gjort, med sd mycket goda grénsaker, bénor och rotfrukter tycker
vi det inte att det beh6vs sd minga andra kryddor an salt.

Vi brukar forsoka att forst skorda och dta upp det som inte har sa
bra lagringsegenskaper. Under sommaren blir det mycket tomater,
sockerdrtor, squash och tidiga sorter av morot och potatis. Och

sa dter vi forstds bondbonor och rédbetor ocksa, dven om de gar
utmarkt att lagra genom torkning och inldggning. I ar fick vi ocksa
smaka vdra forsta egenodlade krondrtskockor, inte sd manga och
inte sd stora — men fantastiskt goda.

Nu i september skordar vi kalrétter, 16k, hostpotatis- och
mordtter. Mangolden vaxer bra fortfarande, och snart har vitkilen
borjat knyta sig i smd huvuden. Pumporna och vintersquashen har
vuxit sig riktigt stora och lyser upp lotten i gul, orange, och bla.
Vi plockar forsiktigt av dem genom att skdra av fdstet till plantan
(om man foérsoker bryta av dem kan det ga illa har vi fatt erfara,
en del av skalet kan dé skadas och det gar inte att lagra frukten sa
linge). Bade pumpa och vintersquash madr bra av att ha en tork-
ningsperiod i lite hogre temperatur, girna runt 25 grader, i nagon
vecka eller tva. Men eftersom vi inte har ndgot vaxthus sd far det
duga med vardagsrumsfonstret som ligger i s6derlige, ddr blir
det i alla fall 25 grader under ganska manga timmar de dagarna
det dr soligt ute.

Gronkalen véntar vi med, den kan std 6ver vintern i snon. Tage-
tesen hiller den sillskap ett tag till, den dr dnnu orange och starkt
doftande — men borjar se lite trott ut, den har blommat kraftigt
hela sommaren.

Hoésten dr ju en aterhimtningsperiod i naturen, som nagra
djupa andetag efter en 16prunda. I denna stund passar vi pa att
samla fréer fran squash, pumpa och tomat. Vi torkar ocksd bond-
bénor for utside till ndsta dr, men den storsta delen sparar vi for
att dta under vintern.

Rotfrukterna lagrar vi i ett kallskafferi som ligger mot yttervig-
gen i koket. Vi har ttat det med en list sa att kylan behalls bittre,
och reglerar med ventilen beroende pa hur kallt det ar ute. I basta
fall haller skafferiet 2-4 grader och vi kan stinga av kylskapet
under ndgra mdnader. Det dr underbart att 6ppna en trddorr och
plocka ut rotfrukter, smér och mjolk.

Apropa mat, testa girna vara "hopkok” av sisongens grédor!
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Samla egna froer fran squash,
pumpa och tomat

Sommaren har varit god fér Grus
& Gulds odlingskronikorer Anders
Carlborg och Caroline Loohufvud.

Oppna frukten och pilla ut fréerna. Tomatfréerna ligger
i en kletig massa som man kan behéva ligga i ett glas
vatten nagra timmar for att fréerna ska lossna. For
squash- och pumpafréer dr det viktigt att man inte rakat
skira i dem nar man 6ppnat frukten. Lagg fréerna pa
hushallspapper sa att de torkar. Férvara frona luftigt och
morkt under vintern.

Torka och forvara

- Lok och vitlok
Lt Iokarna torka i solen nagra dagar. Hang I6karna i knippen (vitloken kan flitas)
pa svalt, morkt och torrt stille.

- Habanero
Skar bort skaftet pa frukten och ta ur kirnhuset. Skiar sma bitar och torka pa pap-
per. Lagg i glasburk och férvara torrt.

- Bondbénor

Sprita bonskidorna och ligg bondbdnorna att torka pa tidningspapper eller gamla
lakan. Se till att de inte ligger pa varandra och att de torkat ordentligt innan de
laggs i papperspasar. Forvara svalt, morkt och torrt. Dessa kan sedan bl&tliggas och
kokas precis som andra bonor (eller anvindas som utséde till nasta ar).

Laga mat pa sasongens grédor

- Mangoldsoppa

Fras I6k i lite smor eller olja. Hacka mangoldstjalkar och
morot och ha i dem nér I6ken bérjat bli lite mjuk. Hall i
vatten och lat koka upp. Hacka mangoldbladen och lagg

i dem ndr soppan kokat ndgon minut, hill sedan i mjolk.
Krydda med salt och peppar.

- Rora a la Anders & Caroline

Lagg i n6t- eller lammfars tillsammans med hackad
16k i en gryta med lite vatten, mosa runt lite sa att
farsen inte blir en enda klump. Lat koka i minimalt
med vatten tills kottet ar nastan genomkoke. Skar
bitar av potatis, kalrot och morot och lagg i grytan.
Addera eventuellt lite mer vatten om det kokat bort
(det ska bara vara s& mycket att det inte kokar fast).
Pressa i nagra klyftor vitlok. Krydda girna ocksa

pa slutet med persilja, timjan, basilika, koriander,
oregano eller vad du gillar.

- Sorbet med hallon och blabdr
Mixa nagot upptinade hallon och blabar med honung
och/eller nagra blad stevia.
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