Skord och lagring av oOrte

En 6rt som skordats och torkats pa bista majliga sitt blir s& sprod att den frasar ndr du tar i den, och pa en
hel 6rt ska det vara litt att repa av bladen och grévre delar ska vara litta att bryta av. De ska ha den
typiska ortdoften, och ingen unken lukt. Firgen ska vara sa oférandrad som majligt fran nér den skérdats.
Hur mycket torkade orter du far av det du plockat varierar mycket pa vilken sorts 6rt det &r, skillnaden
kan vara sa stor som att 3 till 6 kg farska 6rter och blad behovs for 1 kg torkade.

1 Skord

% Hela orter och deras blad skdrdas fran mars till oktober har i

N Norden. Mest smak och doft har de strax innan vixten blommar och
1 nir den just har bérjat blomma. Hela érter skérdas ofta i bérjan av
blomningen, medan blad kan skérdas hela perioden. En planta

% behover dterhdmtningstid mellan skord och vintervila, sé ta inte for
' stora midngder av plantan for sent pa sdsongen. Det forsdmrar dess
mojlighet att 6verleva vintern. Ta sa unga delar av plantan som
mojligt, och pé hogvixta plantor ska du bara ta toppdelen. Nar
stammen &r vedartad skérs den bast av med en vass kniv eller
sekator och om det dr en mjukare stam ska du klippa med en sax eller speciell 6rtsax. Bdda metoderna dr
bittre dn att bryta av vixten.

Orter ska skordas i torrt vider, men inte for tidigt pA morgonen nir dimma och dagg ligger kvar. Regn
skoljer bort eventuell smuts fran vixterna, men om den inte torkat ordentligt nér den skérdas &r det
mycket ldttare att de mdoglar eller far en unken smak och lukt. Bast dr det att skorda mitt pa dagen efter
nagra timmars solsken, da dr smaken och doften som starkast.

Undvik att plocka vixter nidra viagkanter och vid besprutade marker, och plocka inte mer dn att det blir

kvar en del av plantan f6r att mojliggéra aterviaxt. Om det dr ett litet vilt bestand bor du ldmna det ifred
helt.

Nar du har skordat orterna dr det bésta att transportera och férvara dem i en korg eller kartong i vintan
pa att torka dem. I en plastkasse packas vixterna for titt och krossas latt, vilket gor att bladen borjar
svettas och en stor del av smak och doft forsvinner. Det &dr dven bést att bevara den skérdade plantan s
hel som maojligt eftersom fotosyntesen fortsitter med bladen kvar pa plantan.

Rengoring
Rensa bort gula, vissna och flackiga blad - flickarna kan vara tecken pa svamp eller virussjukdom.
Dammiga och jordiga vaxter kan forsiktigt skoljas i kallt vatten, detta tar dven bort eventuella smakryp.

Frysning

For vissa orter lampar sig frysning béttre dn torkning. Vanliga orter att frysa ar dill och persilja. Frysning
ar enkelt. Det dr bara att ta de rensade orterna, packa dem titt i plastpasar eller askar och stoppa dem i
frysen. Nér du vill anvdnda av dem tar du fram férpackningen och bryter 16s lite av 6rten och sedan sitter

Skord 1



www.princexml.com
Prince - Non-commercial License
This document was created with Prince, a great way of getting web content onto paper.


Skord och lagring av Orter

du tillbaka det du inte ska anvinda i frysen. Lat inte det du inte ska anvinda tina, for det blir mycket is i
forpackningen av det och da forkortas hallbarheten.

Frysta Orter kan halla ett ar eller langre i frysen om de inte kommer i kontakt med f6r mycket luft. Om
man forvarar Orterna i askar och tar lite i taget ur dessa blir det mer och mer luft i asken och da bérjar
Orterna frystorka. De gar fotfarande att anvind men &r inte lika fréscha. Det dr alltsa battre att packa dem
i plastpasar eller i mindre férpackningar om du ska frysa in dem.

torkar érterbmp Torkning

Torkning i rumstemperatur: Nir man torkar i rumstemperatur dr det svart att
avgora exakt hur lang tid det kommer att ta for 6rterna att bli helt torra. Det kan ta att fran ett par dagar
till tre veckor, beroende pa vixtmaterial, luftfuktighet och temperatur. Det dr en kamp mot tiden for att
slippa att hela skorden blir forstord. Vissa véxter - t. ex. groblad - tal inte att torkas i ugn och maste dérfor
torkas i rumstemperatur, men det ska ga fort for att de inte ska forlora sin fiarg och sina egenskaper.

Rummet du torkar i ska vara morkt - solsken och annat ljus forstor bade farg och smak. Det ska vara luftigt
och vil ventilerat, eftersom fukten som avdunstar annars atergér till 6rterna, och det dr dven darfér man
ska samla ihop rterna sa fort de dr helt torra. De kan borja ta at sig fukt frdn rummet de ligger i, och i
béda fallen riskerar du att 6rterna moglar eller far en unken smak och lukt. Vind och pannrum - sé ldnge
det inte luktar olja dir, &r bra stéllen for dina orter. Trappor 4r ocksa bra eftersom det dr bra
luftcirkulation dér. For att skynda pa processen lite kan man torka 6rterna ovanfor 6ppnaspisen eller
element, uppe pé kyl eller frys, eller i ett torkskap med dorren pé glint. Du ska aldrig lagga Orter pa tork i
en killare for de tar &t sig lukt och smak.

Det finns flera olika sitt att torka dina orter:

+ Upphingt: Ta hela ortkvistar och hing upp i smé knippen pa
tvattlinor, krokar eller andra ldmpliga platser. Lite gasbinda 16st
hingande 6ver knippena skyddar dem fran damm.

* Utbrett: Hela orter eller 16sa blad laggs ut pé tyg eller otryckt,
obehandlat absorberande papper i ett morkt och luftigt rum. Desto
tunnare lager med orter, desto snabbare torkar de, desto bittre
bevaras de och desto mindre risk f6r mogel dr det. Vind ofta pa
véxterna sd det torkar jamnt. Hela rter kan torkas liggande nagra dagar och hédngas upp i knippen
for eftertorkning.

« Iglas: Mindre médngder kan snabbt torkas i ett vanligt dricksglas eller en glasburk. Still i ett soligt
fonster i 2-3 dagar och rér om med jamna mellanrum. Dessa Orter bor anvédndas relativt snabbt.

Ugnstorkning: Nir du ska torka 6rter i ugn far du inte ha f6r hog temperatur, det far fukt och eteriska
oljor att avdunsta for fort och dé blir det mindre doft och smak i den torkade &rten.

Torka med luckan pa gldnt i max 50 grader tills det &r riktigt torrt. Vand pé 6rtdelarna da och da sa att de
torkar jamnt. Krusbladig persilja dr en ort som dr svar att torka. Man kan f4 ha ldgre temperatur under
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langre tid for att fa ett riktigt bra resultat. Om din ugn inte gar att stélla pa lagre temperatur dn 50 grader
kan du ha luckan helt 6ppen.

Torkning i mikrovagsugn rekommenderas inte.

Torkollor: Proffs anvéinder elektriska
torkollor, men det dr litt att bygga en enklare
modell sjdlv. Du bygger ramar av trd med nit,
eller tyg som kan staplas pa varandra med
ordentliga luftspalter mellan, ungefdr som ett
brickstdll. Du kan anvidnda korgar eller galler ocksa. Det ar viktigt med rej jilt avstand
mellan varje bricka sd att luften kan cirkulera ordentligt.

Utomhustorkning: Torkning utomhus dr en nédlésning foér mycket fuktiga véxter nir du varit tvungen att
skorda i blott vader eller efter en mycket solfattig sommar. Inomhus skulle 6rterna mégla innan de hann
torka, sa under sadana omstandigheter ar det vl virt ett forsok. Det gér inte vid for sen skord, da ar det
for hog luftfuktighet. For att ha en chans att lyckas maste du utsdtta vixterna for sol och vind. Virme och
luftcirkulation allts&, men ténk pa att 6rterna inte kan hinga i solen for lange - da gulnar det.

Lagring
Om det &r de eteriska oljorna du vill ta vara pa bor du forvara 6rten sa hel som mgjligt sa linge som majligt
och repa av bladen forst nir du ska anvdnda dem.

I 6vrigt géller samma regler for bdsta resultat. Férvara 6rterna i kdrl som haller dem torra och i mérker.
Papperspésar, kartonger och trilddor rekomenderas ofta eftersom de tar upp eventuell fukt frén 6rterna,
men de tar dven upp fukt fran omgivningen och kan darfor férstéra dem istdllet for att bevara dem. vid
férvaring under lidngre tid bor du nyttja morka glasburkar som gar att férsluta helt, men dven dir kan det
ga fel. Om 6rterna inte &r fullkomligt torra nir du sétter dem i burken moglar det fort. Att férvara i
platkérl dr det delade meningar om, eftersom dessa varken absorberar eventuell fukt fran drterna eller
stanger ute all fukt frdn omgivningarna. Nagot alla 4r 6verens om dock dr att man inte ska forvara torkade
vixter i plastpasar eller plastburkar. Det dr for titslutande och far vixterna att svettas. Mgjligen kan man
anvinda plast som ett ytterkarl runt papper eller med annat fuktabsorberande material.

Oavsett vilket forvaringskirl du anvéinder sa bor du lagra dem torrt, morkt och i lag rumstemperatur - ett
gammalt skafferi eller pa en vind brukar vara idealiskt.

Var noga med att sitta etiketter pa dina burkar. Efter ndgra méanader har man helt glomt bort viktiga
uppgifter som vixt, vixtdel, vixtplats, insamlingsdatum och packningsdatum.
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Hallbarhet

Var noga med att kontrollera dina 6rter innan du anvinder dem, sa att de inte angripits av mogel eller
insekter. Slidng bort allt som &4r minsta lilla skadat. Mogel eller unken smak och lukt gér inte bort oavsett

vad du gor.
Vanligtvis férnyar man sitt lager varje dr men vissa orter kan, om de dr ritt torkade och lagrade, halla i 2-3

ar.

Hallbarhet
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