Gronsaker
hela vintern

En del grodor lamnas pa odlingslotten, en
del lagras i det extra tatade kallskafferiet
och en del fryses in.

Caroline Loohufvud och Anders Carlborg
tar hand om arets skord sa att de har
gronsaker hela vintern.

En kylig eftermiddag ndr det borjat skymma cyklar
vi ut till lotten med fyra cykelkorgar och flera pap-
perspasar. De forsta frostndtterna kom i bérjan av
oktober, men det som finns kvar att skorda dr mest
rotfrukter och de klarar sig bra under jorden tills
tjdlen kommer.

Nu ska vi plocka upp de sista rédbetorna och
kalrotterna. Vi graver ocksa upp jordédrtskocka och
palsternacka men liter en hel del sta kvar i jorden.
Speciellt palsternacka smakar mycket sotare efter att
ha statt i tjdlen 6ver vintern. Det dr dessutom ett bra
sitt att bevara en del av skorden till nésta var. I april
ar det fantastiskt att kunna plocka upp ndgra tappra
palsternackor och jorddrtskockor.

Ndgra blad grénkal plockar vi med hem men
resten far sta kvar sa linge de haller sig sproda.
Gronkal blir bara godare efter en frostkndpp eller
tva, och de brukar vara fina inda fram i februari.
Sa detta dr inte vinterns sista besok pa lotten!

Nu dr det ocksa hog tid att griva om kompos-
ten, grundligt. Visst har vi gjort det da och da
under sisongen men nu ska vi riktigt vinda upp
och ner pa allt och sedan lata den vila. Vi ticker
med diverse 16v, blast och stjdlkar. Eor att beva-
ra mikrolivet i jorden ticks dven landen och pall-
kragarna med 16v och halm.

Pd sd sdtt

Honungsglacerade rotfrukter

3 mordtter

2 palsternackor

I bit rotselleri (ca 150 g)
4 gula lokar

I bit kdlrot (ca 300 g )

2 msk rapsolja

2 msk mjuk honung
havssalt

persilja

svartpeppar

Skala och skir moroétter, palsternackor, rotselleri,
16k och kalrot i grova bitar.

Lagg gronsakerna i en langpanna. Ringla rapsolja
over rotfrukterna.

Rosta dem i ugnen i 20-25 minuter, 200°C.

Ta ut platen och ringla 6ver honung. Rosta cirka
fem minuter till. Smula 6ver havssalt,

persilja och svartpeppar.

Anders Carlborgoch Caroline Loohufvud férbere-
der odlingslotten for vintern.

licker det ocksd ut mindre niringsimnen.

Niér vi kommer hem sitter vi igdng att koka réd-
betor. De vi satte i andra omgangen har bara hun-
nit bli stora som femkronor. De brukar vi ligga in
hela i dttikslag, det tar lite mer plats i burken men
det bevarar konsistensen bittre dn om man skivar
dem. Attikslagen kokar vi enligt kokbokens anvis-
ningar, med nejlika och kryddpeppar. Forra dret
smaksatte vi nagra burkar med riven
ingefira, vilket var ett framgangsrecept
— sa det gor vi igen.

I vart hyreshus byggt under tidigt
1960-tal utrustades kdken med kall-
skafferi mot yttervigg i norrlige.

Pa senare tid har

Gratdng pa sdasongens ravaror

4-5 mjoliga potatisar

I liten gul lok

3 mordtter

| rodbeta

50 gram vitkal

2 vitloksklyftor

3 dl fdrdigkokt mathavre eller matvete
2 dl mjolk

1,4 gram salt

| krm svartpeppar

2 dl riven ost

Ortkryddor efter tillgdng, tycke och smak: persilja,
libbsticka, basilika, dragon, oregano etc.

Sitt ugnen pa 200 grader. Skala potatis och alla
gronsaker. Skir dem i ca 1/2 cm tjocka strimlor (eller
riv dem grovt).

Lagg potatis- och gronsakssstrimlor i en smord ugns-
saker form tillsammans med matvetet/mathavren.
Blanda gradde, mj6lk och ost. Pressa i vitloken och
smaksitt med salt och peppar (och eventuella 6rtkryd-
dor). Hall blandningen &ver strimlorna och rér runt lite.
Tryck till med en sked sa att ytan blir jamn.

Gridda mitt i ugnen ca 50 minuter. Gratingen ska vara
gyllenbrun och latt kramig nar den ar fardig.

ju allt fler av dessa fantastiska utrymmen reno-
verats bort och i nybyggda hus dr de aldrig ens
patinkta. Men hemma hos oss spelar kallskafferi-
et en central roll, det dr ju den enda mojligheten
(foérutom balkongen) vi har att lagra var skord.
Med hjélp av en enkel tickningslist for fonster
har vi isolerat dérrspringan sa att inte kyla licker
ut och virme in.

Under vintermanaderna december till febru-
ari, ndr man pa vara breddgrader kan rikna
med minusgrader eller dtminstone bara nigra fa
plusgrader utomhus, haller kallskafferiet mellan
2 och 6 grader. Har lagrar vi mordtter, kalrotter,
palsternackor, potatis, 16k, inlagda rédbetor, dp-
pelmos, lingonsylt — och numera ocksa allt annat
som beho6vs forvaras kallt.

Forra dret stingde vi av kylskapet tre manader,
eftersom det visade sig vara kallare i skafferiet! I
bérjan var det en lite underlig kinsla att 6ppna
en tradorr och ta ut mjolk, ost och smér. Som
ett historiens vingslag. Den enda skillnaden mot
forr ar vil att mjolken idag forpackas i tetrapack,
osten i plast och smoret i papper. Men det kanske
blir annorlunda i framtiden. Till dess later vi fry-
sen ga och anvinder den for att forvara gronkal
och annat gott.

Caroline Loohufvud

Anders Carlborg

Forvalla
och frysa in gronkal

Gronkal kan sta kvar i jorden langt in i februari. Den
haller sig bast om snéticket ar tjockt och nagorlunda
konstant. Men om man vill sikra skoérden fran harar och
radjur sa kan det vara en idé att forvilla och frysa in

en del av den. Det funkar ocksa bra med manga andra
gronsaker, t ex. mangold, tomater, spenat, vitkal, rodkal,
spetskal. (Det finns faktiskt lila gronkal, som pa bilden.
En “undersort” som heter purpur.)

Gor sa hir: Skolj gronkilen och hacka den (bade
stjalkar och blad) i mindre bitar, ett par centimeter stora.
Lagg dem i en kastrull, gdrna med vid botten, och hill pa
ytterst lite vatten (bara sa att det inte branner fast i bor-
jan). Lite salt ar ocksa bra, da bevaras vitaminerna bittre.
Vrid pa virmen och driv ut gronkalens egen vitska, lat
den svettas sa att den blir litt mjuk. Ligg den att svalna

i en form eller liknande. Fyll sedan gronkalen i pasar/
burkar med sa lite luft som mojligt.
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