Torkning

En urgammal konserveringsmetod som
bevarar bade smak och naringsinnehall
pa ett utmarkt satt.

Bade gronsaker, frukt, bar och svamp
kan torkas. Praktiska hjalpmedel ar sk
ollor, som bestar av traramar med botten
av nit eller tyg. Det som ska torkas laggs
pa ollorna som kan staplas ovanpa var-
andra.

Svamp och frukt kan ocksa trds upp pa
trad och hangas upp pa tork.

Vill du veta mer om torkning som kon-
serveringsmetod, lana eller kop Sigri Sah-
lins bok om torkning (LT:s Forlag).

Forvara rotsaker

For att morotter, rodbetor, palsternackor
och kalrotter ska halla sig nagon langre
tid kriavs lagom fuktighet, morker och
jamn, ldg temperatur. En jordkallare ar
idealisk, men det dr tyvarr fa som har till-
gang till en sadan.

Kallarna i vara hus ar ofta for varma
och luftfuktigheten ar for lag. Rotsakerna
skrumpnar darfor fort. Laggs de i en lada
med sand eller latt fuktad torvmull haller
de sig nagot battre.

En stuka ar en forvaringsplats for rot-
frukter utomhus. Rotsakerna laggs i sand,
ticks sedan med ett lager jord och till sist

[solerldda  for  bal-
kongen — dubbel [a-
da med isolerande

med tjock isolering mot kyla, tex [ov,
halm eller byggmattor. Stukan ska alltid
placeras pa en torr, val dranerad plats.

I en stuka ar lagringsforhdllandena nar-

mast perfekta, men den ar arbetsam. Nar
man ska Oppna stukan for att ta ut rotsa-

ker ska temperaturen helst inte vara under
noll. Arbetet med att 6ppna och sedan
stanga stukan ar ofta bade blott och smut-
sigt.

(
Isolerlada

Du kan sjalv gora en frostskyddande lada
for rotsaker som du kan ha exempelvis pa
balkongen. Ladan ska vara dubbel — mel-
lanrummet mellan den yttre och den |
ladan fylls med isolerande mineralull Ci-
ler &nnu hellre frigolit. Aven locket ska
vara isolerande, men inte lufttitt. Rotsa-
kerna behover luft.

I den inre lddan forvarar du rotsakerna
inbaddade i l4tt fuktad torv. Ladan skyd-
dar inte mot riktigt [dg temperatur, men
man brukar kunna hélla minusgraderna
ute i ndgra manader innan den vérsta vin-
terkylan satter in.

Ha en termometer i ladan och kontrol-
lera temperaturen da och da. Potatis ar
mest kinslig for kyla och tal inte lagre
temperatur an +4°.

material i mellan-

rummen
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Blomkalen ska skordas sa fort huvudena ar fardiga, medan gronkdlen gdrna kan sta ute
bala vintern. Sa olika kan tva nira besliktade gronsaker behandlas. Darfor ar det
. cket viktigt att skorda i ratt tid och att forvara skorden sa att den haller sig sa lange
som mojligt. Forst da far du verklig nytta och glidje av din odling.

Skorda helst i torrt viader. Garna ocksa pa morgonen, eftersom de flesta gronsaker dr
fraschast da. Sedan det viktigast av allt — ju kortare tid fran landet till grytan, bordet
eller frysen, desto bdttre. Bade smak och naringsvarde forsamras snabbt.

Arter och bonor

Har skordas efterhand som det mognar.
Varken arter eller bonor ska sitta kvar for
linge pa plantorna. Bonor blir latt trdiga
och tradiga och for att plantorna ska fort-
sdtta att ge skord maste mogna bonor hela
tiden plockas av.

Bonor ar ocksa mycket frostkansliga.
Om du har bonor kvar i landet och frost
hotar, sa plocka dem samma dag.

Bade arter och bonor passar bést att fry-
sa. Forvall dem forst i rikligt med latt sal-
tat vatten i 3—5 min och 1at dem kallna
innan du lagger dem i frysen.

Bladgronsaker

Just plockad sallat 4r allra fraschast. Spe-

nat och mangold som ska frysas in bor

forvallas och frysas sa snart som mojligt
ar skérden.

Vitkal, rodkal och gronkal tél alla frost.
Gronkalen sd pass mycket att den kan sta
ute hela vintern aven om det inte ir s
praktiskt i snorika trakter. Satt alltid nat
omkring kalen som skydd mot harar och
radjur.

Du kan forvara rodkal och vitkdl i en
sval kéllare. Ta upp huvudena med det
mesta av roten kvar och 1at dem hanga
upp och ner sa haller de sig langre.

Blomkalshuvuden blir fort missfargade
och beska. Skérda dem darfor sa fort de
ar fardigutvecklade.

Sa har héller sig kalen langre.




Férvara kryddérter i mérka burkar
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Rotsaker

Till skillnad fran bladgronsakerna har de
flesta rotsaker lang skordetid. Det ar inte
sa viktigt att skorda en exakt dag eller ens
vecka. Rodbetor kan dock bli en smula
traiga om de far std alltfor lange i jorden.
Kalrétter kan spricka om de far vaxa for
lange.

Rodbetor for vinterforvaring bor darfor
sds lite senare @n de som ska konsumeras
under sommar och host.

En frostknapp skadar knappast rotsa-
kerna eftersom de skyddas av jorden de
star i. Jordartskockor kan t o m st ute he-
la vintern och skordas vid behov. Men
tack jorden sd att den inte fryser till. | sa
fall kan du inte skorda forrdn pa varen.

Den viktigaste av alla rotsaker, potatis,
behandlas i en sarskild broschyr.

Latt att forvara lok

Lok ar lattast att forvara av alla gronsaker.
En ndgorlunda torr och sval kallare duger.
Loken maste torka ordentligt innan den
tas in. Lat den torka utomhus men under
tak i ett par veckor.

Purjon far std ute s& lange som mojligt.
Den vaxer langt in pd hosten och &r inte
frostkanslig. | Sydsverige kan purjon
jordslds. Grav en ranna i jorden. Satt pur-
jolékarna tatt tillsammans och tack stjal-
karna med jord. Tack sedan med |6v eller
halm sa att jorden inte fryser.

Kryddvaxter

Kryddorternas blad bor skordas mitt pa
sommaren nar vaxtkraften dar som storst.
Just innan blomningen passar det bra att
skorda.

Bladen torkas pa en torr plats — men
inte direkt i solen. Lagg sedan de torkade
bladen i morka burkar som forvaras svalt
— helst inte pa spishyllan.

Av kummin och fankal anvands fréna
som kryddor. De skordas forst pa host

Dill for infrysning skérdas mitt pa som-
maren nar bladen dr som frodigast. Hac-
ka garna dill och persilja, lagg de hacka-
de orterna luftigt i harda burkar och stall i
frysen. Det ar bra att ha till hands un-er
vintern. ‘

Majskolvarna ar skérdemogna nar pis-
tillerna hanger som svarta tofsar ur det
hoéje av blad som omger kolvarna.

Tomater kan eftermogna

Frilandstomater som ar grona nar forsta
frosten hotar maste genast tas in. Det
finns flera satt att lata tomater eftermog-
na. Du kan t ex hinga hela plantorna upp
och ned i ett fonster eller ocksa plocka av
frukterna och lata dem eftermogna i mor-
ker. Bdda satten fungerar.

" upfrysning

Frukt och bar for djupfrysning ska vara av
mycket god kvalitet. Skadade och over-
mogna gronsaker sorteras bort. Sedan
maste de frysas in sa fort som mojligt. Far
F=ren eller frukterna ligga, forsamras ba-
v smak och naringsvarde.

Ocksa sjalva infrysningen ska ga
snabbt. Om gronsaker far frysa ldngsamt
kan cellvaggarna spranga och da férsam-
ras bade smak och konsistens. Stall frysen
pa lagsta temperaturen i god tid.

Majs, spenat och mangold ska alltid
forvéllas innan de fryses, precis som drter
och bonor.

Nu dr majsen mogen

Bar fryses rda, utan tillsatser. Med ett
undantag, namligen jordgubbar. De blir
bittre om de sockras och allra bast om de
ocksa skivas.

Tomma, val diskade mjolkférpackning-
ar ar bra frysférpackningar. Anvand plast-
pasar som inneremballage.

Mijolkkartonger ar utmdrkta frystor-
packningar

Applen och piron

Applen och paron som ska lagras plockas
sd att hela skaftet foljer med. Hantera
frukten varsamt — stotskador resulterar i
frukt som ruttnar under lagringen.

Forvara aldrig frukt tillsammans med
gronsaker som 6k och kal eller med pota-
tis. Frukten tar latt smak och de gaser som
mognande frukt avger forsamrar hallbar-
heten hos gronsakerna.

Lat garna frukten sta utomhus sa lange
det inte ar frost. Men skydda den mot
regn och se till att faglar och moss inte
kommer at den.

Lagrar du frukt i en vanlig torr kallare sa
linda garna in varje frukt i papper, da
skrumpnar den inte sd fort. Anvand inte
plast — det blir lufttatt och da ruttnar fruk-
ten |att.



