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Skorda och lagra

Blomkalen ska skordas séa fort huvudena ar fardiga, medan gronkalen kan sta ute
hela vintern. Sa olika kan tva nara beslaktade gronsaker behandlas. Darfor ar det
mycket viktigt att skorda i ratt tid och att forvara skorden sa att den haller sig sa
lange som majligt. Forst da far du verklig nytta och gladje av din odling.

Skorda helst i torrt véder, gdrna pa morgonen, eftersom
de flesta gronsaker &r fréschast da. Sedan det viktigaste av
allt ju kortare tid fran landet till grytan, bordet eller frysen,

desto béttre. Bade smak och néringsvérde forsdmras snabbt.

Gronsaker som ar skadade av véder, insekter eller hante-
ring kan putsas och étas direkt men bor inte vinterforvaras.
Skadorna &r inkoérsport for svampsporer och andra ned-
brytare vilket forstér smak och kvalitet.

Gronsaker kan vinterforvaras genom att frysa, torka eller
kylforvara dem. De kan dven konserveras med hjélp av
attikslag eller vindger. Hur beror pa vilken gronsak det &r
och vilka mojligheter man har.

Traditionellt har ménga av véra rotgronsaker som
mordtter, rddbetor, kalrotter och potatis forvarats i jord-
kéllare. Dagens kéllare dr for varma och luftfuktigheten
for lag. Temperaturen ska ligga strax over fryspunkt med
undantag for potatis som inte ska ha kallare dn +4°. Mer

om potatis kan lisas i Latt om Odling nr 8 "Odla potatis”.

Forvalla

Gronsaker som ska frysas ska helst forst forvillas. Skar
dem 1 mindre bitar och rensa bort allt som &r skadat.

Koka upp vatten i en kastrull med lite salt. Ligg i gron-
sakerna som bara precis ska tickas av vatten for att bevara
sa mycket som mojligt av vitaminer och smak. Lét koka
3-5 minuter, de ska bara bli precis mjuka. Sla av vattnet
och skolj dem snabbt i kallt vatten, 14t svalna och packa
dem i burkar eller fryspésar innan de ldggs i frysen.

Torkning

Detta dr en urgammal konserveringsmetod som bevarar
bade smak och néringsinnehall pa ett utmarkt sétt. Bade
gronsaker, kryddor, frukt, bar och svamp kan torkas. Det
finns enkla torkar som bestar av trairamar med botten av
nét eller tyg dér ollorna staplas ovanpé varandra men &ven
elektriska torkar med inbyggd fldkt. Det gér dven bra att
torka i en varmluftsugn pa svag viarme. Skér det som ska
torkas i mindre bitar sa géar det snabbare. Mindre frukter
och bir som chili, blabér och havtorn, kan torkas genom att
de trés pa trad och hings upp pa luftig plats.

Praktisk och vacker olla med I6stagbara korgbrickor.

Arter och bonor
Skorda efterhand som de mognar. Varken értor eller bonor
(vaxbonor, haricots verts, brytbonor, sockerarter, spritirter)
ska sitta kvar for lange pa plantorna. Baljorna blir 1att triiga
och tradiga och for att plantorna ska fortsatta ge skord
maste mogna bonor och értor hela tiden plockas av. De ar
ocksa mycket frostkdnsliga. Om frost hotar sa plocka dem
samma dag. Bade érter och bonor gar bra att frysa.
Kokboénor skordas nér baljorna dr torra och borjar 6ppna
sig. Lat dem ligga luftigt tills de &r ordentligt torra innan de
forvaras 1 burkar pa mork plats.

Bladgronsaker
Sallat &r allra fraschast nyplockad och kan bara sparas
1 kylskap nagra dagar. Spenat och mangold som ska
frysas bor forvéllas och frysas in s& snart som mojligt efter
skorden. Vitkal, rodkal och gronkal tal alla frost. Gronkal,
svartkal och brysselkal kan sta ute hela vintern 4ven om det
inte dr praktiskt i snorika trakter. Sétt alltid nit omkring
kélen for att skydda mot harar och rddjur. Forvara rodkal
och vitkal i en sval kéllare. Ta upp huvudena med det
mesta av roten kvar sa haller de sig langre. Blomkaél blir
fort missfargad och besk och bor precis som broccoli
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skordas sa fort de ar fardigutvecklade. De kan forvaras i
kylskap négon vecka, ska de forvaras ldngre bor de for-
villas och frysas in.

Till skillnad frén bladgronsakerna har de flesta rotsaker
lang skordetid och de skadas inte av en frostknépp eftersom
de skyddas av jorden de stér i. Kalrotter kan spricka om de
far véxa for ldnge och rodbetor kan bli en smula trdiga om
de far sta alltfor lange i jorden.

Rodbetor for vinterforvaring bor sas lite senare dn de
som ska konsumeras under sommar och host.

Jordértskockor kan sté ute hela vintern och skordas vid
behov. Men téck jorden sa att den inte fryser till. Om jorden
fryser kan de skordas forst till véren.

Lok ar latt att forvara om den behandlas rétt. Nar blasten
borjar bli gul 1 topparna bdjs den ner, da stoppas tillvaxten.
Efter ndgon vecka tas 16karna upp och far torka, ute vid
torrt vider, under tak om det regnar. Nar det yttersta skalet
torkat kan l6karna tas in och forvaras torrt, morkt och inte
for kallt. I en kéllare, ett skafferi eller likande ar bast.
Purjon véxer langt in pa hosten och ir inte frostkénslig
och kan sta ute hela vintern. De kan skoérdas genom att
de skirs av vid jordytan om de frusit fast. Det gar dven
utmaérkt att skdra ner purjolokarna i tunna skivor och frysa
dem.

Majskolvarna dr skordemogna nir pistillerna hinger som
svarta tofsar ur det holje av blad som omger kolvarna.
Majs sparas genom att de forvills och stoppas i frysen.

Tomater som inte hinner mogna innan forsta frosten kan
skordas nér de &r grona. Det finns flera sétt att 14ta tomater
eftermogna. Plocka av alla blad och héng plantorna upp
och ned i ett fonster eller plocka av frukterna och lata dem
eftermogna i morker. Lagg nagra dpplen bland tomaterna sa
mognar de snabbare. Det gér utmaérkt att frysa mogna
tomater. Skir ner dem i mindre bitar eller mixa dem och
packa i burkar eller fryspésar.

Kryddorternas blad bor skdrdas mitt pd sommaren nér de
ar som frodigast precis innan de blommar. Plocka sma
buketter och hing dem upp och ner pé en torr och luftig
plats skyddade fran solen. Lagg sedan de torra bladen i
morka burkar som forvaras svalt — helst inte pa spishyllan.

Nir det ar fro som ska sparas, som kummin, fankal och
koriander véntar man tills frokapslarna blivit torra. Plocka
buketter och stoppa frostillningarna i en papperspase och
hing dem sedan upp och ner svalt och luftigt. Skaka pasen
efter ndgra dagar s att frona sldpper. Rensa och forvara
fron 1 burkar pa mork och sval plats.

Dill, persilja och basilika skérdas mitt pA sommaren nér
bladen &r som frodigast. Hacka bladen och ldgg dem luftigt

Kryddbuketter pé tork.

i harda burkar och stéll i frysen. Det &r bra att ha till hands
under vintern.

Frukt, bér och gronsaker for djupfrysning ska vara av
mycket god kvalitet. Skadade och §vermogna sorteras bort.
Sedan maéste de frysas in sé fort som mojligt. Far baren
eller frukterna ligga, forsamras bade smak och niringsvirde.
Ocksé sjélva infrysningen ska gé snabbt. Om den gér for
langsamt kan cellvdggarna sprangas och dé forsamras bade
smak och konsistens. Stall frysen pa ldgsta temperaturen
i god tid. Styckefrys dem genom att ldgga ut dem pé en
bricka eller plat. Niar de frusit kan de packas i burkar. Jord-
gubbar héller béttre om de sockras létt och allra bast om de
ocksa skivas.

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

Forvara aldrig frukt tillsammans med gronsaker som 16k
och kal eller med potatis. Frukten tar latt smak och de gaser
som mognande frukt avger forsamrar hallbarheten hos
gronsakerna.

Lat girna frukten std utomhus sé lange det inte &r frost.
Men skydda den mot regn och se till att figlar och moss
inte kommer at den.

Lagrar du frukt i en vanlig torr kéllare sa linda gérna in
varje frukt i papper, d& skrumpnar den inte sa fort. Det gér
dven att forpacka frukt och bér syrefritt for att forhindra
aldrandet. For det finns sérskilda vakuummaskiner med
tillhérande plastpasar i handeln.
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Forvara rotsaker

For att mordtter, rodbetor, palsternackor och kalrétter ska
hélla sig nagon langre tid krivs lagom fuktighet, morker
och jamn, lag temperatur. Liggs de i en lada med sand eller
latt fuktad torvmull haller de sig ndgot battre. En stuka &r
en forvaringsplats for rotfrukter utomhus. Rotsakerna liggs
i sand, ticks sedan med ett lager jord och till sist med tjock
isolering mot kyla, t ex 16v, halm eller byggmattor. Stukan
ska alltid placeras pa en torr, vil dranerad plats. I en stuka
ar lagringsforhallandena nirmast perfekta, men det kriver
en del arbete och passar inte dér vintrarna &r snorika. Nar
man ska 6ppna stukan for att ta ut rotsaker ska tempera-
turen helst inte vara under noll.
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Nedgravt cementror for forvaring av rotfrukter. -

En minijordkallare kan man gora av ett cementror,

som isoleras med en markskiva. Grév ner roret ner till

ca 1 meters djup pa torr, vildrinerad mark. Tack med ett
vilisolerat lock, som ocksa ska ha ett litet ventilationsror.
For att lagringen ska fungera maste roret héllas fyllt
antingen med rotfrukter eller med isoleringsmaterial
under hela lagringstiden.
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Isolerlada

Du kan sjdlv gora frostskyddande lador for frukt och rot-
saker som du kan ha pé balkongen. Ladan ska vara dubbel,
mellanrummet mellan den yttre och den inre ladan fylls
med isolerande mineralull eller innu hellre frigolit. Aven
locket ska vara isolerande. Blanda inte rotsaker med frukt.
I den inre 14dan forvarar du rotsakerna inbaddade i latt-
fuktad torv. Applen och piron skall helst vara inlindade
var for sig i papper. Kontrollera och plocka bort de som ar
skadade en gang i manaden. Ladan skyddar inte mot riktigt
lag temperatur, men man brukar kunna halla minusgraderna
ute i ndgra manader innan den vérsta vinterkylan sitter in.
Ha en termometer i 14dan och kontrollera temperaturen da
och da. Téank pa att potatis dr mest kanslig for kyla och tal
inte ldgre temperatur &n +4°.
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