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Torkning

Torkning dr en mycket gammal metod for att bevara livsmedel, vanligare 4n man kanske tinker sig
(flingor, mjol, soppor, knidckebrod, nétter, kryddor, spagetti osv.).

Bra att torka for att:

+ Niringsdmnen bevaras mycket bra (dock forstors C, A och E-vitamin) och smaken koncentreras.
Jordgubbar t ex blir pyttesma men smakar enormt mycket.

« Inga konserveringsmedel eller andra kemiska tillsatser behovs.

« Torkade livsmedel tar liten plats och har lang hallbarhet vid riktig férvaring.

* Energibesparande.

Billig metod som inte kriver avancerad utrustning.

Insamling

dé de har st6rst naringsinnehall. Blommor, blad och frukter
gden forsvunnit. Bade vilda och odlade vixter kan torkas.

e . Prt som mojligt. Bdst dr att plocka i korgar, tyg-, nit- eller
papperspasar. Limpliga hjdlpmedel &r sax, kniv och vassa naglar. Frukt och gronsaker torkas vid max 50
grader och orter vid max 35 grader. Gronsaker kan forvillas ldtt innan, men det &r inte nddvéndigt.

Metoder for torkning

Blanchering

Orter och vixter med klorofyll i bér blancheras, detta later drastiskt, men vid hogre temperaturer dver 80
grader bryter man ner d@mnet klorofyllas, ett &mne som bryter ner klorofyll m.m. vid blanchering undviker
man lukt och smak av hé, torkningen blir snabbare, slutprodukten blir gronare och finare. Orter som &r
stddsegrona som rosmarin och timjan behéver ej blancheras innan torkning.

Knippen

Du behover snéren samt en mork, luftig och varm plats t ex en vind. Ta bort de nedersta bladen pa vixten
och bunta den i knippen (10-20 stjdlkar i ett knippe). Knyt snéret mycket hart eftersom stjdlken krymper
nir den torkar. Nir drten torkat repar du av bladen i pasar/burkar. Férsok att hélla blad s hela som
mojligt. Denna metod passar for timjan, pepparmynta, citronmeliss, nédsslor och liknande.

Langa snoren

Om du inte har tillgang till perfekta torkutrymmen gar det att torka i vilket rum som helst. Sjalv torkar jag
mitt drsbehov av dpplen och piron i vardagsrummet, upphéngt pa linor néra taket. Om du inte vill att de
torkade produkterna ska smaka tobaksrék, matos, rokelse m m bor dessa foreteelser undvikas i rummet.
Likasa dr det bra om temperaturen kan dkas nagra grader de forsta tva torkdagarna, sa att vattnet snabbt
gar ut.

~SHHH
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Torkning

De ldnga snérenas metod tycker jag dr den enklaste, bekvimaste, effektivaste och vackraste metoden for
stérre mingder dpplen, paron, klasar med ronnbar/fliderbar, gronsaker, svamp mm. Du behdver starka
tunna sndren, en stoppnal och fastspanningspunkter pd rummets motsatta viggar, vilka kan se ut pa
ménga satt, ddr din fantasi och rummets utseende far styra. Sjilv har jag satt fast tva ribbor med spik i, en
ovanfor ett fonster och en ovanfér dérrkarmen, mellan vilka jag spanner linorna.

Kédrna ur dpplen med en urkdrnare. Skir av dndarna eftersom de latt moglar och dessutom mest bestar av
skal. Skala dem om du vill det. Skir dpplet i 2-4 mm tunna skivor. Trd upp (sy) max 70 cm tétt packade
skivor pa snoret med hjélp av nalen. I det hdr momentet har du ena dnden av snéret fast i
upphingningsmojset samt resten av snoret och upptriadda dpplen vilande pé ett bord. Spann snoret sa
mycket du kan ndr du hdnger upp det. Var gérna tva eftersom 70 cm dpple viger en hel del. Placera ut
skivorna jamt Gver hela snoret sa att de ej berdr varann. Paron behover ej urkdrnas. Gronsaker rensas,
skalas, tvittas och forvills eventuellt lite innan du skidr dem i skivor, bitar, stavar eller vad du nu kdnner
for.

Lakan

Med hjilp av krokar och sndren spanner du upp ett lakan eller annat luftigt tyg néra taket. Forsok fa det sa
spant som mgjligt, annars hamnar materialet létt i en klump i mitten. De rensade bladen eller blommorna
bredes ut jamt, ej for tjockt. R6r om bland vixtdelarna en géng varje dag. Denna metod &r lamplig for
storre médngder av t ex kamomill, fliderblom, lindblommor, persilja, bjérkblad osv.

Torkollor

Ramarna fogas samman enligt bild. De limmas, spikas, skruvas, pluggas, surras eller vad som faller dig i
smaken och fungerar praktiskt. Hornen kan forstarkas med sma trekanter av masonit/plywood. Tyget eller
nitet fistes enkelt med en hiftpistol. Ollor, liksom brickor, korgar, hénsnat mm. &r bra till mindre

méngder av allt som t ex humle, ljung, johannesért, bar och svamp.

Torkskap e

oo

Om du har en bar vigg ovanfor ett kylskap, element eller annan-
torkskédp. Matten anpassas efter materialtillgang, byggplatse

ihop en stomme utav lister med bredd och tjocklek ca 3x3 cm/ §
pa 5-10 cm. Ollorna kan enkelt sdgas till av perforerad mason
ollan lagger du med fordel ett rent papper eller glest tyg. Spik
och ldmna Sppet uppe och nere sa att luft kan passera. Dorr gor
masonit/plywood/papp eller sa har du en gammal skdplucka t#
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Man bor dock tillse att det blir relativt hogt luftflode sa att y

Forvaring
De torkade produkterna ska skyddas fran fukt, ljus, smuts och {5
mork och torr plats med en temperatur pa 10-20 grader. Forp
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Torkning

plastpasar, tygpéasar av morkt och titt tyg, glasburkar, trilador, platburkar klddda invindigt med papper,
snore, tejp och etiketter. Anteckna innehall och férpackningsdatum pa alla paket, burkar och lador (man
glommer fort). Grénsaker, bir, frukt och svamp kan packas titt, men orter packas 1st.

Bruna glasburkar kan sta framme, men ljusa burkar maste sté i ett morkt skap. Apoteket har utméirkta
bruna glasburkar pa 500 ml med vid 6ppning och tittslutande lock. Dessa burkar passar bra till att forvara
den dagliga anvdndningen i. Limpligt &r att, for de sorter man har mycket av, ha tva férvaringsstillen: en
stor som lager och en mindre f6r en kortare tids behov.

Denna artikel skrevs forst av Jan Gustafson-Berge och publicerades i den gamla handboken pa
alternativ.nu. Du kan ldsa originalversionenhr.

Tilllag har gjorts av David Engstad angdende blanchering.
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