Torkning av grénsakem

Denna text dr lagd at sidan sa linge eftersom den &r tagen ur Sigris bok. Vi far kolla med henne innan den
ldggs ut allmédnt. Man kan ocksé anvidnda den som kélla. /Petter

Torka endast firska, spdda, forstklassiga gronsaker. Rengor, ansa, skir, forvill det som ska forvillas och
torka dem sa snart som majligt efter skorden. Ju kortare tid mellan skérd och torkning, desto bittre
kvalitet.

Svamp borstas av, ansas och skires i bitar. Den skdljes ej. Skdr gdrna tunna skivor och sma bitar innan du
fatt erfarenhet av torkning. Kort torktid och 1ag temperatur ger basta resultatet, men &r naturligtvis en
svar balansgéing.

Det 4r ocksa viktigt att 1dgga gronsakerna pa torkolloma omedelbart efter det man skurit dem. Det finns
ingen anledning att anvinda egna ord for detta, da Eisens dr mera méirgfulla:

«Jag will emedlertid beskrifwa torkningen af sidana saker, som i synnerhet fortjena den, men
erindrar 4 nyo om den wigtiga reglen, at alla wixter, som icke n6dwindigt blifwa bruna, utan skola
behalla sin hwita eller gréna fiarg, maste ingalunda fa wissna, utan bringas i hast pa den warma
ugnen til en snar torkning. Likaledes maste alla, som blifwit férwilda, genast torkas, pa det de
matte undwika ruttning.»

De tork- och forvillningstider jag uppger i tabellen giller farska gronsaker. Torkning av gamla gronsaker
tar langre tid och ger sdmre resultat. Hos spdda gronsaker tar forvillning och torkning kortare tid darfor
att cellvdvnaderna dr mjukare.

Nagra ord om forvillning:

Rotsaker som torkats utan férvillning har efter nagra manader seg konsistens, hoaktig smak och doft samt
graaktig farg. Jag har gjort forsék med bade angblanchering och forvillning i saltat och osaltat vatten.
Forvillning i saltat vatten har alltid gett de basta resultaten. Tabellerna om f6rvillning giller saledes
alltid forvillning i saltat vatten.

Tillbehor:

« En stor kastrull med lock.

« En kastrullinsats f6r angkokning eller en salladsslunga.

+ Halslev eller vanlig slev.
Vattenmingden bor vara sé stor att vattnet snabbt kokar upp igen da gronsakerna lagts i.
Insatsen ska vara varm dé gronsakerna ldggs i den, s kyls inte vattnet ner sa mycket.
Saltet gor att vattnet ej drar ut s& mycket mineraldmnen ur grénsakerna.

+ En ldmplig vattenmingd &r 4 liter.

« Tillsétt 1 struken matsked salt per liter vatten.

« Koka upp.

» Ldgg 1/2-1 liter skurna gronsaker i insatsen och sank ner den i vattnet.

+ Rikna tiden fran det vattnet ater kokar upp.

Nagra ord om forvallning: 1
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Torkning av gronsaker
+ Skumma vid behov.
« Skaka insatsen eller ror om i gronsakerna ibland, sa forvilles de jamnare och snabbare.

Man fér trina upp sin kinsla for nér forvillningen 4r klar. Tiden 4r dels beroende av bitarnas storlek och
dels av hur harda cellvdvnaderna ar.

Bitarna ska borja mjukna, men inte bli kokta. De maste behélla sin spénst.

I tabellerna star vilka gronsaker som bor forvillas, de ungefarliga férvillningstiderna och i vilka former
man kan skéra.

Vad vinner man pa att forvilla?

« Det torkar fortare.

+ Icke onskvidrda bakterier dédas.

« Smak, firg, doft och konsistens bibehélles battre.

« Uppbl6tningen gér béttre och snabbare.

« Lagrat pa rdtt sdtt kan produkterna férvaras under mycket lang tid, eventuellt i flera ar.

Lat vattnet rinna av vil innan du ldgger gronsakerna pa torkollorna. Bred ut i tunna lager, sa att luften kan
cirkulera mellan bitarna.

Kom ihag att luftcirkulationen &r lika viktig som temperaturen!
hur man kan férkorta torktiden! R6r om pa ollorna ibland, sa att bitarna ej klumpar
De torkar da dven fortare och jamnare.

Stryk en aning olja pa ollorna om bitarna fastnar.

Faktorer som paverkar torktiden:

Luftfuktigheten vid skérden och torkningen, gronsakernas alder, forvillningen, bitarnas form, storlek och
snittytor. Fiberriktningen har ocksa stor betydelse. Skdr man tvirsover fibrerna sé torkar grénsakerna
snabbare och blir ej sega vid uppblotningen. Brytbonor o.d. torkar bast om man skir dem bade pa lingden
och tviren.

Rotsaker

Potatis och alla sorters rotsaker bor ha snittytor for att torka snabbare. T.o.m. sma radisor halveras eller
far ett litet snitt. Rotsaker innehaller inte s& mycket vétska, och den som finns avdunstar snabbt genom
snittytorna. Anvand dérfor girna den hogst angivna temperaturen redan fran bérjan av torkningen.

Jamfor med frukt och bar!
Potatis och rotfrukter ska torkas tills de &r riktigt harda.

Jamfor dven detta med frukt och bir!

Vad vinner man pa att forvalla? 2
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Bladgronsaker, kryddorter och vilda vaxter

Onskemalet 4r som vanligt en snabb torkning, trots 1dg temperatur.

Alla bladgronsaker &r ldtta att torka. Ett fatal, t.ex. vitkal, bor forvillas forst. De tunnare delarna av bladen
torkar forst och sist torkar nerverna och stjdlkarna. Da de tunna bladdelarna &r torra, gar fukten fran
bladnerverna ut i dem, varvid man far en langsam torkning av hela bladen. Grova nerver, t.ex. pé kalblad,
bor darfor skdras bort och torkas for sig.

Vad som giller bladnervernas torkning, giller ocksa till stor del stjilkarna, &ven om dessa ej dr sa tatt
sammanfogade med bladen som nerverna dr. Av denna anledning bor kryddérter o.dyl. torkas i sméa
buketter, eller ocksa torkas bladen for sig och stjdlkarna for sig, for att inte forsena torkningen. Da bladen
dr ldtta att smula s6nder och bladnerverna kdnns som férskt tré (ej torrt virke), dr drterna torra.

Det bésta stéllet for torkning av bladgronsaker o.dyl. dr ett morkt, varmt och dragigt rum. En del saker,
t.ex. vitkél och spenat, behdver nagot hogre temperatur. Se i tabellen! Alla oférvillda grénsaker har
kortare lagringstid. Torka bara vad du behéver fore nasta skord.

Aubergin (dggplanta)

Skalas och skires i 4-7 mm tjocka skivor, eller i bitar och stavar. Forvilles ej.

Blomkal

Blomkal har den nackdelen att den l4tt blir gré och seg vid torkning, varfér man bor arbeta bade snabbt
och grundligt. Det dr viktigt att den &r farsk och frasch, att den forvilles vil och att den genast liaggs pa
redan uppvirmda ollor.

Under torkningen blir blomkalen graaktig, men blir vitare under kokningen. Det dr ocksa av stor betydelse
att blotldggningsvattnet kokar da blomkalen l4ggs i. Efter kokningen ska den 4tas genast. Far den std i sitt
spad finns det risk for att den blir bade gré och seg. Forfar man pa detta sitt dr den néstan lika fin som

farsk, nykokad blomkal.

Blomkalshuvudena delas upp i sma buketter och bitar. Stocken skalas och insidan skéres i bitar eller rives
grovt. Grova nerver och fina blad kan delas i bitar, férvillas och torkas separat.

Bondbonor

Bondbdnor har forr bade lufttorkats och virmetorkats, hela, i bitar och spritade. Hur man &n gor, sa
brukar de ldtt svartna. Darfor dr det viktigt att forvélla dem vil. Sprita bénorna, forvill och torka.

Den som vill kan foérséka f6ljande med spdda, mjidlla bondbonor: Skir ett snitt lingsefter, men sprita dem
ej. Skdr dem sedan i bitar mellan bénorna. Forvall.

Broccoli

«Denna tyckes enligt sit utseende icke wara annat 4n en i Italien och de warma linderna forbittrad
blakal eller som den i Tyskland kallas, braunkal, hwaraf blifwit Bronkol, Brokol och slutligen
Brokoli. Det &dr en fortrefflig kalsort da man wet at réitt anwéinda den, och det dr skada at den ar sa
litet i bruk.»

(Eisen)
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Blad och knoppar forvilles och torkas for sig. Stockar och grova stjilkar (skalade eller oskalade) skires i
bitar och forvilles. Dessa kan torkas vid nagot hdgre temperatur 4n bladen (50°).

Brysselkal

Strimlas eller skares i bitar, skivor eller klyftor. Blir bast forvilld.

BrytbGonor

Dessa kan torkas hela, vilket tar minst 7 timmar. Skdr man dem i bitar pa tvdren blir torktiden ocksa lang.
Kortaste torktiden och bésta resultatet far man genom att forst skdra dem pa lingden och sedan i bitar,
gdrna pa snedden.

Brytbonor bor forvillas. Las ocksa under skdrbonor!
Dill

Vid torr vaderlek kan man forsoka att hanga upp mycket sma knippen for lufttorkning pa varm plats, men
det tar mycket lang tid att torka dem.

Ett annat alternativ dr att noppa av «bladen» och breda ut dem for lufttorkning. Stjilkarna torkas for sig
vid svag virme.

Det bista sittet dr att virmetorka allt vid max 35°. Bladen maste dven da noppas loss fran stjdlkarna fore
torkningen. Det dr svart att géra det da de dr torra.

Mixa eller mal stjdlkarna och anvind dem som krydda. De kan ocksa stoppas hela i en soppa eller gryta och
tas upp da ritten ar fardig.

Endivsallad

Denna strimlas pa tvidren i olika breda strimlor alltefter bladens tjocklek.

Graslok

Graslok kan torkas hel, men det innebér ldngre torktid och nagot sdmre kvalitet. Det basta &r att klippa
denic:a 1 cm langa bitar fére torkningen. Varma torra dagar kan dessa ocksa bredas ut och lufttorkas.

Gronkal
Bladen lossas fran de grova nerverna, férvilles och torkas for sig. Nerver, stjilkar och stockar (helst
skalade) skires i bitar, forvilles och torkas vid ndgot hogre temperatur (50°).

Gul lok

Skiva loken pé rakostkvarn eller med tunn vass kniv tvéarsover. Skiar man pé ldngden torkar 16ken ytterst
langsamt. Skivorna bor ej vara for tunna, varfor inte alla rakostkvarnar &r ldmpliga.

Att 16k innehaller en myckenhet aromatiska &mnen vet alla som nagon gang skurit 16k. Detta kan bli ett
problem vid torkning av 16k, eftersom det da giller storre mangder.

Nagra tips:

+ Oppna fonstren.

Brysselkal 4
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+ Tag pa skid- eller motorglasdgon eller knyt en remsa tunn genomskinlig plast 6ver 6gonen.
+ Tvitta hinderna efterat med tval och kallt vatten, sa luktar det inte 16k av dem.
Lok dr bast om man ej forviller den, 4ven om det finns uppgifter om att man ibland gjorde det forr.

De torkade l6kringarna dr goda att dta som «chips». De kan ocksa pulvriseras och anvindas i ortsalt,
farsmixer o.dyl.

Ligger man torkad 16k direkt i en soppa eller gryta blir smaken l4tt besk.

Att «fritera» i enbart fett 4r inte heller bra. Bittre &r att hetta upp 1/2 dl vatten och 1 msk fett och sedan
ldgga i 1/2 dl torkad 16k. Detta far sedan puttra tills 1oken sugit upp vétskan.

En del 16k 4r sd mild i smaken att den kan anvindas direkt i olika matritter.

En del av dem som annars kan ha svért att tala 16k, brukar kunna fordra torkad 16k bittre.

Gurka (slanggurka)

Denna dr bast att torka da den &r skalad. Den oskalade torkar ytterst langsamt och dessutom blir skalet
segt. Skar i 5-8 mm tjocka skivor och torka dem. Man kan ocksa skira i c:a 3 cm langa bitar och sedan dela
dessa i 4-6 bitar pé ldngden.

Att hyvla slanggurka pé rakostkvarnen eller skdra med kniv i tunna skivor och sedan torka dessa hart, blir
mycket goda chips.

Jordéartskockor

Ansa, skdr i bitar eller skivor, forvill och torka.

Jag har inte funnit det médan virt att torka kronértskockor, men for den som till dventyrs dr intresserad
av detta later jag kyrkoherde Eisen komma med sina funderingar:

«At Kron-drtskockor torkas i Holland, 4r bekant. Jag glomde at cultivera dem forledne ar; men jag
forestiller mig, at fjdllen och fistena bora forst forvillas, ddrefter hastigt torkas pa en ram uppa
ugnen. P4 samma sétt torde de ocksa kunna torkas hela. Men huru manga saker skola icke upfinnas
dnnu, som pa lika sédtt kunna ansas och forwaras? Det ma emedlertid wara nog med denna
underrittelse.»

Kryddorter

Hit rdknas basilika, borago, dragon, kyndel, korvel etc. Det vanligaste séttet dr dr att hdnga upp dem i smé
knippen och lufttorka dem. Man kan ocksa torka bladen for sig och stjilkarna for sig.

Kalrabbi

Behandlas som kéalrotter.

Kalrotter

Ansas och skalas. Skéres i skivor, bitar, stavar, kuber eller rives grovt. Férvilles.

Gurka (slanggurka) 5
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Morotter

Mordétter var tydligen inte populdra under 1700-talet. Var vin Pastor Eisen har helt utelamnat dem, trots
att han tagit upp ménga andra, for oss ovanliga gronsaker.

Torkning av mordétter dr inte mycket att orda om. Hér giller de allminna reglerna om férvéllning etc.

Daremot vill jag girna delge er nagra erfarenheter jag gjort under mitt experimenterande. Angférvillda
mordotter fick en nagot sdimre smak och doft dn vattenférvillda. Konsistensen blev hardare och fargen
graare och morkare. Det dr viktigt att forvilla omsorgsfullt i saltat vatten.

Experiment med att skidra morétterna pa lingden (lingsefter fibrerna) gav ett nigot 6verraskande
resultat. Bade smak och doft paverkades till det simre och dessutom blev de sega. Vid férs6k med
blotldaggning av olika bitar i olika temperaturer blev som vanligt resultaten bast vid blotlaggning i kokhett
vatten. Som en liten kuriositet kan ndmnas att kuberna blev mera aromatiska och hade en sétare smak dn
skivor och stavar.

Jag rekommenderar ldsarna att sjdlva gora liknande experiment! Det 6kar insikterna om vad som hinder
vid torkning.

Palsternackor

GOr pa samma sitt som med kalrétter.
Tag ocksa tillvara palsternacksbladen!

Stjdlkar och grova nerver tas bort fore torkningen. Anviand dem smulade eller pulvriserade som tillskott
eller krydda i soppor, grytor, kryddsmor, keso, ortsalt etc.

Paprika
Snitta paprikorna ldngsefter i 4-6 delar. Tag loss bitarna och rensa bort kirnor och vita hinnor. Skir i c:a
1/2 cm breda strimlor pé tvaren.

En del kanske foredrar att forvilla paprikan fore torkningen. Konsistensen blir da mjukare och smaken
forandras litet. Om smakfordandringen ar till férdel far var och en avgora efter egen smak.

Torkad réd paprika (oférvilld) kan pulvriseras till ett mycket gott och anviandbart paprikapulver med
maximal smak, firg och doft. Anvind det girna till svampritter istéllet f6r peppar! Varfor inte gora
paprikapulver dven pa gron paprika?

Persilja
Vid mycket torr och varm véderlek kan man hinga upp persilja i knippen for torkning. Bladen pa persilja

gulnar mycket latt, varfor det giller att forkorta torktiden s mycket som mdjligt. Darfor bor knippena
vara mycket sma. Ett annat sitt 4r att noppa av bladen och breda ut dem f6r lufttorkning.

Det bista 4r att virmetorka persilja. Aven dé bér bladen noppas av och blad och stjilkar torkas separat,
bladen vid max 35° och stjéilkarna vid max 40°.

Pulvrisera stjilkarna och anvind dem som 6rtkrydda! Du kan ocksé stoppa dem hela i t.ex. en soppa och ta
upp dem strax fore serveringen. De &r lika goda smakgivare som bladen.

Morotter 6
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Potatis

Det finns ingen gronsak som det skrivits mera om i torkningslitteraturen dn om potatis, och det marks
tydligt att den gett méinga av forfattarna bekymmer. Trots det kan man mérka en pataglig entusiasm 6ver
torkad potatis.

Citat fran Johan Carl Leuchs:

«Att torka potiter féroker ej allenast deras wirde som nidringsmedel, da en stor del
wattenpartiklar, hwilka utvidga innanmitet och fororsaka slemaktiga witskor, awlédgsnas ifran
dem, utan dr dfwen det enda sikra medel att en ldngre tid forwara dem.» «Ekonomiska sillskapet i
Bath skickade i ugn torkade potiter till Jamaika, och fann dem, efter 3 ar, da skeppet aterkom,
dnnu fullkomligt goda.»

De lampligaste formerna &r stavar, bitar och skivor. Dessa bor alltid férvillas vil i saltat vatten, aldrig
angblancheras.

Forvillningstiden ridknas som vanligt fran det vattnet ater kokar upp. Skumma vid behov.

Alla som raskalat potatis vet att man maste ldgga dem i vatten omedelbart, annars svartnar de. Darfor ar
det 16nl6st att ens forsoka torka dem utan f6rvillning.

Jag har gjort forsok med att torka badde gammal och farsk potatis, forvillt dem med &dngblanchering, med
att bara lata vattnet koka upp och foérvillt dem nagra minuter i saltat vatten.

Den potatis jag angblancherade svartnade under torkningen, speciellt den gamla. En del bitar blev helt
svarta. Vid uppblétningen blev de slemmiga pa ytan, luktade litet hédrsket och var hérda inuti, alltsé langt
ifran nagot att rekommendera.

Den potatis dér vattnet fick koka upp blev betydligt bittre. Bést blev den potatis som forvillts ndgra
minuter, bade vad giller smak, doft, fiarg och konsistens.

Potatis bor forvillas tills den dr ndstan mjuk, men dnnu behaller sin konsistens.

Pumpa

Halvera pumporna med vass kniv och skir sedan klyftor pa langden. Skrapa ur inkramet. Skala klyftorna.
Skir fruktkottet i bitar eller grovriv det. Forvilles ej.

Den som vill torka kdrnorna rensar ut dem ur inkrdmet och torkar dem for sig. De dr mycket goda att dta
som chips, om man torkar dem tills de &r sproda.

Purjolok
Snitta purjoloken langsefter s att du kommer &t att skélja mellan bladen.

Strimla sedan pa tviren med vass kniv i c:a 1/2 cm breda strimlor. Det grona tar du f6rstas ocksa med.

Forvilld purjolok far en mjukare konsistens och litet annorlunda smak. Forvillning eller ej 4r i detta fall en
individuell smaksak.

Rotselleri

Skoljes och ansas. Skires i skivor, bitar, stavar, kuber eller rives grovt. Forvilles. Skummas vid behov.
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Tag bort stjdlkar och grova nerver fran bladen och torka dem. De &r en god krydda till olika matritter och i
Ortsalt.

Radisor

Skires i sma bitar eller skivor. Aven sma ridisor halveras sé att de fir en snittyta, annars tar torkningen
alltfor lang tid. Rddisor maste forvillas, men i svagt saltat vatten. I annat fall blir smaken alltfor salt. Ej
forvillda radisor far en mycket seg konsistens.

Bladen torkas for sig. Stjdlkar och grova nerver tas bort fére torkningen.

Rattikor

Ansas, forberedes, forvilles och torkas som kalrotter. Liksom med blomkal maste man arbeta snabbt och
effektivt sa att de ej blir graa och sega.

Rodbetor

Problemet med rédbetor &r att saften sa latt sipprar ut och detta hdnder sé snart man pa nagot sitt forstor
skalet. Alla som kokat rédbetssoppa vet att den réda saften ldtt rinner ut i soppan, sa att rédbetsbitarna
blir avfargade.

Det 4r viktigt att arbeta snabbt och grundligt vid forberedelser och forvillning och att 14gga bitarna pa
redan uppvarmda ollor. Saltet i férvillningsvattnet hindrar till en del att den réda saften gér ut i vattnet.

1 blotlaggningsvattnet kan du tillsétta litet citronsaft. Den dr en fin smakbrytning mot rédbetornas nagot
sGta smak.

Rodbetor forberedes som kalrotter: ansa, skala och skir i de bitar du onskar.

Rodbetsblasten kan du ocksa ta tillvara som tillskott i vinterns soppor o.dyl. Tag bort stjdlkar och grova
nerver och torka sedan bladen vid max 35°.

Jag har gjort forsok med att lufttorka rodbetsblad pé tre olika sitt: Hela blad upphingda i knippen, hela
blad och blad utan stjélkar och nerver utbredda. vid alla tre férsoken har bladen gulnat litt p.g.a. den
konsistens och langa torktid som rodbetsblad har.

Eisen ger i sin bok tips om att man kan torka de rédbetor man gallrar bort:

«Man sar derfére rodbetorna titt, och nyttjar til kokning dem, som man gallrar ut fér at ge
utrymme och luft at de 6frige, som skola sta qwar til hésten, och hwartilgerna wiljas de, som dro
roda och frodiga.»

Dessa sma rodbetor fovillas inte fore torkningen, eftersom de mest bestar av blad. Varfér inte géra pa
samma sitt med t ex de palsternackor du gallrar ur?

Rodkal

Om rodkal finns inte manga uppgifter vad giller torkning, och de som finns motséger varandra. Nagra
pastar att man ej ska forvilla rodkal och en del sdger att man ska férvilla och behandla den som vitkal.
Diarfor far jag aterigen redovisa resultaten fran mina egna experiment.
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Rodkal som ej forvilles behaller sin farg battre under torkningen, men vid uppblétningen blir den blek
och avfirgad. Den haller sig inte heller lika bra som den férvillda.

Forvilld rodkal avfargas nagot under férvillningen, och dé den sedan torkas far den en morkt blarod farg,
vilket kanske kan verka franstétande. Vid uppblétningen aterfar den en del av sin ursprungliga farg
istéllet for att bli gra och avfargad som oférvilld rodkal.

Forvalld rédkal haller sig battre vid lagring och har ocksa bittre smak och konsistens dn oférvilld.
Mitt rad dr: Forvall, skiar och behandla den som vitkal!

Varfor 4ter vi bara vitkalssoppa? Varfor inte forséka en rodkalssoppa med torkade kremlor, makaroner
och massor av persilja och kdrvel.

Att laga mat pa torkade produkter inbjuder till att bli okonventionell!

Rodlok

«R6d16k dr den allmédnnaste krydda, och brukas til de flesta matritter, hwarfor des saknad om
waren, da den icke star at fas, gor kockarna mycket bekymmer. Pa resor dr det d4nnu swarare; ty om
wintern forfryser den, och fortorkar om sommaren. Ligges den at torka skuren pa lingden, sa
torkar den icke pa flera dagar; men deremot sa hastigt som nagon wixt, nir den skires pa twiren i
skifwor. Man maste icke lata den wisna, utan torka den snart.»

Under 1700-talet fick kockarna bekymmer om de inte hade tillgang till r6dl6k och idag forsummar vi den!
R6dIok forberedes och torkas som gul 16k.

Sallad

«Det hor til sundhets-reglorna at aldrig dta stek utan sallat; ty ortsaften och ittikan 16sa det feta
och underhjelpa digestionen. Médnge &ro sa store édlskare af sallat, at de, sdésom mine landsmin
Frankerne och mine grannar Schwaberne, och jag sjilf, icke ita sallaten f6r stekens skull, utan
steken for sallatens, och derfére foga weta af nagon colik. Men huru godt matte icke en sallat géra i
filt och dnnu mera til sjés, pa langa resor m.m.»

Tag bort de grova stjédlkarna, skir dem i bitar och torka dem for sig. Strimla salladsbladen f6re torkningen.

Salladskal

Strimlas tvirsover: Tjocka nerver i smalare och tunna blad i bredare strimlor.

Snoppa och ansa skiarbonorna och skir dem i bitar pa tviren. Att ocksa skdra hénorna pa ldngden,
forkortar bade torknings- och blotlaggningstid. Dessutom torkar de snabbare om man skir dem pa
snedden och inte rakt av!

Forr fanns en sorts skdrmaskin som anvindes till att skdra bonor pa lingden och en annan typ av maskin
som man kunde skdra pa snedden med.

Skarbonor forvilles och viarmetorkas vid max 50°.

De kan ocksa trddas upp pa tradar for att lufttorkas. Man trader upp dem pa tradar antingen fére, eller
efter forvillningen.
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Torkning av gronsaker

Sockerarter

Vinnen Eisen sdger helt uppriktigt sa har:

«Ingen artikel har oftare misslyckats fér mig 4dn denna. Jag har 4nnu hela packor qwar af skidor
som blifwit bortskdmda. For at wara goda maste de plockas jaimnt halfmogna och behalla en vacker
gron farg.»

Jag ar lika uppriktig i mitt pastaende att sockerdrter bade dr litta att torka och goda att dta, men bade
forvillningen och sittet att skira dem dr mycket viktiga. Lds under skidrbonor!

Spenat

Klipp gédrna sonder storre blad, bred ut dem pa ollor och torka dem vid max 35°. Tunna stjdlkar och grova
nerver torkas for sig.

Finfordelade nerver och stjilkar och séndersmulade spenatblad anvindes som vanligt till stuvningar,
soppor, «smorfris» etc.

Blotldaggning av spenat i ljumt vatten ger en litet frian bismak. Vid bl6tldggning i hett vatten sker en liten
smakforandring, men detta dr enbart en fordel. Smaken blir mild och mycket god.

Squash

Behdver ej skalas. Skires i bitar eller rives grovt. Forvilles ej.

Sticklok
Se gul 16k!

De ldnga l6kskotten kan ocksa tas tillvara. Klipp dem i c:a 1 cm langa bitar. Torka dem som graslok vid max
35°. Anvind dem som graslok.

Svartrotter
Liksom med blomkal giller det att handla snabbt och effektivt sa att de ej svartnar.

Skalas. Skéres i bitar om 1-2 cm. Grdvre svartrétter delas ocksa pa ldngden for att férkorta torktiden och
ddrmed forbattra kvaliteten. Forvilles genast i saltat vatten och ldggs pa redan uppvarmda torkollor.

Tomater

Skires i klyftor och lagges pa litt oljade metallollor med en bit av skalet nedat. Man kan ocksa skidra dem i
skivor vertikalt. Ar de mycket saftiga torkas de pa litt oljat bakplatspapper.

Torkade tomater dr mycket gott och dven praktiskt att ha som smaktillsats. Finklipp eller smula sénder
dem i soppor, saser grytor o.dyl.

Tomatpulver kan du ocksa géra. Lds om detta under «Ortkryddor, buljongpulver m.m.»

Vaxbonor
Se under skdrbonor!
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Torkning av gronsaker
Vitkal
Tag bort grova nerver och skir dem i bitar. Strimla bladen tvirsover fibrerna. Skala stocken och skar
innanmitet i bitar eller riv det grovt. Forvill och torka.

Man kan ocksa forvilla stora bitar vitkal med hjilp av salladsslunga, hacka eller skédra den och sedan torka.
Aven da dr det viktigt att ge akt pa fiberriktningen.

Vitkal blir bast om den forvilles fore torkningen och hiller sig da ocksa bittre under lagringstiden.
For ovrigt hinvisar jag aterigen till var kdra kyrkoherde som verkligen lovprisar torkad vitkal.

«Denna utgor en af de bédsta gronsakerna til torkning. Kalen behaller sin naturliga smak,
ofwertreffar den firska, som mot waren tages ur killaren.»

Arter, linser, bonor o dyl

Hit raknar jag det som vi vanligtvis kper torkat for att koka och idta, t.ex. gula och gréna arter, kikidrter,
linser, bruna bénor, sojabonor, vita hénor, mungboénor adukibonor etc. For att dessa ska kunna anvindas i
t.ex. en soppa med torkade ingredienser, s& maste de forst kokas och sedan torkas. Koka dem tills de dr
fardigkokta, men ej tills de borjar mosa sig. Det idealiska &r naturligtvis att man lyckas avviga
vattenmingden sa att allt vattnet kokar in.

Torka dem sedan vid max 50°. Vid uppblétningen behover de koka bara nagra minuter, eller kanske
ingenting alls.

En egen komponerad artsoppa eller linsgryta att dta uppe pa kalfjillet dr alltsa inte nagon utopi!
Gronsaker och orter
Parentes = Forvillning valfri

Temperaturer och tider giller vid idealisk luftcirkulation (i annat fall méste temperaturen héjas 5-10°)

For- Maximal Buljong-
11 X Torktid Biffar Jong Kryddsmor Smé- Smorgas- Soppor
Former villning tempera- . i pulver, Mos .. _
] timmar /Férser | /Keso ritter pastej  /Grytor
minuter tur ortkryddor
Skivor,
Aubergin Hvor
(& lanta) stavar, - 50 4-6 X X X
8P bitar
Buketter,
bitar
Blomkal Stockens 2-5 50 5-7 X X
marg i
bitar
Bondbdnor  Spritas 2-5 50 4-6 X X
Broccoli blad, Hela eller
. 1-2 40 4-5 X X
knoppar bitar
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) Stocken
Broccoli stock,
stizlkar skalas 2-5 50 5-6 X
2 Bitar
Strimlor
Brysselkal bitar, 1-3 40 4-6 X X
klyftor
Hela eller
Brytbd 2-5 40 6-8
rytbonor bitar X X
Noppas
Dill blad fran - 35 3-4 X
stjdlkarna
Hela ell
Dill stjalkar | o - 40 34
bitar
Endivsallad  Strimlas |- 40 3-4 X X
Hel ell
Graslok 'e erer |- 35 3-4 X
bitar
Hela ell
Gronkalblad | 212 35 45 X X
bitar
Gronkal
nerver, Bitar 2-5 50 5-6 X
stjalkar
sk- o
Gul 16k ,fvas pa 40 4-6 X
tvaren
Skalas.
Gurka Stavar, 50 68 X X
(slanggurka) |bitar,
skivor
Jordartskockor Bitar 2-5 50 5-6 X X
Kryddorter tela 30 s X
blad
Kryddorter  Hela eller
. - 35 4-5
stjalkar bitar
Ski
Kélrabbi ,Wor’ 2-5 50 5-6 X X
bitar,
Arter, linser, bénor o dyl 12



Kalrotter

stavar,
grovt
rivna

Skivor,
bitar,
stavar,
grovt
rivna

2-5

50

5-7

Torkning av gronsaker

Morotter

Skivor,
kuber,
grovt
rivna

2-5

50

5-6

Palsternackor,
rotter

Palsternackor
blad

Skivor,
bitar,
stavar,
grovt
rivna

Tag bort
nerver.

Hela eller

bitar

50

35

3-4

Paprika

Strimlor
cal/2cm

(1-3)

40

6-8

Persilja, blad

Persilja,
stjilkar

Noppas
fran
stjalkarna

Hela eller
bitar

35

40

2-3

3-4

Potatis

Skivor,
bitar,
stavar

2-5

50

6-8

Pumpor

Purjolok

Skalas,
stavar,
bitar,
grovt
rivna

Strimlor

(1-3)

50

40

5-6

4-5

Arter, linser, bénor o dyl
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Rotselleri,
rotter

Rotselleri, blad

Skivor,
bitar,
stavar,
grovt
rivna

Tag bort
nerver.

Hela eller

bitar

2-5

50

35

5-6

3-4

Torkning av gronsaker

Radisor, rotter

Bitar,
halvor

50

3-4

Rédisor, blad

Rattikor

Tag bort
stjalkar.
Hela

Skivor,
bitar,
stavar,
grovt
rivna

2-5

35

50

2-3

5-6

Rodbetor,
rotter

Skivor,
stavar,
bitar

50

Rodbetor, blad

Rodkal

Tag bort
stjdlkar.

Helaeller

bitar

Strimlor,
bitar

T
w

35

40

4-5

3-5

Rodlok

Skivas till
ringar

40

4-6

Sallad

Salladskal

Strimlor.
Grova
nerver i
bitar

Strimlor

35

40

2-3

Skirbonor

Bitar

40

Arter, linser, bénor o dyl
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Sockerartor

Spenat

Bitar,

hela

Hela eller
bitar.

Stjalkari

bitar

40

35

3-5

2-3

Torkning av gronsaker

Squash

Bitar,
stavar

50

5-6

Sticklok

Sticklok, skott

Skivas till
ringar

Bitar

40

35

4-5

4-5

Svamp

Skivor,
bitar,
hela

(1-3)

Svartrotter

Tomater

Bitar

Klyftor,
halvor,
vertikala
skivor

2-5

50

50

7-9

8-10

Vaxbonor

Hela eller
bitar

40

Vilda orter

vitkal

Blommor

och/eller

blad utan

stjalkar

Strimlor,
bitar

35

40

3-5

3-5

Arter, linser,
bonor (kopta,
torkade)

Kokas
fardiga
pa vanligt
satt, men
ej tills de
mo- sar
sig.
Torkas
sedan

50

4-6

Arter, linser, bénor o dyl
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Torkning av gronsaker

Fotnot: Denna Handboks-artikel 4r hdmtad ur Sigri Sahlins bok "Sigris bok om Torkning". Finns i vissa bokhandlar men képes

ldttast genom att sétta in 49 kr pa postgiro 44 17 381-3. D4 kommer boken i brevladan.

Hlustrationerna i boken har gjorts av Margareta Dahlin. I boken medverkar ocksa Arne Groth.

Denna artikel kommer fran FOBO:s handbok. Du kan ldsa originalversionen har.
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