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2 september
Fler gula grodor

Jag sadde fyra solrosor. Tva av dom har vaxt & det starkaste.
Dom ar nog 3 meter hoga minst, medan tva bara ar sméa
korta stumpar. Man undrar varfor, nar dom vaxer invid

varandra.

Sockermajsen har borjat mogna och jag har skordat de

14 storsta kolvarna. En har vi atit ra, det ar gott, tva har vi X
gett bort och resten ligger i frysen. Den har sorten, ’Damaun”, §
ar ingen F1-hybrid, sé jag ska ta eget fro och later en av de
storsta kolvarna sitta kvar och mogna ordentligt sa jag sen

kan ta eget fro och slipper kopa.

3 september

”Dolcyto H” — virldens sotaste korsb:

Jag odlar en tomatsort i ar som ar ny
for mig. Den heter Dolcyto och besk-
rivs sa har pa siljarens hemsida:

“Den sotaste korsbarstomaten i varl-
den tack vare dess speciella forméga
att samla fruktos. Nar den val ar mo-
gen borjar en naturlig uttorkningspro-
cess som okar sotman och héller 6ver
tiden utan att tomaten blir dalig. Detta
gor den idealisk for langtidsforvaring.
Mycket méngsidig i koket, Dolcyto
korsbarstomat passar bade for farsk
konsumtion som for att gora saser el-
ler lagras. Passar for odling i vaxthus.
Plantan ar mycket rikgivande.”

,,,,,,

Den gula loken har torkat och jag har
gnidit bort det yttersta skalet som var
litet smutsigt. Vitloken ar flatad.

Nista ar ska jag siatta mer gul 16k och i
host satter jag bara "Germidour”, den lila
vitloken, for den blir storst och vackrast.
Silverloken har jag nyss tagit upp och
lagt pa tork. Den har bra storlek. Rodloken
som jag planterade for morkt och sen
flyttade, tog sig aldrig, sa vi far kopa.
Battre lycka nista ar.
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Sorten ar italiensk, och ”"dolce” betyder ju ”s6t”, s& namnet kommer formodligen darifran.
Tomaterna ser ut som helt vanliga roda sma korsbarstomater. Dom ar verkligen extremt
sota och goda och det ar manga klasar pa plantan som ser frisk och stark ut. Enda nack-
delen ar att nastan alla tomater spricker om dom far hanga kvar pa plantan tills dom
mognar. Men det kan man undvika genom att plocka dom strax innan dom ar helt mogna
och sedan lata dom mogna i koket nadgon dag innan man ater upp dom. Da spricker dom
inte. Men pastaendet att de skulle vara idealiska for langtidsforvarning haller jag inte
med om for niar dom ligger i en skal inomhus ruttnar dom snabbt.

Jag betalade 65:- for en pase med 4 froer. Jag sddde alla fyra men bara ett fré grodde, sa
det blev en ganska dyr planta. Men den detaljen kan jag ju fixa, tinkte jag, sa jag har re-
dan lagt kiarnor fran flera tomater i litet vatten sa det groningshimmande slemmet ska 16-
sas upp. Jag funderade over vad bokstaven "H”, som star efter namnet "Dolcyto”, betyder.
Nair jag kollade pa hemsidan var det flera tomatsorter som hade den beteckningen, men
jag hittade ingen forklaring dar.

Jag sokte pa nitet och hittade en italiensk frofirma som silde denna tomatsort. Dar stod:
"POMODORINO HYBRID F1 DOLCYTOQ?”. Jaha, sa var det med det. H star saledes antag-
ligen for Hybrid — F1, vilket innebar att om man sér fron fran en sddan tomat kommer de
att klyva ut i flera olika oforutsagbara sorter med olika egenskaper. P4 Runabergs Froer
beskriver man fenomenet begripligt, sa jag citerar dem:

”F1-hybrider, vad ar det? Du kanske har hort talas om Fi-hybrider? En Fi-hybrid skapas
genom att tva genetiskt olika, hart inavlade “foraldrasorter” manuellt korspollineras med
varandra under strikt kontrollerade former, for att fa fram en helt ny sort som har en
kombination av foraldrarnas egenskaper. Siffran 1 betyder att det ar den forsta generat-
ionen efter korsningen.

F1-hybriderna har helt enkelt specialdesignats av mansklig hand, for att fa fram specifika
karaktarsdrag hos viaxten. Den genetiska variationen ar mycket liten, och alla individer av
en hybridsort beter sig darfor likadant. De ger ofta en stor och enhetlig skord dar plan-
torna ar fardigvuxna vid samma tidpunkt; de kan vara extra motstandskraftiga mot kyla,
torka eller sjukdomar, eller sa kan de ha korsats for att fa fram en speciell smak eller sar-
skild farg. Detta ar forstas guld vart i mangas 6gon, inte minst hos kommersiella odlare,
och idag ar hybriderna helt dominerande pa den globala marknaden.

Det finns dock betydande nackdelar med hybriderna. Den storsta, enligt oss, ar att en hy-
brid aldrig ger en avkomma med samma egenskaper som moderplantan — istillet slar de
gamla foraldrarnas anlag ut i en salig blandning. Det innebar att om du tar fro fran en Fi1-
tomat kan du nista sdsong fa plantor med helt annorlunda storlek, smak och farg, och
inte sillan ar de forsvagade och missbildade. Vill du ha en liknande tomat som den du od-
lade i ar, maste du helt enkelt kopa nya F1-froer. Det innebar i sin tur att du som odlare
sitter i knat pa foretaget som séljer froerna: du har ingen tillgang till foraldraplantorna,
utan du ar beroende av att foretaget fortsatter att producera sorten och du ar helt utlam-
nad till dess prisséttning.

Oppenpollinerade sorter: Att en sort ar 6ppet pollinerad innebar att den befruktas med
hjilp av djur, sdsom insekter och figlar, eller med till exempel vind och regn. Aven sjilv-
fertila sorter kan vara 6ppet pollinerade. De 6ppenpollinerade sorterna ar frokonstanta,
vilket betyder att en plantas egenskaper fors vidare i dess fr6. Om du sparar en artskida
over vintern och sér drtorna &ret darpd kommer plantorna som véixer upp att vara av
samma sort som fjolarets planta. Oppenpollinerade sorter vilar ocksa pa en bred genetisk
bas, vilket innebar att plantor av samma sort kan ha olika egenskaper: de kan till exempel
vara olika kraftiga och frukterna kan mogna olika snabbt.

Denna kombination av forutsagbarhet och variation ger odlaren stora fordelar och méj-
ligheter. Genom att spara fron av 6ppenpollinerade sorter kan du sjalv bevara och foroka
dina favoritsorter. Dessutom kan du, tack vare den genetiska variationen, sjalv styra vilka
specifika egenskaper hos dessa grodor som du vill féra vidare i din odling. Du kan till ex-
empel vilja att spara froer fran den statligaste plantan eller fran den som stod emot vind
eller kyla bast. Pa det har sittet har manniskor foradlat och selekterat grodor i generation
efter generation, for att bevara och utveckla de egenskaper som har fungerat vil pa just
de platser dar de har odlat. Idag, med allt snabbare klimatforandringar, 4r denna anpass-
ningsforméga kanske viktigare dn nagonsin.



F1-hybriderna gor det alltsd omojligt for odlaren att sjalv foroka sina plantor med froer.
Ju mer dessa sorter tillats dominera marknaden, desto mer koncentreras makten till de
foretag som skapar hybriderna. Idag dger nagra fa foretag merparten av all varldens ut-
siade och tjanar enorma summor. I flera lander runt om i varlden har lokala fron till och
med forbjudits, och befolkningen har istillet tvingats att anvanda storforetagens hybri-
der.

Att kontrollera utsiade innebar ocksa i slutinden att kontrollera mat — det allra mest
grundliggande i manniskans existens. Vi anser att makten 6ver maten ska ligga hos odla-
ren; darfor har vi valt att enbart erbjuda froer till oppenpollinerade sorter.”

Jag har aldrig sjilv provat att s ndgon Fi-hybrid, men i de tva senaste avsnitten av pod-
den "Jordkommissionen” genomforde man sin arliga tomatprovning, och man hade satt
fron fran flera F1-hybrider och jamforde egenskaperna hos tomater fran F1 generationen
med tomater fran F2 generationen, dvs fran fron som man tagit fran en F1-hybrid.

Man konstaterade att resultatet varierade mycket. Man bedomde bland annat smak,
sotma, syra, storlek, form, farg och produktivitet. I en del avseenden kunde tomater fran
de tva olika generationerna vara ganska lika, men i andra avseenden skilde de sig mycket.
Jag blir 4nda litet nyfiken pa att testa, sa jag kommer nog att s fron fran Dolcyto-toma-
terna i var. Bara for skojs skull. ©

5 september

Radjursmarodorerna

Jag har satt drygt tio tomatplantor langs planket inne pa ”Bjorneborg” (garden som om-
giardas av makens garage, tvattstuga, snickarbod och bibod/slungrum). Dom star i soder-
lage och darinne ar det ju 14, sa det ar ganska bra lage for tomater. Men idag upptickte vi
att radjuren tagit sig in dar och atit pa tomaterna. Sa nu har vi barrikaderat med nit och
brador. Men en del stora bifftomater ar redan forstorda forstas.




6 september
Eget utside

Den mest lonsamma odlingen ar att odla eget fro. Kilopriset pa fré ar namligen valdigt
hogt. I ar har jag tankt ta fro fran:

- Tomater, olika sorter (ndgra sorter har jag tagit, men ska ta fler)

- Krasse*

- Kokartor

- Bondbonor*

- Sockermajs*

- Sommarmalva*
- Rosenskara

- Blomstertobak*
- Ringblommor*
- Pumpa

- Temynta

- Buskbonor*

- Kokbonor*

- Purpurbonor

- Piplok*

- Kinesisk graslok
- Drakmynta

- Buskpion* En del vaxter ar latta att ta fron ifrén, nastan for latta for dom sjalv-
- Stockros* sar sig overallt utan nagon hjalp, som ringblommor. Andra ar betyd-
ligt knepigare och maste odlas tva sdsonger, som morotter, innan dom ger fron. Buskpion
brukar vara ganska latt att fa fron ifran. Det knepiga ar att fa dom att gro, for det kan ta
flera ar. Jag har forsokt ett par gdnger men aldrig lyckats. Dom som dr markta med aste-
risk har jag redan tagit fr6 ifran. P4 bilden syns piplok, sommarmalva, buskkrasse, sling-
erkrasse och ringblommor i fyra olika farger. Sen later jag froerna torka sa de blir ordent-
ligt torra och spar dem i kaffefilter med sort och artal noterat.

7 september

Beskirning av barbuskar

Man kan beskira barbuskar pa varen eller pa hosten. Jag passar pa nu. Jag har beskurit
alla vinbarsbuskar, utom dom unga, krusbarsbuskar och hallon pa tva stillen. Dessutom
har jag rensat och tackt med gammalt ensilage under. Hoppas det ska hélla undan ogra-
set.

Hallonen som planterades for tva ar sedan har vuxit kraftigt i ar och behover stod. Jag
ska be Bjorne hjilpa mig att sla ner nagra rediga staketstolpar och sedan spanna snoren
emellan. Dom gamla hallonen har redan stod.

8 september
Efter regn kommer
Karl Johan

Det har varit sa torrt i sommar att
det inte har vuxit s& mycket svamp.
Men nu har vi fatt ett par riktiga
rotblotor och dé viaxer Karl Johan
sa snabbt att larverna inte hinner
med. Jattefina svampar hittade vi
vid badstranden dar det aldrig har
vuxit nagra sana svampar forut.
Inte sa lange vi bott hir i alla fall.




11 september

Forsta hasselnotsskorden

Eller kanske inte riktigt... vi har ju plockat vilda hasselnoétter tidigare. Men det ar forsta
skorden fran vara storfruktiga hasselbuskar som vi planterade 2020 tror jag.

Forra aret kom det ndgra notter men dom hann vi aldrig smaka innan ekorrarna hade ta-
git dom. I ar har vi satt "burar” av kycklingnat runt notterna och da har ekorrarna inte
kommit at dem.

Pa den vanstra tallriken ligger "Zellernot” och pa den hogra "Nottingham Friihe”.
Notterna ser litet olika ut. Zellernotterna ar mer avlanga och Nottingham rundare.

Vi har inte smakat pa dom an. Jag tanker att dom behover mogna litet forst. Fast jag
maste nog rosta dom innan jag kan dta dom for jag har blivit allergisk mot hasselnotter
pa gamla dar. Det kliar i hela munnen av bara en liten bit n6t. Men nar man varmebe-
handlar dom denatureras proteinerna som utloser den allergiska reaktionen, och da gar
det bra.

14 september
Paprika och chili flyttar in

Det ar sa fuktigt i vaxthusen sa det
blir gramogel pa plantorna och
flera paprikor har ruttnat. S nu
har alla paprikaplantorna och fyra
chiliplantor fatt flytta in i orange-
riet dar luften ar torr och tempe-
raturen stabil.

Plantorna langst bort i bild ar chili
av sorten “Brazilian Starfish.” Den
har jag aldrig odlat forut. Fruk-
terna blir jattefina, ser ut som
klarroda sjostjarnor. Jag sokte pa
néatet for att ta reda pa om den ar
flerarig — sa man kanske ska lagga
krut pa att forsoka Overvintra
dom, eller atminstone nagon
planta. Och da hittade jag litet in-
formation som undgéatt mig.




Sorten ar flerdrig. Den dr medelhet star det, 20 000 — 30 000 scovillegrader. Men pa en
del stéllen star det att hettan varierar mycket mellan olika frukter, sa vi hoppas att dom ar
litet mildare. Min kompis som skoter all teknik pd www.sdningsmannen.com gillar chili
och har en fru som kommer fran Brasilien. Dom har fatt nagon planta av "Hot Lemon”
forut och har lyckats 6vervintra den. Sa nar jag sag ”Brazilian Starfish” tinkte jag direkt
pa dom. Men i varas skulle dom ut pa sjon med béaten i flera veckor och kunde inte ta
hand om néagon planta. Och nu har dom vaxt sa dom ar 6ver en meter hoga och man
maste nistan ha ett orangeri for att fa plats med dom.

Pa natet star att plantan kan bli 4nda upp till 3 meter hog! Fast da kanske det handlar om
odling pa friland i Brasilien? Det star att den dven blir vid, (fast mina dr smala som pin-
nar,) ar rikgivande, kraver mycket plats och kan behova en kruka som rymmer 80 liter!!
Jag tanker nog prova att 6vervintra nagra atminstone. Jag har en jattekruka och fat som
skulle passa, men man ska nog ta mellanstora krukor forst sa rotterna hinner expandera
och inte behover sta i en massa blot jord, for det gillar inte chili.

Plantorna har nagra grona frukter. Jag aterkommer med bilder nar det finns mogna fruk-
ter.

15 september

Jag har dntligen tagit mig an nagra av "ratorna”

Vad ar en “rata”? Jo det ar ett omrade pa betet som djuren inte betar pa, som dom ratar,
kanske for att det ar en plats dar det ligger godselhogar eller att det vixer nagon vaxt dar
som dom inte gillar. Jag har flera rator inne i mitt gronsaksland, omraden som jag inte
hunnit eller orkat ta tag i, utan forsokt latsas som om jag inte ser dom.

En rata ar helt 0vervuxen av pepparmynta, som jag visat tidigare nar jag torkade flera
stjalkar till pepparmynta-te.

Men nu har jag dntligen tagit tag i
den. Jag borjade med att griava upp
fyra stora plantor som jag plante-
rade om i stora murarhinkar pa 20
liter, som jag skurit bort botten pa
och haft mynta i tidigare. Da kan
dom inte sprida sig at sidorna men
far anda djup jord med god drane-
ring. Jag tror att det kommer att
racka for var konsumtion av
mynta-te. (Jag brukar gora kom-
bucha av det). Sen tog jag en or-
dentlig spade och kapade upp mat-
tan av rotter, forst i remsor pa ca
15-20 cm och sen i fyrkanter. Efter
det var det bara att lagga sig pa
kna och handrensa.

Sen har jag rensat under de gamla rosbus-
karna som stod dar nar vi flyttade hit for 35 ar
sedan, och som jag inte haft hjarta att flytta pa.
Tror inte dom skulle klara en flytt. Dom har
blommat sikert ett par mdnader nu och pryder
sin plats. Men dom ar otroligt taggiga och
borde egentligen inte sta i gronsakslandet. Och
under vaxer hogt gras, kvickrot och brannass-
lor. Men nu har jag rensat och tackt jorden
med grasklipp. Bjorne korde betesputs i en av
hagarna och det blev tva slapkarror fullprop-
pade med grasklipp som kommer vil till pass.




17 september
Roda kanelapplen och persikor fran Langholmen
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Sorten heter "Rott kanelapple”. Vi behover
egentligen inga nya dppeltrad, men jag
tyckte det lat spannande. I ar ar det tva
dpplen pa tradet och vi har hallit noga koll
for att dom inte ska bli 6vermogna och
ramla ner. Men nu var det dags.

Och visst ar dom fina! Och goda, saftiga
och krispiga som ”Gravenstein” och ja,
dom smakar faktiskt litet svagt av kanel.
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Jag har berattat om min kusin tidigare, hon
som har en kolonilott pa Langholmen. Od-
lingsklimatet dar ar nog zon 1, och i ar har
sommaren varit ovanligt varm. Det har hen-
nes persikotrad verkligen gillat (okind sort,
det stod dar nir hon kom till lotten). Hon
uppskattar att hon fatt mellan 150 och 200
persikor. Och s ménga kan inte tva perso-
ner trycka i sig pa nagon vecka.

Dom mognar namligen snabbt och ramlar da fran tradet, far stotskador och maste atas upp
direkt om dom inte ska ruttna. Hon har gett bort till grannar och till en lokal glasstillver-
kare som gjorde persikoglass. © Och vi fick ocksa komma dit och plocka. Vi har dtit dom
farska, men jag har ocksa gjort persikopaj med smuldeg. Till den har vi dtit "Nonna’s
gelato” vanilj, en supergod lokalproducerad glass som finns i flera olika smaker och som vi
kan kopa i en lokal liten lanthandel. Mums!

21 september
Emilia, Anna och Madicken

Fran borjan hade vi en liten flock pa fem far. Vi kopte dom pa hosten 2015. Tiden gar fort
och det ar 11 ar sedan, sa den aldsta, "Betty Boop” fyller 14 ar nista var. Vi har under aren
blivit tvungna att avliva tva av dem p.g.a. sjukdom, och faren tycker att tre inte 4r nagon
riktig flock. Man brukar sdga att den undre gransen for farflock ar fem far.

Jag har val varit litet inne pa att vi kanske inte skulle skaffa nigra fler far, utan forsoka
minska litet pa alla &taganden. Man blir ju inte yngre... Men min kira man vill gdrna att
det ska finnas litet djur i hagarna, och jag var val inte sarskilt svarovertalad.

Min mans brorsdotter hade sin hist p4 sommarbete pa en gard i Sorunda. Dar hade dom
en farflock med bland annat tre tackor som var sirskilt tama och trevliga. Dom var s.k.
"flasklamm”, uppfédda med nappflaska eftersom mamman inte ville eller kunde ta hand
om dom. Sdna lamm blir ofta valdigt tama och sillskapliga nar dom véaxer upp. Tackorna
hade blivit for gamla for att ha fler lamm, 7-8 ar, och hon som dgde faren ville inte att
dom skulle bli till korv. Pa nagot vis fick hon reda pa att vi ville ha ndgra halvgamla tackor
som bara skulle ga och ha det bra, och aldrig nagonsin bli till korv. Vi var dar och tittade
for nagra veckor sedan och bestamde oss for att kopa dem. Nu var dom avmaskade och
trackprov visade inga parasiter, sa det var dags att hamta.



Vi fick lana en histtransport av en kompis har i narheten. Bjorne modifierade den litet
och byggde en grind baktill, sa inte faren kunde rusa ut sa fort man fillde ner luckan.
Idag dkte vi dit och himtade hem vara nya far, Emilia, Anna och Madicken. Det ar kors-
ningar mellan Svensk Finull, Gotlandsfar och nagon kottras, kanske Texel. Hon som ar
korsning med Gotlandsfar har en harlig storlockig och blank péls. Dom andra tvéa ar fink-
rusiga och jag tror nog att ryggullen ska ga att spinna.

Vi lastade och korde hemat pa dom slingriga viagarna, sakta och forsiktigt. Resan gick bra
och nar vi kom hem sldppte vi in de nya faren i samma hage dar dom gamla gick. De nya
faren verkade trygga och var sillskapliga och forsokte hilsa pa de gamla faren. Men gam-
lingarna var skeptiska och holl sig undan. Sa nu gar dom i tva sma flockar. Vi har hallit
koll under eftermiddagen och tanker att dom nog snart lar kinna varandra och bli en
enda flock. Nu har vi dven registrerat hos Jordbruksverket att dom flyttat till oss. Det ar
noga med sant.

23 september
Hostdagjamning

Ja, det ar bara att inse att nu ar det host pa riktigt.
Det ar bara nagra enstaka plusgrader pa nitterna.
Jag har plockat alla tomater som var kvar och lagt
In dom pa plétar for att mogna inomhus. Sen har
Jag klippt ner plantorna. Det har varit en délig
tomatsasong. Jag fattar inte riktigt varfor. Jag hade
ca 65 plantor men vi har dn sa lange hunnit dta upp
allt och inte en enda har hamnat i frysen. Bifftomat-
erna har blivit ovanligt fa och sma och de har borjat
mogla redan pa plantorna.

Men an finns det saker att skorda. En av squash-
plantorna ar det fortfarande bra fart pa. Jag later
squashen vixa sa den blir lagom tjock for att gora
“spagetti” i min “spiralizer”, dvs 6-7 cm i diameter.



Vi har inte hunnit 4ta alla gurkor
och nu ar dom 6vermogna. D4 blir
dom beska och sura och inte goda
alls. Men honsen gillar kdrnorna
och dter en del av resten ocksa,

sa dom far ett par jattegurkor varje
dag att dela pa.

. Gurkplantorna har gett upp bade i
vaxthuset och pa friland och jag har
plockat dom sista sma frilandsgur-
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a har fatt fron. Dom ar inte mogna an utan

Solrosorn

har mjuka skal.

I vanliga fall brukar honsen fa skalade solrosfron som
godis nar man vill locka in dom i honsgarden. Men
honsen dter omogna solrosfron med mjuka skal ocksa.
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man kan tro. Jag fick s& om morotterna
i varas eftersom sniglarna at upp alla
hjartbladen. Sen fick dom bo under nit,
morotterna alltsd — inte sniglarna, som
jag forsokte fa att sluta tatt mot marken,
och det lyckades bra. En bonus var att
morotsflugorna inte heller kom at mo-
rotterna. Jag ska gora likadant nésta ar.
Sa nu har jag skordat fina, jamna och
lagom stora morotter av dom sorter
som jag gillar bast, "White Satin” och
“Nantes”. Sota, goda och krispiga ar
dom. Det hade inte skadat om det hade
blivit litet fler, for dom har lar vi nog
snart ha atit upp. Det ar sommarmorot-
ter. Jag tycker inte vintermorotter som
ar avsedda att lagras, ar sa goda. Det ar
typ “hastmorotter”. Men det funkar bra
att lagra sommarmorétter ocksa.

Dom fick samsas med sma kalrabbi-
plantor som jag planterade diar morots-
frona inte hade grott. Rabbisarna haller
precis pa att svilla. Dom lar inte hinna
bli lika stora som vanligt. Men goda...




Kal viaxer mest och bast pa hosten, och da ar inte kalmal, kalfjaril och sniglar lika hung-
riga. Vi har redan atit upp ett par savojkalshuvuden. Idag at vi kalpudding pa sojafars.
Det var gott. Men det finns manga kalhuvuden kvar. Jag ska gora kimchi senare.
Forresten fick jag en burk dkta kimchi frdn min vianninna fran Sydkorea. Jag skrattade
gott nar jag sag att hon hade skrivit "Bast efter...” istillet for det vanliga "Bast fore...” ©

Och den roda spetskalen ”Kalibos” ser ocksa fin ut. Det storsta huvudet ar nog minst 20
cm i diameter. Gronkalen har vi inte nallat av 4n. Den klarar ju kyla bra, sa den far st
kvar i landet. Jag fortsitter att godsla med flytande godning. Nu ar det bara kal och pum-
por som far godsel.

Det ar mycket nypon i ar och jag har redan plockat en halv hink, och det ar bara borjan.
Hela den storsta busken, sikert 2 m hog och 3 meter i diameter, ar kvar. Jag brukar sitta i
sangen och skara bort dom sma blomfnasen pa varje nypon medan jag lyssnar och halv-
tittar pa nagon video pa datorn. Jag har en liter som ligger och vantar pa att tas om hand
just nu. Jag har inte tid att koka nyponsoppa nu, sa jag fryser ner nyponen hela och kokar
senare. Haller pa att d4ta upp den sista nyponsoppan som fanns i frysen. Hemgjord nypon-
soppa med granola, russin och ibland litet havrevisp med vanilj ifall det star nagon 6pp-
nad tetra som behdver dtas upp, i kylen, det ar en god frukost. Och om man vill lyxa till
det litet extra kan man baka egna mandelbiskvier, eller kopa gar ju ocksa bra. Och kanske
litet agavesirap pa toppen. Recept finns har:

https://sdningsmannen.com/Vart dagliga brod/Recept/ReceptSamling/Nyponmos.pdf

https://sédningsmannen.com/Vart dagliga brod/Recept/ReceptSamling/Nyponsoppa.pdf

Det finns fortfarande en hel del dpplen att ta vara pa. Mycket av sommarfrukten har ram-
lat ner och vi matar faren med fallfrukt. Honsen ater ocksa applen om man river dem
grovt.

Vi har plockat in tva 1ador fallfrukt i jordkallaren och jag ska gora dppelmos och stoppa in
i frysen. Vi har totalt 9 trad, och dessutom har Bjornes brorsdotter, som bor granne, 7
trad som ger mer frukt &n dom hinner dta. Sa vi har kort ménga skottkarror pa kom-
posten i ar, liksom alla andra ar. Men igar bestillde vi utrustning for mustning som ska
levereras pa mandag. Mer om det senare...
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30 september

»S @ lsidans musteri”

Vi har sd ménga appeltrad (9 st) och har kort tonvis med dpplen pa komposten genom
aren, efter att hastar och far atit sin beskiarda del. Jag brukar gora appelmos, kompott,
appelpaj, torkade dppelringar och litet appelmust i juicemaskin. Vi har provat att riva
applen i hushallsmaskinen och gora must i den lilla manuella pressen som Bjorne anvan-
der nar han gor druvmust. Men det blev inte mycket must av det. Jag har tankt forut att vi
borde képa ndgon mustpress med storre kapacitet och till och med letat litet pa mafa pa
natet utan att hitta nagot lampligt. Men forra veckan lyssnade jag pa en podd dar dom
pratade om att musta hemma. Dom namnde ett speciellt marke som dom rekommende-
rade, och nar jag sokte pa natet hittade jag ett foretag som salde massor av apparater for
musttillverkning, bade for hemmabruk och i storre skala.

Bjorne och jag kollade tillsammans pa deras hemsida pa kvillen och bestillde en eldriven
fruktkross, en hydraulisk fruktpress med en tunna som rymmer 50 liter och en pastorise-
ringsapparat som rymmer 27 liter. Dessutom kopte vi ett antal s.k. "stdpésar” att tappa
upp musten i. Vi bestéllde pa kvillen den 22 september och den 28:e kom en liten lastbil
fran DHL till grinden och levererade 4 kolli. Allt gick snabbt och smidigt och det vi hade
fatt hem sag rejalt och bra ut.

Den mesta sommarfrukten har ramlat ner och vi har tagit vara pa en del som ligger i 1a-
dor i jordkallaren och i hinkar pa trappen. Men det finns fortfarande mycket kvar pa tra-
den. Imorgon ska Bjorne och en kille med gravare borja grava uppe vid vart hus for att
dra in kommunalt vatten och avlopp. Dom kommer att hélla pa nagra dagar, sa vi tinkte
att det ar bast att passa pa att prova vara nya maskiner och gora litet must idag.

Forst tappade jag upp vatten i diskhon,
la ner dpplen i omgangar, tvattade dem
och skar bort alla sma bruna marken.
Det blev sex hinkar fulla med dpplen
av olika sorter.

Sen matade Bjorne ner dpplena i tratten pa frukt-
krossen. I botten pa den sitter tva knivar som gor
fint mos av alla applen. Man far verkligen passa sig
sd man inte stoppar ner fingrarna eller nagot annat
som inte hor hemma dar.

Till fruktkrossen hor en fyrkantig hink som fangar
upp fruktmoset. Sa fort luften kommer at moset oxi-
deras det och blir brunt. Av sex hinkar dpplen blev
tva hinkar mos. For att 4 litet finare farg pa musten
stoppade jag ner en ra rodbeta, bara for att testa.




Nar vi gor druvmust brukar Bjorne mosa druvorna med en potatisstot. Jag undrar om
fruktkrossen verkligen klarar av att mosa druvor ocksa. I ar har vi nistan inga staket-
druvor alls, konstigt nog, sa vi kan tyvarr inte prova om fruktkrossen klarar druvor
ocksa. Det far bli nasta ar, hoppas vi. Det gar ingen nod pa oss for vi har kvar druv-
must sen forra aret.

Nar applena mosats haller man moset i
en niatpase som man redan klitt den

den hydrauliska fruktpressen med. Pres-
sen rymmer hela 50 liter! Det fanns en
mindre ocksa, men vi slog till och kopte
modell storre.

Pa podden som jag lyssnade pa ("I van-
tan pa katastrofen”) berattade Patrik
Sellman att han har en mustapparat som
fungerar som en hydropress, med en
gummibldsa inuti som fylls med vatten
sa den expanderar och trycker ihop
fruktmassan sa musten pressas ut. Han
var nojd med den, men samtidigt berat-
tade han vilka problem han haft med
kopplingar och ror. Och det finns ju en
risk att vatten borjar lacka ut i fruktmo-
set. Det vill man inte ha sa vi valde en
hydraulisk press istillet. Ovanpa den sit-
ter en liten domkraft som man pumpar
ihop fruktmassan med. Det fungerade
bra. Vara sex hinkar dpplen rackte bara
till att fylla halva pressen. Men det
racker for en provomgang
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Musten fran pressen samlade vi upp i tva hin-
kar. For att fruktpartiklarna ska sjunka till bot-
ten och musten bli klarare later man den sta
och sedimentera, giarna i flera timmar om man
tycker det ar viktigt med klar appelmust. Och
visst, det ser ju fint ut, men smakar det inte li-
tet mer om fruktgrumset far vara kvar?...

Nista steg ar pastorisering. Vi hade stallt “pas-
toren” i slungrummet. Vi hillde ner musten i
apparaten som rymmer 27 liter. Sen knappade
vi in temperatur och tid. Medan musten virms
ska man réra om da och da. Man ser pa dis-
playen hur temperaturen stiger. Nar den natt
onskad niva slar tidtagaruret igdng. Tempera-
turen for appelmust brukar vara 80-85 grader
och tiden 10-15 minuter. I slutet av uppvar-
mingen ska man tappa ut 1-2 liter ur kranen
och hilla tillbaka i pastoren for att musten ska
blandas och fa en jamn temperatur. Nar den
inknappade tiden gatt piper maskinen och det
ar dags att tappa upp musten.



Vi hade kopt s.k. "stapasar” - som
“bag in box” utan box kan man saga.
Vi kopte tva storlekar, 1,5 liter respek-
tive 3 liter med tappkran.

Man tar bort kranen, riggar upp pasen
i en sdrskild stillning, eftersom den ar
sa varm att man inte kan halla i den
med bara hinderna, tappar upp mus-
ten och trycker dit kranen igen. Klart!
Det blev 10 st 1,5-literspasar. Det sista
tappade vi upp ur pastoren i tva halv-
litersflaskor.

Medan vi jobbade med pastorisering
stod fruktpressen under tryck och
droppade ut minst en liter till av klar
fin rosa must. Den hillde jag pad sma
flaskor och stoppade i frysen eftersom =
den inte hade pastoriserats. Den allra -
sista skvitten drack vi upp direkt.

Totalt blev det ca 17 liter must i denna forsta omgéang. Det finns mycket dpplen kvar pa
traden, bade hos oss och hos grannen som har 7 trad, sa vi forsoker hinna med minst en
omgang till innan vintern kommer. Det finns nog fler i familjen som vill gora must. Bjor-
nes systerson och hans sambo brukar 1dmna in dpplen for mustning, men nu kan dom ju
l&na var utrustning.

Dom sma pasarna ar helvita utan nagon text eller dekoration. Om man ska ge bort en
pase som present kan man skriva en hilsning pa den med tuschpenna, eller kanske en
egen etikett med ”S * Isidans musteri”? Eller varfor inte bade ock?

Har du ocksa en massa applen som du vill ta vara pa istillet for att slinga pa komposten?
Eller grannen kanske har applen som du kan fa? I sa fall reckommenderar jag ett besok pa:
https://raapress.se/

Dar finns bra information, bilder och videos pa olika apparater.

Hittade nyss denna intressanta info dar: "Utbytet must beror pa dppelsort, mognadsgrad,
macerering och pressmetod. Generellt ligger utbytet pa mellan 40-70%. Grovt raknat blir
2 kg dpple ca 1 liter must. Genom att blota fruktmassan med vatten efter forsta press-
ningen kan man oka utbytet och fa upp till 90% i utbyte vid andra pressningen.”

Det kianns slosaktigt att kasta fruktmassan
pa komposten. Jag tankte att om man skar
bort kdarnhus och skaft innan man kor app-
lena i fruktkvarnen sa kan man ju koka
mos pa det som blir kvar efter pressningen.
Men det blir ju vildigt mycket jobb, och
valdigt mycket appelmos! Typ 50 kg.

Men att blota upp massan med vatten och
pressa utspadd appeldryck en gang till ver-
kar ju klart intressant. Det far vi prova
nasta gang.

En enda medelstor rodbeta till sex hinkar
applen gav en vacker farg.
Och musten ar god kan jag meddela;)

Men jag gillar inte att forvara mat i plast-
forpackning, speciellt inte om maten ar sur
och varm nir man haller den i stapasar.
Tanker att det kan 16sas ut en massa am-
nen som man inte vill fa i sig. S jag gissar
att vi kommer att aterga till vara gamla
flaskor.



https://raapress.se/

