Sésongsguidm

Detta ar en sdsongsguide for sjalvhushallare. Hir hittar du en enkel kalender som beskriver vad
som &r i sdsong for sjilvhushallare. Det kan gilla bade fiarsk mat fran odlingar eller djur, eller
konserverad mat som sparats till perioder da firsk mat inte &r lika tillgénglig. Kalendern ar
indelad efter sdsonger och inte efter manader eftersom variationerna mellan olika delar landet ir
sa stora.
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Skorda och samla

Nar tjdlen sldpper kan man ga ut och ta in 6vervintrade palsternackor och jordértskockor. Sarskilt
palsternackorna blir extra goda av att sté ute till varen och det 4r farskmat nér allt annat farskt dr uppétet.

| forraden

Nu &r det dags att ta vara pa vintersquashen. Den haller sig ldnge i rumstemperatur, men framat varkanten
brukar dven den ge upp. Man kan laga till den pa samma sétt som pumpor och man kan ocksé ta vara pa
kdrnorna som snacks. Surkalen i matkéllaren kan fortfarande vara frasch - den blir surare vartefter men sé
ldnge den smakar gott dr det bara att dte.

Var - forsommar

Varen och férsommaren dr den verkligt magra perioden under sjdlvhushallararet. Férradsmaten borjar ta
slut eller &tminstone bli ganska trakig, medan den nya skérden later vinta pa sig. I det hidr lager kommer
de perenna matvixterna till sin ratt och ger lite smak- och vitamintillskott till férradsmaten.

Skorda och samla

Perennerna borjar visa sig. Piploken dr en palitlig varprimor. Den tillhor det forsta grona som sticker upp.
Smaken paminner om graslok eller purjo och man far en hel del mat av nagra stdnd med pipl6k. Godast att
ata farsk, men den fungerar ocksp i en wok. Grasloken kommer ocksé nu, liksom 6vervintrade
kryddviaxter. Dragon brukar tillhéra de forsta som kommer upp.

Nu dr det ocksa dags att samla det vilda gréna som kommer upp. Nédsslorna kommer nu, men det finns
mycket annat gront att ta vara pa ocksa. Spada blad av maskros blir goda i sallad - vill man ha dem extra
milda sa stjdlper man en kruka eller liknande 6ver nadgra maskrosstand och skérdar sedan lackra sma blad.
Maskrosbladen blir ocksa goda att mj6lksyra till kimchi. Kirskélens spada, ljusgréna blad dr goda att &ta.
Anvind dem till pesto eller i en ogriaswok. Angssyrans blad samlar man in till sallad, pesto eller s& mixar
man dem med annat gront och lite olja till en god sas.
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Skorda och samla

Ocksa mitt i vintern finns det mat att himta i tridgarden, om man planerat lite. Gronkal kan planteras som
andra gréda efter nagot tidigt (som farskpotatis) och héller sig langt in pa vintern. Mdnga menar att kélen
bara blir bittre av en frostknidpp. Gor gronkalssoppa eller servera den pa julbordet som langkal.

En del rotfrukter kan skérdas vintertid, sarskilt om man kommit ihag att tdcka landen med halm eller
annat som skyddar. Det som haller sig bast &r palsternackor och jorddrtskockor, som kan skordas dnda tills
tjalen gér det omajligt att grava. Aven morétter och kélrétter kan klara kylan bra medan majrovor och
rodbetor latt fryser sonder till en oaptitlig gegga.

| forraden

Det finns férmodligen gott om rotfrukter och potatis kvar fran hostens skord, men man far titta till dem sa
att inget borjar bli daligt. Loken haller sig oftast bra torrt och i rumstemperatur eller svalt skafferi, men
dven den far man plocka igenom ibland och ta bort déliga 16kar. Det som brukar behdva tas om hand nu &r
pumporna. GOr syltad pumpa, pumpapickles eller pumpacurry. Ta vara pa kdrnorna och rosta dem till
snacks. Vintersquashen brukar hélla sig langre och kan sparas till den trétta varvintern nir det inte finns
mycket farskt att dta.

Forfattare:

+ Christina Rosén (11 edits)
« Anders Larsen (1 edits)
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http://handbok.alternativ.nu/Odling/Gr%C3%B6nsaker/K%C3%A5lv%C3%A4xter/Gr%C3%B6nk%C3%A5l
http://handbok.alternativ.nu/l%C3%A5ngk%C3%A5l
http://handbok.alternativ.nu/Odling/Gr%C3%B6nsaker/Rotfrukter/Palsternacka
http://handbok.alternativ.nu/Odling/Gr%C3%B6nsaker/Rotfrukter/Jord%C3%A4rtskocka
http://handbok.alternativ.nu/Odling/Gr%C3%B6nsaker/Rotfrukter
http://handbok.alternativ.nu/Odling/Gr%C3%B6nsaker/Rotfrukter/K%C3%A5lrot
http://handbok.alternativ.nu/Odling/Gr%C3%B6nsaker/Rotfrukter/Majrova
http://handbok.alternativ.nu/Odling/Gr%C3%B6nsaker/Rotfrukter/R%C3%B6dbetor
http://handbok.alternativ.nu/Mat/Gr%C3%B6nsaker/Recept/Pumpacurry
http://handbok.alternativ.nu/User:Christina_Ros%C3%A9n
http://handbok.alternativ.nu/User:Anders_Larsen
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