- JANUAKRI -

@.t e..

TANK ATT ETT NYTT SPANNANDE AR HAR BORJAT!

NU | JANUARI AR DET KALLT OCH ALLA TRAD, BUSKAR OCH
VAXTER SOVER | SN VINTERVILA. DET FINNS GOTT OM TID ATT
DROMMA OM VARMA DAGAR | ETT LUMMIGT GRONSAKSLAND.

VISST LANGTAR MAN EFTER SOTA BAR OCH SAFTIGA TOMATER?
G GARNA TILL BBLIOTEKET OCH LANA NAGRA TRADGARDS-

BOCKER FOR INSPRATION!

SKAFPA DROMTRADGARDAR
Vad drémmer ni om nar ni iénker pé&
fridgdird, odling och grodor? Vika
forvantningar har ni infér den

kommande odlingsséisongen’?
Nu ska vi fantisera fram véra
egna driomiradgérdar!
Skaffa massor av gamia
fidningar fré&n en loppis. Ta
fram tjocka, ganska stora
papper eller kartongbitar.
Klipp ut fina bilder, texter
och rubriker ur fidningarma
och klistra p& ditt papper.
Gronskande blommor, gron-
saker, frukter, maskar. Vad vill
just du ha i din dromfradgdrd?
Anveéind fantasin och ge din trad-
gdrd eft namn. Kanske hetfer den “Dalias
doftonde dunge””? Eller "Mateos magiska maskar’?

SAMLA MINNEN FRAN NATUREN

Varie ménad under &ret hander det nya saker i fréia-
gdrden. Ibland kanske man missar n&got om man infe fiffar
riktigh noga. Valj varsitt stéille utormnhus som ni tycker mycket
om, er alldeles egna speciella plats. Det kan vara en gren,
en plats i rabatten eller en hel buske. G& tilloaka fill plafsen
minst en g&ng i ménaden under hela éref och tifta, Iukfa,
k&nn och undersdk hur den forandras. Vika forandringar
uppfaicker ni? Fotografera, mdala eller rita av, skriv ner upp-
levelserna eller spela in jud frédn din plats. Samla dessa
forandringar i egna mappar som ni sparar. | december
kan ni sedan ha en utstalining for foraldrar och
vanner dar nivisar upp hur er plafs har seft ut
under hela &ref!
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UNDER VINTERN BEHOVER VI MASSOR. AV ENERGI!
FRON, NOTTER OCH TORKAD FRUKT AR BRA MAT |
JANUARL. VALJ TILL EXEMPEL APPLE, KATRINPLOMMON,
FIKON, TRANBAR, SOLROSKARNOR, VALNOTTER, MANDEL,
PUMPAFRON, DADLAR OCH APRIKOSER.

ENERGIBAR

cirka 15 personer

i 3 dl torkad och hackad frukt &
: 1 dI nétter, solrosfron eller pumpafron :
1 dl sesamfron
1 dllinfron
1 dl majsmjol
4 msk honung
75 g smaor
2 dl havregryn
ca 1 dlvatten

6".

Blanda frukt, ndtter och frion med mjodlet. Hall i smalt smor och honung. Hall sist |
havregryn och vatten. Mosa samman allt noga, blandningen ska bli smetig. Fordela p&
en bricka med bakpldfspapper. Satt in i kylen i cirka 20 minuter. Skar i rutor.,
smakal

&g

DROM OM MATLAGNING UTOMHUS
Nu planerar vi var fradgérd och tanker p& vad vi ska odla. D& passar det bra aff fundera
Over hur vi ska tillaga det vi skdrdar. Det finns ménga saift att laga mat pd utormhus.
Forsdk redan nu i januari att hitta en bra plats for en eldstad. Garma nara era
kommande odlingar!

6".

Det roligaste sattet oft laga mat utormhus &r dver dppen eld.

Alt lukta pé& elden, hdra veden spraka och k&nna vérmen fréin IGgor och glod.
Skaffa gérma eff eldfat som nilgger ved i Ni kan ocksé bygga en fast eldstad i mars nar
det forkat upp effer vintern. For att kunna laga ménga olika recept ar det bra aft skaffa
en frefotad stekhall som heter Muurikka. Den saitter ni Gver elden och steker, wokar, bakar
brod och gor pléttar och omeletter pdl

TIPS|
HAR MAN INGEN MUURKKA SA GAR DET BRA MED EN
ANNAN GJUTUARNSPANNA. SKAFFA STEKSPADAR AV TRA OCH
METALL MED LANGA SKAFT. NAR NI VILL LAGA MAT PA
UTFLYKT SA AR DET BRA ATT TA MED ETT TRANGIAKOK
ELLER ATT HTTA EN OFFENTLIG GRILLPLATS.
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LARANDE LIVS ARSBOK
Skapa en arsbok med minnen fré&n &rets alla ménader. Hitfa en fin
pok eller skriv p& Iosa blad och saift in i en dekorerad pdrm. Skriv
upp era fankar, idéer, vad ni har lart er och vad ni gor varje ménad.
Sedan kan nifitta i boken och se vilket datum ni saffe fron, Nar N
skodrdade grodan och vad ni lagade av den. Hur smakade
maten? Kan receptet foréandras eller har ni nya recept ni
vill gdra néista &ar? | december kommer &rstboken aft
vara full av fips och idéer. Det ar viktigt infér ndista
&rs upplevelser med odling och mat.
Fundera i slufet av &ret Gver vad
som blev bra och vad som
skulle kunna géras annorlunda.

BONDEPRAKTIKANS SPADOMAR
Vader och ovader &r viktigt for alla som odlar. Véxterna behover béde
sol och regn for att véxa bra. Har ni hort fals om Bondepraktikan? Det ar en jaitfe-
gammal bok som bérjade skrivas av bonder pé& 1500-talet. Tank, for mer an 500 &r
sedan! Bondepraktikan kom fill for aft bédnderna ville kunna spé vader fér att kunna ta
hand om sina odlingar och djur pé& bdsta satt. Forr i fiden anség man aft det gick att S

spd och forutséiga vadret genom aff man titfade p& naturen under vissa dagar. Ni - o
kommer att f& fitta, skriva upp och fundera dver vadret under det har &ret. Tror ni aft det ¥
gdr att sp& vader? Vi borjar med en géng! Hur ar vadret den 25 januari p& Sankt Pauli- s Y

dagen? Enligt Bondeprakfikan kommer det aft véixa bra under éret om det infe finns n&gra i 4
moln p& himlen. Nu héller vi ftummarna fér att molnen héller sig borta och atft spddomen w M.
stmmer. For visst vill vi att det ska véxa massor med smaskiga A2

gronsaker, bar och frukt i vér och sommar?
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Bustall fisen. 2

SKRIDSKOR, LEK | SNON OCH KYLIGA UTFLYKTER MED VARM
CHOKLAD. FEBRUARI BRUKAR VARA EN ROLIG MANAD MEN
VINTERN HAR VARIT LANG, VISST LANGTAR MAN LITE EFTER
VAREN SA HAR ARS? DET AR NAMLIGEN NU SOM ALLT BORJAR.
VI SKA BESTALLA FROER SA VARA TRADGARDSDROMMAR. KAN

ah | UPPFYLLELSE. BESTAM VAD NI VILL ODLA!

BESTALL EKOE;TKbesTCJHQ frover till de
g det galler! Nu ar det dags A ! > o3
. P Oo(rrr\wu\/\ skagodb, skerda och tilaga uqder .Ore.T'TO?é‘E]C;
VOﬂe(;ksj grodor i manga olika farger. Vilka frder vill ni oes ‘
O

SOCKERARTA TOMAT MOROT BUSK?OI\;ALO nggﬁfm—
RODBETA &ULBEUXIWANQOLD TAQETE oy
POLKABETA SQUASH RADISA
BLOMSTERKRASSE BASILKA

TIPS!
VALJ EKOLOGISKA FROER. a
DET BETYDER ATT FROERNA KOMMER. FRAN
EN PLANTA SOM HAR ODLATS PA ETT SNALLT
SATT FOR MILJON. DET AR VKTIGT FOR BADE
MANNISKOR, DJUR. OCH VAR NATUR.

FONSTERGRODDA
| februari fjuvstartar vi odlingsséisongen! K&p bdnor och frder aft
grodda i fonstret. Bongroddar, solrosskott, krasse och ruccola &r
roliga att borja véren med.

* Vallj eft odlingskarl. BT diskat mjolkpaket eller en glassi&da géir
bra. Klipp karlet till en lagom hojd. ’
* Fvll upp cirka v& centimeter med jord.

* Fordela bonor eller fron jamt och taitt dver hela yian och strd
over lite jord s& aff de tacks. Hall lagom fuktigt.

o Till krassefrona Iagger ni fuktigt hushdalispapper i botften.

De behdver ingen jord alls. Hall lagom fuktigh,

* Skriv vad ni sé&itt i de olika karlen. Vaottna och staill i ett ljust fonster.
Titta il era fron varje dag.

* N&r groddarna kommit upp och plivit
7-10 centimeter hdbga &r det dags
aft skérdal

© LARANDE LIV - DROMMARNASHUS.SE/ARET
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Sagolik sallod,

MAT | REGNBAGENS ALLA FARGER HALLER
0SS FRISKA, PlaGA OCH GLADA! FARGEN | BAR,
FRUKT OCH GRONSAKER. INNEHALLER MASSOR

AV NYTTIGA AMNEN.
TESTA ATT LAGA REGNBAGSMAT -
HUR MANGA OLIKA FARGER HTTAR NI | MATEN?

REGNBAGSSALLAD

10 personer

| feloruari boérjar vi odla goda groddar i fonstret, Nér de har vaxt fill sig
sé& kan vi afa dem pd& macka tillsammans med en fargglad regnbdgs-
sallad. Kanske hdaller det forkylningarna borta sé& aft ni orkar fortsaffa leka
utomhus?

2 ekologiska apelsiner
2 svenska dpplen
1,5 dl russin
1 dI solrosk&maor
250 g rodkal
250 g mordtter
150 g solrosskott, krasse och ruccola

Skala apelsinerna och dela i klyffor. Klipp klyfforna och skér Gpplena i
bifar och 1agg i en stor sk&l. Hall i russin och solrosk&rmor. Skiva ridakdl sé
funt ni kan och blanda i. Skala mordtterna. Riv halffen av dem p& ett
rivirn och den andra hdlffen gor ni morotsspdn av med skalare. Skoj
era grona groddar och ha i, Blanda runt allf och 1ét salladen sté och dra

en stund i apelsinsaffen.

L&gg pd Iite keso p& en groviorodsmacka,
strd dver lite skdrdade groddar och lite Orfsalt!

«\‘?/}'

TIPS
REDAN | FEBRUARI KAN VI FUNDER A
PA VILKA REDSKAP VI KOMMER ATT
BEHOVA FOR MATLAGNING UTOMHUS.
HAR NI ALLT N| BEHOVER?
OM DET FATTAS NAGOT SA KAN NI
BESOKA EN LOPPIS.

© LARANDE LIV - DROMMARNASHUS.SE/ARET
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VAR JORD,
_PLANETEN TELLUS,
SVAVAR RUNT | DEN STORA
SVARTA RYMDEN. PA JORDEN FINNS,

DET FULLT AV LIV, SOM KOMMER. FRAN
_ATT LUFTEN, SOLEN, VATTNET, JORDEN,
VAXTERNA OCH DJUREN HJALPER VARANDRA
OM NAGOT AV DETTA SKULLE FORSVINNA, Sk
SKULLE ALLT LIV FORSVINNA. VI BEHOVER ALLA
DESSA DELAR. DET KALLAS FOR KRETSLOPP!

BYGG SMA KRETSLOPP | GLASBURKAR
Tillverka egna sma& varldar som ni ddper och satter in smd figurer,

manniskor, djur eller utomjordingar |,

« Skaffa glasburkar med lock, cirka 3 liter. De ska vara ganska stora uppfill.
« Lagg eft lager med smdé stenar eller lecakulor i botffen. Tack dver stenarna
med sand. Ovanpd sanden fyller ni upp med jord upp till halften av burken.

* Plantera n&gra sma vaxter | jorden. Val Till exempel murgrona eller en fet-

pladig vaxt och vattina den lite. Hall p& ungefar 1 decilifer vatten.
* SAft ner era invénare i varldarma.
« Saft pd& locken och skruva &t s& hart ni kan.,
« OBS! Oppna infe burkarna, fér dé bryts det slutna
kretsloppet!
« Skriv dafum och namn pd& era burkar och stall dem

ljust men infe i for mycket sol.

« Tiffa vad som hénder med fuktig-
hetfen i era varldar effer ndgra

dagar.

JA SE DET SNOAR! i
P& Dorofeadagen den 6 feloruari faller den mesta sndn enligh Bondepraktikan., d
Snodade def mycket den dagen? Har def kommit mycket snéd i &r och hur ser

chanserna ut for vintersporter p& sportlovet? Fundera garna kring snod, gor den F 1 @ b =
nagot for vaxterna, friden och buskarna? - :

© LARANDE LIV - DROMMARNASHUS.SE/ARET
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NU BORJAR SOLENS STRALAR SAKTA ATT
VARMA UPP DEN FRUSNA JORDEN. DET AR
HARLIGT NAR SMA, SMA BLOMMOR. KIKAR
FRAM UNDER BUSKAR OCH | RABATTER.
ah UT PA UPPTACKTSFARD OCH TITTA
EFTER VARTECKEN. HAR TRAD OCH

BUSKAR FATT KNOPPAR AN?

0

I mars borjar vi 1orsé ndigra av de grodor vivill odla. Det gors
inomhus for aft véxterna ska hinna véxa till sig life. Valj gdrma
formatfron och basilikafron il forsédden.

« Skaffa eft odlingskarl. Kruka, mjolkpaket eller plasti&da gér bra.
e H&lli jord och s& frderma. Tryck ner dem ungefér dubbelt sé& djupt
som fréets storlek. Ar det en stor bdna ska den allts® léngre ner i
jorden och ar det ett litet basilikafrd kan det ligga precis under ytan.
L&s beskrivningarna p& frdpdsarma.
« Vailj gama speciell s¢jord. D& kommer de smd frderna aft frivas
pdttre effersom det inte ar s& mycket gddsel i séjord. Det gér
Gven bra aff blanda ut vanlig jord med lite sand.
* Stll era s&dder i eff varmt fonster, géma med en plastpdise
£9  Overiborjan. Hall dem fukfigo men vafina infe f&r mycket,
for dé& ruttnar frdet. Lagom ar bast!

© LARANDE LIV - DROMMARNASHUS.SE/ARET

Nu kan vi forbereda infér vérens odling utomnus.

Placera ut en odlingsl&da ddér ni vill aff det ska

vaxa i ér. En odlingslédda kan vara fill exermpel
en pallkrage, en byréldda som ni fagit ut under-
sidan pd& eller nGgon annan form av ram. Anvand
er fantasi, ni kanske kan komma pd na&got annat aff
odia,

Valj en plats dar solen skiner mycket. Staill ner I&dan
P& marken, fack boften med tidningspapper och
vl sedan p& med jord upp fill kanten. Skaffa garma
speciell jord for att odla gronsaker i. Den innehdller
inga giffer och ar rik p& naring, vilket gor gronsakerna
stora och goda.

Nu &r odlingslédan fardig och vi kan faktiskt redan nu bérja med
varens forsta utomhuss&dd. Det finns en grédnsak som klarar sig
frofs frost och kyliga vindar. Det &r rddisan! Val) gérna ekologiskt
och sorferna “Plum purple” och "Pink beauty”.
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MED ROSIGA UTOMHUSKINDER LANGTAR VI NU EFTER EN
VARMANDE FKASTUND! DET AR DAGS ATT TESTA
MUURKKAN FOR FORSTA GANGEN.
_ BROD AR LATT ATT BORJA MED OCH
JATTEGOTT ATT HA TILL EN VARMANDE SOPPA.

Det &r roligh aft prova sig fram med olika mjdlsorter och olika grovt malet mjol. Aft
krydda brodd ar supergott. Det finns fardiga brodkryddor eller sé kan man sjéilv lukta
och smaka uf kryddor. Ni kan krossa fankdisfron, kummin, fimjan eller anis med mortel
och ha i degen. Bra nér man vill variera recepten och & clika smak varje géng!

10 personer

1/2 liter fiimjolk 4 tsk kryddor 2 sk bikarbonat

1/2 dl sirap 2 tsk salf 1 kg ré&gsikt
20-30 stycken
7 dl rdgmijol Y2 tsk salt

drygt 4 dl kormmjol - 5 dl vatten

Blanda ingredienserna i en bunke. Forma platta kakor med héanderna. Det ar viktigh
aft kakorna blir riktigh funna, anvand garma kavel. Gradda hallakakorma pd stekhall
over glod pd Iag varme. Flatbrdden klarar hdgre varme. Vand brddet under
graddningen och passa sé& aft de infe blir bréainda, det kan gé fort om stekhdllen &r
riktigt het. At géima med smér och ost som smdilter gott p& det varma broddet!

BLABARSSOPPA

2-5 personer

3 dl frysta bl&bdr
5 dlvaften
3 dl koncentrerad svartvinbdrssaft
2 msk potatismjol

Tina bl&bdren och mosa dem lite. Hall p& 4 di vatten och 2 dl vinbd&rssaft och koka
upp. Blanda potatismjdlet med resterande vinbarssaft och vatten. Vispa ner

blandningen i den kokande soppan. Gor bidbdrssoppan sé tjock som ni vill ha den
och fa av grytan fréin vérmen vid forsta bubblan. Las gérma pd potatismjdls-

forpackningen. Nu ar soppan redo att njuta av!

© LARANDE LIV - DROMMARNASHUS.SE/ARET
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@ < . Lyssna noga hela ménaden. Bondepraktikan séger atft orm ni hor
5 - _ o &ska i mars kommer det aft snda i maj. Bra aft veta om det stmmer
- . Vo aw { s& Vi kan fécka over véxterna. Anfeckna i boken om ndgon hér dskan!
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| MARS AR DET DAGS ATT BORJA LAGA MAT UTOMHUS! >~
VILL NI BYGGA EN FAST ELDSTAD SA KAN Nl GORA DET SA v
FORT TJALEN GATT UR MARKEN OCH DET HAR TORKAT UPP o

NAGOT EFTER VINTERNS SNO. NU SKA VI OCKSA
DEKORERA VARA ODLINGSLADOR.

Har ni hitfat den bdasta platsen néra era odlingar dar nivill tilaga och &ta er mat?

Om nivill kan ni nu bygga en eldstad. Det finns ménga olika s&ift aft gora det pd.

Ett saft &r aft samla stora stenar och Igga dem taitt i en cirkelform. Det gor att elden
infe sprider sig utét. Mura gama fast stenarma. Diametern pd& cirkeln bdr vara cirka
60-100 centimeter for aft Muurikkan ska & plafs. Tank pé& aft botten i er eldstad méste
grundas med stenar och sand och aff rotfer inte fér finnas under plafsen. Undersdk hur
ni vill bygga just er eldstad for aft den ska passa era behov. Sedan &r det
bara aft bérja njuta av &rets matflagning ufornhus!

DEKORERA ODLINGSLADAN
At odla i I&dor blir &nnu roligare om de &r fint dekorerade. Mdéla
enfargat, figurer eller monster och anvand allfid miljovanlig
madlarfarg. Eft satt aft 1& en gron och mjuk
odlingsléda ar aff méla med mossal

MOsSIaA LADOR
Samla ihop lite mossa, ungefar en
handfull. Smula sénder denien
ské&l och forsdk aft tvatta bort sé&
mycket jord som mojligt. Blanda
mossan med 5 dI yoghurt eller
mjolk, 5 dl vatten och en fesked
socker. Mixa allt i en mixer tills
plandningen f&r ungefar
samma konsistens sorm milk-
shake, tillseéitt mer vatten om
det behdvs. Anvénd en
sprayflaska eller méla med
pensel direkt p& odlings-
I&dan. Prova aft mdéla
prickar, figurer eller aff
skriva en text. Fukta det du
har mdélat med vaften dé&
och dé& ndr mossan héller
P& aff véxa sig fast.

W —~
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MANGOLY
MOROT

FAGLARNA KVITTRAR, OCH DET LYSER AV VARBLOMMOR.
INOMHUS FORSAR VI NU SOLROS, BLOMSTER-
KRASSE OCH KRYDDTAGETES. UTE | TRAD-
GARDEN BORJAR JORDEN BLI VARM NOG
FOR ATT SA VISSA GRONSAKER. NU GAR DET
OCKSA ATT HTTA VILDA VAXTER UTOMHUS
SOM VI KAN ATA. | BUSKAR OCH
RABATTER KAN DU HTTA FARSKA
SKOTT AV KRSKAL OCH BRANNASSLA.

PLANTERA RABARBER

Rabarlbern &r en av de absolut fidigaste
grodorma som vi kan skdrda pd véren. De ar
laffodlade och gérr att gdra massor av goft av, som
paj, saft och sylt. Rabarber &terkommer &r efter &r och
ar alits& en perenn. Nar ni val har saff en planta s& stér
den dar i minst 10-15 &r framover. Rolbarbern ar Iait-
odlad och t8lig, den klarar sig p& de flesta véxtplatser,
p&de i skugga och i sol. Bladen blir stora och den behdver minst
en kvadratmeter stor plafs aft véxa pé&. Ni kdper er rabarber |
fridgdrdshandeln. Valj gama sorterna Eimbitz, Rosenhagen
eller Holoday's Gigant.

SATTALOK ﬁ% &‘
R

Alt plantera sattldk ar roligh och
It Det gar lika bra i frddgdrden
som i en odlingsl&da p& asfalt. Prova
att sétta ner minst en 16k var i jorden.
Loken ska placeras i rader, sé& djupt att
den taicks med jord, cirka 1,5 cm ner.
Avst&indet mellan Iokama ska vara
cirka 10 cm och mellan radermna
N cirka 10-15 cm. Lokarna kormmer
_ —— __‘_,.-"'""-' att bli rikfigt stora framat hesten
‘ ﬂﬂ ,- - nar deras blad vissnat och ni
i —— e graver upp dem. Men ni
ehdver inte vanta fill dess, det
gdr lika bra aft skérda dem tidigare
och anvénda dem som salladslok!

© LARANDE LIV - DROMMARNASHUS.SE/ARET
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SKORDA OGRAS!
GrA UT MED HANDSKAR OCH PASAR o
FOR ATT SE VAD SOM VAXER RUNT ™
KNUTEN. SPANA EFTER KIRSKAL OCH
BRANNASSLA.
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NU PA VAREN VAXER DET MASSOR AV GOTT OGRAS ~Le
UTOMHUS! JA, DET AR FAKTISKT SANT. SMA NASSLOR
KAN VI ANVANDA DIREKT ELLER FORVALLA OCH FRYSA
IN. VI KAN OCKSA TORKA DEM PA ORTTORKEN SOM VI
SKA BYGGA NU | APRIL. DET AR GOTT ATT SMULA NER
TORKADE NASSLOR | DEGEN NAR VI BAKAR BROD!

, ER
eV ALLA BETTD )
FORORA| LATTEsTNéleg NASSELSOPPA
ATTEN E\ljlf( % 4-6 personer

2 liter n&sslor 50 g smor % -1 liter vatten
12 liter vatten 4 msk vetemjol 2 bitar gronsaksbuljong
Vo msk salt V2 liter ndsselspad 1 dl gradde

Skolj de nyplockade ndsslorna noga. Koka dem i 10-15 minuter i 1% liter IGttsaltat
vaften. Hall av vatinet och spara det som spad. Ta ndsslorna och pressa ur allt
vaften. Varm upp % -1 liter vatten med buljongtamingar sé aft de 1bses upp.
Hacka nasslorna fint med stfavmixer eller matioeredare. Frés mjolet i smdret och
vispa i lite i taget av ndisselspadet och buljongen. Tillsatt ndsslor och grédde,
koka né&gra minuter och smaka av. Nasselsoppa éifs ofta med agghalvor i Ni
kan Gven ha i finskuren graslok, korvslantar eller bacon. Smaklig spis!

OGRASPAJ

6 personer

22 dl vetemjol 6 dl nasslor salf och peppar
75 g smor Yo gul 16k 4 899

V2 dl kesella 2 vitloksklyftor 4 dl mjolk

6 dl kirskaéil en klick smor 200 g ost

Blanda mjol och smor, tillsaift kesella och blanda fill en slat deg. Tryck ut degen i

en pajform med Ibstagloar kant. S&ft in i frysen i cirka 20 minuter. Skolj kirsk&l och

nasslor noga. Blanda égg och mjdlk i en skél och krydda blandningen med salft
och peppar. Finhacka 16k och vitlok och frés | smor tillsammans med ograset.
Forgradda pajen i 10 minuter p& 200 °C. Lagg forst i ograiset, sedan osten och
fill sist diggstanningen. Gradda pajen i cirka 45 minutfer. Pajen kan géras i olika
varianter senare i sommar med Till exempel mangold eller spenat med ndgra

fomartskivor pé&.

TIPs)

© LARANDE LIV - DROMMARNASHUS.SE/ARET
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Totka viyten

NU AR DET DAGS ATT TILLVERKA EN ORTTORK INFOR
VARENS OCH SOMMARENS SKORD. GENOM ATT TORKA
VAXTER KAN VI SPARA SMAKEN OCH DOFTEN UNDER
LANG TID. | HOST OCH VINTER KAN VI SEDAN TILLVERKA
TE OCH KRYDDOR AV VARA TORKADE VAXTER. | APRIL
PASSAR VI OCKSA PA ATT TITTA PA PLANTOR OCH
SATTLOKAR | TRADGARDSHANDELN.

GOR EN EGEN ORTTORK

Fundera pd& var nivill forka era véxter, Det kan vara bra

ovanfor element eller p& ndgon annan varm plats. Ni
ehdver tralister, myggnat och en haffpistol fill detta.
Snickra ihop en ram som passar fill det stalle ni har
valt, lbigg myggndatet Gver ramen och
hafta fast det | kanterna pd utsidan
av fret. For aft kunna stapla flera .
“forkskivor’ pé& varandra mdste '
ni spika fast frilben i alla fyra
hormen pd& skivorna, eller
kdpa en bakpléts- e
hdllare. Effer aff ni _,,-/,fffl :

har skérdat era
Orter, ligg dem
p& Griforken.
Frukt skérs i funna
skivor. Det bd&sta ar aft
forka er vaxter fort. D&

Pevaras de vikfiga dmnena och
risken for mogel minskar. Ju varmare
det &r, desto fortare torkar véixterna.
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UTFLYKT TILL TRADGARDSHANDELN

Vissa véixter ar baftre atft kopa som fardiga plantor eller
sattiokar i stallet for att sé& frén fron. Exermpel &r jora-
gubbsplantor, rabarber, séttpotatis, gul
och réd ek, barbuskar och traid. Ak pé
utftykt ill frsdgérdshandeln och fitta vad
de har for véixter. Inspireras och anvand er .
av den kunniga personalen. 5 .-

. LURIGT APRILVADER
' - Varfor pratar vi s& mycket om vadret i april? Kanske for att det kan vara sé&
ofroligt véxlande. Ena stunden &r det varmt och solsken och i nédsta kommer
hagel och bl&st. Bondepraktikan séger aff om det ar torrt i april s& blir det
eft déligt skordedr. Och om det regnar pd& I&ngfredagen kommer det inte
regna s& mycket under sommaren. Skriv upp vadret varje dag i Larande
liv-boken, s& kan ni se sedan om det sttmde.
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CBuisnk in shint !

NU HANDER DET MYCKET | TRADGARDEN! VI PLANTERAR
OCH SAR FOR ATT GRODORNA SKA HNNA BLI FARDIGA
TILL SOMMAREN OCH HOSTEN. INOMHUS KAN VI FORSA
aURKA, SQUASH, PUMPA, BONOR OCH ARTOR. UTOMHUS
PLANTERAR VI FRUKT- OCH BARBUSKAR, JORDGUBBAR
OCH SMULTRON. VILL NI SA RODBETOR, GULBETOR ELLER
RANDIG POLKABETA AR JORDEN VARM NO& NU.

ODLA POTATIS

Valj potatissort. Det finns b&de de som blir klara tidigt p& sommaren och senare p&
hosten. Det finns potatisar som blir runda, sfora, smdé, aviénga och fill och med helf
bl&a eller lilal Nér ni kdper sattpotatis | fridgdrdshandeln bestdmmer ni vilken sort som
passar er bast. Bestm Gven hur ni vill odla. Direkt i jorden, i en hink eller i s&ick?

FORGRO
Om ni vill aff potfatisen ska bli férdig fortare och & en stdrmre skord s&
kan ni forgro den. Lagg pofatisen inomhus pd en ljus och sval plats |
fre veckor innan ni planterar ut den. Ljuset f&r pofatisen aft vakna och
snart kommer den att skicka ut smdé gréona groddar. D&
&r den klar att saftas i jorden.

PLANTERA | HINK
* Skaffa en ljustat svart 20-iters
hink. Borra négra hél i hinken s&
att dverfiodigt vatten kan sippra ut,
* Fyll hinken med 10 centimeter jord
och saff ner tvé-tre saittpotatisar. Fyll sedan
p& med minst 10 centfimeter jord fill. Vatina
och stall pé& etft varmt stalle.
B < Ndr def borjar sticka upp ndgra blad i hinken
fiyttar ni den fill eftf lite svalare stélle och fyller pé&
{ med lite mer jord. Forfsaitt sedan att fylla p& med
v jord d& och dé& under fiden bladen vaxer, tills hela
hinken ar fylld. Vi gér s& har for aff potatfiskndlarna inte
ska vaxa for ndra ytan. D& kan ljuset gora potatisen gréon
och odtlig.
* Potatishinken fér infe sté ute nér det ar frost. HAll jorden fuktig,
men infe DI,
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NAR SKA DE SKORDAS? 4
Potatisen ar fardig ungefar tvé
mdanader effer att de saifs i
jorden. Men det varierar mellan
olika sorter, odlingsplats och
v&der. Ett bra tips &r atff borja
skorda ungefar en vecka
effer att pofatisplantan et
plommor.



- MAJ -

Lona, waborbern

SMAKEN AV SYRLIGA RABARBER MED GLASS AR RENA
DROMMEN | MAJ. OM NI PRECIS PLANTERAT UT ER
RABARBER LATER NI DEN VAXA TILL SIG. | STALLET KAN §
NI GA TILL EN TORGHANDEL ELLER TILL NAGON SOM
ODLAR | NARHETEN. RABARBERN AR SOM GODAST NU
NAR DEN AR MJUK OCH FIN. DEN PASSAR BRA TILL JORD-
aUBBAR OM DET FINNS NAGRA MOGNA!

RABARBERMARMELAD
1 kg rabarber 6-8 dl strosocker
1 dl vatften 1 msk vaniljsocker

Skolj och skala rabarbern. Skér den i smdébitar och Iagg i en gryta som &r minst 4 liter. SI&
& vatinet. L&T koka 5-10 minuter. Tills¢itt sockret och rér om ordentligh. Koka i

3 yiterligare 10-15 minuter. Skaka grytan dé& och dé& s& att marmeladen blir jamnt

- uppheftad. Ta av grytan frié&n plattan och anvand en hdlslev tor att noga ta bort
skurnmet som har bildats. Ta upp lite marmelad, 1gg i en skél och Tillséitt vanilj-
f , socker. Blanda val och hall tillbaka det i grytan och rédr om. Lat svalna ndigot och
j‘ t' fordela i vail rengjorda burkar. Den gér att frysa in i frysourkar.

% Ho p& mackor, ifilen eller p& grdten fillsammans med lite malen kanel. Om ni bakar
ia & kakor eller rulltéria &r marmelad och sylt perfekt aff ha som
"‘ smaksattning!

1' r TIPS
§ _

LAGG | EN KANELSTANG SOM NI TAR UPP NAR
DET KOKAT KLART.

RABARBERFAJ

cirka 6 personer

Fylining: Smuldeg:

450 g spada rabarber 100 g smor

1% dI strdsocker 3 msk strdsocker
12 msk potatismjol 12 dl vetermjol
V2 liter jordgubboar 1% dl havregryn

SMalt smdret i en kastrull. RO ner socker, veternjdl och havregryn. Skiva
rabarbern tfunt. Blanda ihop med jordgubbar, socker och potatismjol.
Bred ut fyllningen i en form. Strd Gver smuldegen. Gradda pajen p&
225 °C i 1520 minuter. Servera med Iattvispad graidde eller vaniliglass.

TIPS
ANVAND RECEPTEN UNDER HELA
SASONGEN MED OLKA BAR OCH
FRUKTER.

(B o | RN
" o=
4 gta“ ——] '}-g
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VARM | EN

BETONG SA BLR DJ

« Skaffa ett storf
« Cor en liten kulle av sand |

grasmaftan cller p& en Maso
runt om NAr man arbe

samma sfor

« Lagg rabaroer

« Blanda finbetfong i en ni
om fills det har blivit en tjock, trogfytande

nandskar och aff un

o Hall eft 34 centimeter
befongen ar def pbara
Defta ska b

« Tesck Gver kulle
plasten dd och d&ochs

« Efter tvé& dygn van
bladet. Duscha befongen med

sedan torka i yfterligare

\attenbadet ar sedan

en fin plafs i

SPIRANDE

SPADOMAR 2
Titta tilooka i er
Lérande Liv-ook.
Asol@de det négon
9ang i mars och kom det
SNO | maj? Titta p& hur
groodorrm har vaxt i er frad-
gard. Kan ni redan nu se
om spddomen friéin januari
verkar stmma”?

DA KAN DET BL!| SVART FOR
FAGLAR OCH BN ATT HITTA SVALKA
GJIUT VACKRA Bl OCH FAGELBAD I
UREN JATTEGLADA

vackert rabarberblad utan skaft.
nifskiva. Tank pdi @
pladet over kullen me

nk. Os upp pulvre

dvika att andas in befongpulver.
Betongen kan irritera huden.

tjockt petonglager ove
Sft blanda till ny. Forma en

I undersidan av raparberfate
n med plast och &t be

der ni p& betongen O

nagra dygn under plast.
feyrdigh aft placera ut pd

Ap, vad skont for djuren!

lek som abarperoladet, direkt p&
i det kan bl ganska kladdigt
tar med betong.

d baksidans bladnerver uppdt.

t och hall i life vatten i faget och 101

gret, Det ar jartteviktigh att anvanda

¢ rabarberoladet. Recker infe
liten véagrat platd Gverst.
t och vi vill aif det ska st&y stadigh.
tongen torka |angsamt. Lyft p&

praya med lite vatten.
ch drar loss rapbarber-

vatten ordentligh och l&t det

er odling.

DET A
ANV, R VKT
e IS (T
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- JUNI - h

HARLIGA JUNI MED BLOMMANDE SYRENBUSKAR OCH YRVAKNA
INSEKTER! DET DOFTAR OCH SURRAR OCH DE FORSTA SMULTRONEN
HALLER PA ATT MOGNA. NU AR DET VARMT NOG FOR ATT SATTA UT
VAXTERNA SOM NI HAR FORSATT INOMHUS UNDER VAREN.

Tomater, bdnor och arter, squash, pumpa och blommor vill kormma ut i solen och &
energi nu. Det &r viktigh aff avharda vaxterna, Det gor man genom aff Ingsamt vanja

dem vid br&nnande sol och kyliga vindar. Saift ut krukorna i skuggan de forsta tvé

veckorna. B&r in dem inomhus eller f&ck dem med en féckduk pd natfen.

L
=

L

‘,!- SKAFPA EN DOFTANDE KRYDDTRADGARD
‘ ‘ Orter &r spannande aft ha med i sina odlingar. De &ér goda i maten och
) roliga aff gora fe av eller smaksatta vatten med. Manga orfer ar bast aff kdpa
g som fardiga plantfor frén fridgdrdshandeln, effersom de dr life besvarliga aft
s& fréin o, Tips pd& goda orter &r timjan, rosmarin, libbsticka, kyndel, gréslok, oregano,
cifronmeliss och mynta.

« Skaffa en odlingsléda och stall den pd en sé& solig och varm plafs sorm majligt. De
flesta orter gillar mycket sol.
« K&p négra fina plantor av era favoritdrier och plantera i l&ddan. Om ni
planterar oregano, citronmeliss eller mynta, &r det bra att ha dem ien
egen I&da eller i stora krukor for aft de infe ska sprida sig.
< Vattna mdattligt, infe for mycket. Nu kan ni snart njuta av farska
orfer i maten! A

- b
SKORDA SMART F e
Basilikan knipsar ni av precis ovanfor ett litet bladpar. Mangold
och plocksallat skérdar ni genom aft plocka av de yttre stora ;x

bladen pd& planforna och Iémna ‘
de mindre | mitten atf véxa rt
fill sig. Om ni skérdar pé . {-.
detta saitt fér ni sfora r
fina plantor och en
stor skord till sallader
och matlagning
under hela sormmaren!
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_FLADERBLOM AR GOTT ATT ANVANDA TILL
A LASKANDE SAFT FOR VARMA DAGAR! VI SAFTAR P~
S OCH TORKAR | JUNI FOR ATT TA TILLVARA PA N
SASONGENS ALLA SMAKER. VISSTE NI ATT MAN KAN
TORKA FLADER OCH GORA ETT SMASKIGT TE AV?

\ DER. HA
FLADER
P AT TA KLASAR
A DE! DRUN- 40 st fidderblomsklasar
OE \FES{"A oCH 3 citroner, gamna ekologiska
L ADERN \ 50 g cifronsyra
T TA NOGA 2 kg socker
2 lifer vatten

Ni behdver en hink eller k&rl med lock. Lagg fidderblomsklasarmna i eft stort och rent kairl.
Skolj citronerna noga och skiva dem. Lagg i citronerna och citronsyran bland

~4 2 e pblommorna. Koka vatten och socker fillsammans och hall Gver direkt.
(o RoOr om. Lagg pd locket och stall karlet kallt i fem dygn. Rér om en géing
/‘“ - om dagen. Sila sedan saffen genom en silduk och héll upp pd flaskor.

Forvara saffen i kylsk&pet. Har ni gjort mycket saff kan ni frysa in den i
ordentligh diskade halvliters petflaskor.

MANGOLDSOPFA

cirka 4 personer

15 st medelstora mangoldblad
1 1ok
ca 10 cm purjoldk
1-2 vitloksklyffor
200 g smor
salf och peppar
1 dl gr&édde och/eller creme fraiche
1 liter uppkokat varmt vatten

Skol mangolden noga. Skar i smé bitar. Skala och hacka Ibken. Varm
grytan, fa i cirka 50 g smor och bryn sedan all 16k tills den blir genom-
skinlig. Halli resten av smoret och bryn mangolden. SI& pé& det varma
vaftinet och I&t koka cirka 10 minuter. Vill ni ha i lite gradde siér ni
ungefdar 1 dl samtidigh som vatinet. Staka av med salt och peppar.
Mixa soppan siét om ni vill och smnaksat med lite farska orter.
P& med en klick creme fraiche och serveral

NAR VI INTE HNNER ATA UPP ALLT VI SKORDAR
MASTE VI TA HAND OM GRODORNA OCH SPARA DEM.
MANGOLD KAN MAN FORVALLA OCH FRYSA IN.
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- JUNI -

Bin ock pollen,

] : SNALLA BIN
S& har i bdrjian pé& sommaren ser vi
N l fler och fler bin som surrar ormkring.
Bina fiyger fré&n blomma fill blomma

for att samla nektar. Nektarn ar en saff
som bina gér honung av i sin bikupa.
Honungen som ar jattenyttig kan vi
manniskor sedan ata.

Ndr bief landar p& en hanblomma

s& fastnar det pollen pd biefs ben. Nar
biet kommer Till en honblomma trillar lite
pollen av och blommorna blir
pefruktade. D& bdrjar det véxa en

frukt. Om det infe fanns bin skulle

det inte v&xa n&gra frukter eller

par i véra frédgdrdar Tack s&

mycket alla bin!

TIPS!
TA CHANSEN ATT BESOKA EN
BIODLARE NARA ER FOR ATT
UPPLEVA HUR EN BKUPA FUNGERAR.
KANSKE FAR NI SMAKA PA DEN
FARSKA HONUNGEN.
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! BZZ7-LEKEN N
HALL TUMMARNA | JUNI Hitta en avgréinsad yta. Utom- "
Bondepraktikan spdr att det hus kan ni ldgga hopprep ien rufa, = o, Sy
brukar regna den 15 juni, | inomhus kan ni vara i eft rum. Bestéim & ‘{: N
starmmer det? Om det regnar ~ LN en person som ska vara bidrottning. Alla ¥
den 24 juni blir det infe s& andra &r arbetarbin och har i uppgift aff =+ ‘

mycket hasselndtter i host. hitta bidrofiningen. Arbetarbina mdéste blunda

Skriv upp detta sé& kan vi titta P& \;‘; 4 eller ha dgonbindlar pd sig. Bidrottningen fér \
sedan om def stémde. Kolla Gven ’,\ fitta och ska "gdmma’ sig i eft hdm och ligga 3 :
om def regnar den 25 juni. For dé o o sfilla och tyst. Nu ska alla arbetarbin krypa runt .
kommer def namligen aff regna s \atf & och leta efter drotiningen. Nér bina tréffar pé ‘ A“; ~'
| fyra veckor fromc‘bvoer. Vi chéller : : n&gon annan séger de BIZZ Om den andra f 2
fummarna for sol sé& vi fér en varm » < svarar BZZ té&r de leta vidare. Fé&r man A
och skén julimdanad med harliga AR5 4 inget svar har man hitfat bidrottningen |
bad! § och fér lgga sig bredvid, tyst och 3 :
S i ¢ dppna dgonen. Sist kvar blir \
\" g ny drottning.
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- JULI -
F . [ X J .
w~ o('ﬁ n,o./w\,g/
; .“_.. | JULI KRYLLAR DET AV LIV UTE | NATUREN OCH

BLAND BLOMMOR. OCH BLAD LEVER MANGA DJUR
_OCH INSEKTER. BLADLOSS OCH SNIGLAR TYCKER
TYVARR OM ATT ATA PA VARA VAXTER SOM VI ODLAR.
MEN OM VI HAR MANGA NYCKELPIGOR. | TRADGARDSLANDET
HJALPER DE 0SS ATT FORSVARA GRODORNA MOT LOSS.
| JORDEN FAR VAXTERNA HJALP AV MASKARNA SOM KRYPER
RUNT OCH GRAVER GANGAR. DE ATER OCKSA DODA VAXTER
OCH BAJSAR SEDAN UT NARINGSRK JORD!

NASSELVATTEN
Alla véxter behdver néring for att vara friska och véxa bra. Deffa galler speciellt
plantor som det véxer frukter p&, som tomat, pumpa, squash och k&l Vi ska gora
nasselvatten for aft de har vaxterna ska véxa annu bdfire.

« Skaffa en funna eller stor hink med lock som gdr aft stnga.
* Plocka branndsslor och fyll tunnan med dem.
* Fvll p& med vatten upp fill kanten och forslut med lock.
L& st& i minst en vecka, ror om dé& och dé&. Om du knappt kan lukfa pé
deft effer eff fag s& har du gjort alldeles réift, det ska lukta jatteillal
* T upp de uppbldtta nasslorma och siing dem.
! & * Blanda en del av sérjan med 9 delar vanligt vatten.
- * Nu ar nésselvattinet klart och ni kan bérja vattina era vaxter!

TACK MED GRASKLIPP
Visste ni aff man kan 1bgga grasklipp pd jorden runt vaxterna? Graset ger ifréin
sig massor av naring Till jorden och jorden behdller sin fukt och torkar inte sé
fort n&r det &r soligh och varmt, Kom indig aff vattna jorden ordentligh
innan nilgger p& graset sé& haills fuktigheten annu bdrittre!

. A L]
HJALP NYCKELPIGAN .
Bladi®ss blir man av med genom aft spraya dem med en — h
; i ° o .l'—' L S =
blandning av gronsdipa och vatten. Spraya mycket p& under- b =
sidan av bladen och i alla skrymslen och vrér. Ha ungefar en h = ; F
deciliter sépa fill en liter vatten. . i

/o“"\
pidy

VISSTE NI ATT |
VAXTERNA BLR

GLADA AV KISS? g
SPA MED VATTEN §
INNAN NI HALLER %5

uT DET.
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NU FINNS DET MASSOR AV GRONSAKER ATT
NJUTA AV | TRADGARDSLANDET. FUNDERA GARNA
OVER EGNA ROLIGA RECEPT ATT GORA UTIFRAN
ER SKORD. NI KAN KOKA, STEKA ELLER UGNSBAKA

GRONSAKER. VISSTE NI ATT KROPPEN TYCKER EXTRA
MYCKET OM GRONSAKER SOM STEKTS | SMOR? FOR
DA FAR VI | 0SS VITAMNERNA LATTARE.

SMORSLUNGADE GRONSAKER
morotter i alla farger
bd&Nor och &rfor
farska orter fré&in kryddfrédgdrden
sSmMor

Skala mordtterna och skolj drterna. Hacka drterna grovt och skér mordtterna i

funna skivor. Koka bénor och arfor 1Gtt | saltat vatten. Lagg i rejalt med smor i

Muurikkan. Tank pé& att smor bréinner fort s& var snabb i med mordtterna. Stek
dem fills de blir n&got mjuka. Lagg i bdnor och drfer. Servera med brodd!

SOMMAROMELETT

10 personer

10-12 &gg
en skvaitt vatten
salt
gronsaker frié&n landet
180 g ost
4-5 salladslokar
100 g farsk spenat
lite squash, kanske ndigon fomart
farska Grfer som oregano, fimjan och basilika
olja
smaor

Vispa ¢gg, vatten och salf. Skar upp gronsakerna. Hetta upp Muurikkan, hall i
olja och smar. Effer 10-15 sekunder haller ni i smeten. Strd sedan Gver spenat,
funt skuren squash, salladslodk, ost och fomat. Gradda tills smefen haller p& aft
stelna, fa den frdin elden och Ibgg pd farska orter. Servera direkt ur Muurikkan.

. TANK PA ) R

ATT BADE JULI OCH AUGUSTI AR ROTMANADER.
HALL RENT OCH SATT IN KYLVAROR DIREKT

EFTER ANVANDNING.



BEGE .
ER UT PA SMA-
KRYPSJIAKT! VILKA
KRYPANDE OCH KRALANDE

*\NSEKTEK AR DET ATT HTTA
DAR. NI BEFINNER ER JUST NU?

« Ta med er burkar, lupp cller forstoringsglas, en
hév, papper och pennor och en bok om insekfer.
« G& Ut och samia in alla insekter ni kan finNa.
Kanske hiftar N tvestjart, gr&sugga. bladlus, nyckel
pIga, spindel, mask och snigel?

« Undersok insekterna. Viken insekt ar det? Hur
manga ben har den’? vad ater den? Ar

, kanselsproten 1anNga och hur ser ogonen ut?
« Glom infe aft vara fersiktiga med gjuren
\L och siépp sedan uf dem oskadda i
naturen igen.

TP .
PLOCKA SA MANGA
NYCKELPIGOR SOM N
HTTAR OCH SATT DEM
pA ERA ODLINGAR MOT
BLADLOSSEN

regnat i fyra veckor efferdt? Bonde-
praktikan sager aff om Jacobs-
dagen den 25 juli &r varm och
~ klar, blir def en kall jul.
Frunfimmersveckan i juli borjar
med aff Sara har namnsdag
och slutar ndr Kerstin har namns-
ng, Det stgs atft den har veckan
qH:ﬂd rukar vara regnig. Hur ar det
i &r? Om det regnar pd sjusovare-
ngem den 27 juli ska det bli regn
i sju veckor framaover. Vi hoppas att
deT plir sol i stéllet. Glom infe aff
skriva i Larande Liv-ooken!

J DRIPP DROPP
| Regnade def den 24 juni? Har det “
=
I
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HOGSOMMAREN AR HAR OCH | TRADGARDSLANDET
TRANGS GRONSAKER, ORTER OCH BLOMMOR. VISST
AR DET SPECELLT ATT ATA HELT NYSKORDADE
GRONSAKER DREKT FRAN JORDEN? DE LYSER OCH
DOFTAR UNDERBART! DAR NI HAR SKORDAT KAN NI
NU SA EN GANG TILL MED SNABBVAXANDE GRODOR.
RADISOR, SALLAT OCH SPENAT HNNER BLI STORA
NOG FOR EN GOD SALLAD | SEPTEMBER.

SKORDA FRAN KRYDDTRADGARDEN
Har ni en kryddtradgdrd &r den nog dverfull med doffande och hérliga blommor
och blad nu. Det &r bdast aff skérda bladen pd& morgonen precis dé solen gér upp,
for dé& ar véxten som nyttigast. Ofta &r drfer godast precis innan de bérjar blormma,
men fimjan, vinterkyndel och rosmarin gérr ora aft skérda lite nér som helst.

SPARA OCH BEVARA
Man kan bdde forka och frysa orfer for att spara dem. Om ni vill forka sé&
ska ni gora det direkt nér ni har skordat dem. Det hjdlper blaoden aft
behdlla sin smak, doff och sina nyttiga dmnen. Torka orferna pé&
en mork och varm plats, undvik direkt sol. Torka p& ortfork eller
pind hela bladstjalkar i smdé buketter. Hang buketterna pd& en
r&d och forka tills bladen &r forra som papper.

r

l m At frysa Orter ar ocksé eff bra séift att bevara sommarens
A . A saker De som passar bast for frysning ar dill, persilja,
N | ¥ L graslok och basilika. Hacka och frys in i frysp&sar. Ni kan
. . ' 5y ocksd frysa i iskubsformar. Ta en matsked hackade

' . Orter och en mafsked vatfen fill varje kub. i ]

. ¢
"\’

) TIPS! )
SKORDA SVARTVINBARS-
BUSKENS BLAD OCH TORKA
TILL TE INFOR VINTERN,
BLADEN AR GODA OCH FULLA
AV C-VITAMN,
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- AUGUST! -

NU | AUGUSTI MOGNAR MASSOR AV BAR OCH
FRUKTER | NATUREN! NJUT AV DEM | FIL ELLER
YOGHURT. MED LITE RINGLAD HONUNG, NOTTER
OCH FRON FAR NI ETT SMASKIGT MELLANMAL.

OM NI HAR FATT EN STOR SKORD KAN NI AVEN
aGORA SYLT, SAFT, MARMELAD, KRAM OCH PAJ.

VAR EGEN SYLT
Skolj bdér och frukt noga. Koka dem ilite vatten tills de &r mosiga.
Plommon kan man koka sonder och sedan plocka upp k&rmorna med en
hé&lslev. Hall i 1 kilo sylfsocker per 1-2 kilo bdr, beroende pd& hur soft nivill ha
det. Prova er fram. Koka sylten i 2-5 minuter under omrérning. Ta bort
skurnmet med hélsleven och 1&T svalna. Hall upp i val rengjorda burkar och
forvara i kylsk&pet eller i frysen. Prova gérma att krydda sylfen och blanda
olika bdar och frukter.

ORTSALT
Lagg fingsalt i en mortel. Hacka orter grovt och mortla ner dem i salfet.
Torka i ugnen p& 50 °C. Ha luckan dppen for aft & ut fukten. Tiden beror pd&
men med varmiuffsugn gér det fortare och luckan behdver infe vara
Oppen. Ror runt for off tforka jamnt. Effer cirka en timme kan ni k&nna om
saltet ar torrt, Annars forkar ni det lite Ingre. Anvand ortsalfet till att krydda
dressing och creme fraiche eller fill aft gnida in kyckling eller fisk som ska
grillas.

PEPPARMYNTSTE
Pepparmynta &r goft aft géra fe p& och det ségs aff man sover bra Nér
man har druckit det. Kanske kan det Gven lindra forkyliningar? | feet kan
man ha honung for aff séta, mjolk som svalkar eller en smal skiva citron.
Prova er fram Till vad just ni tycker om.
Skolj och riv sbnder bladen. Lagg i fekannan. Koka upp vatten och sié dver
pladen i kannan. L&t sté 3-5 minuter, sila och drick!

TIPS!

FRYS IN BAR OCH SAFT.
SPARA TILL VINTERMORKRET
FOR ATT DROMMA ER TILLBAKA

TILL SOMMAREN,
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- AUGUST -
Sol & suet W

SOLEN AR DEN KRAFT SOM GER ENERGI OCH
LV TILL ALLT LEVANDE PA VAR JORD, BADE
TILL VAXTER OCH_TILL DJUR. UTAN SOLEN KAN
INGENTING LEVA PA VAR PLANET. SOLEN

FOLJER SITT EGET SCHEMA OCH GAR UPP OCH :

NER PA BESTAMDA TIDER. VILKEN TUR ATT SOLEN _I“* A &
AR PALITLIG OCH KOMMER TILLBAKA VARJE

MORGON!

TILLVERKA SOLUR

At gora en egen klocka effer solens sfrélar ar spannande. Allf du behdver ar en kruka med hél i
botten, en ganska rak pinne och en vattenfast penna. Valj en kruka som har en botften som man
kan skriva pd.

« Vand krukan upp och ner och satt ner pinnen i hélet i mitten sé
att den stér rakt upp.

* Hifta en plats utormhus ddér solen lyser sé& ménga timmar som
mMojligh under dagen. Saitt krukan ddér och fiytta den infe nér N
val bestamt plafs.

* & sedan till krukan vid varje jamt klockslag, dra eft sfreck |
kanten dar pinnens skugga faller. Dra allts& eft streck i fimmen
och skriv klockslaget p& krukan.

* Nu ¢r ertf solur fardigt och ni kan se vad klockan ¢,
skuggan ar solurets visare!

* Dekorera géma soluret innan ni placerar ut det,

SOL UTE, SOL INNE, SOL | SINNET
Bondepraktikan sciger aft om den 10 augusti &r en klar solskensdag s& kommer
hosten atf bli mild. Och vintern plir string och besvarlig. Kommer vi aft kunna
skorda i friidgdrdslandet Idngt in pd& hdsten och & en riktigt kall och sndig
vinter tror ni? Om den 15 augusti ar solig och klar, slipper vi regn veckan efter.
Stmmer det? Nu tittar vi p& spddomen frién Iangfredagen i april och friédin
sjusovaredagen den 27 juli. Hur var vadret de dagarna och hur har sormmaren
varit? Regnig eller med manga harliga och soliga dagar pd sfranden?
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- SEPFTEMBER -

Sensommanens skhond,

LUFTEN BLR KLARARE OCH FARGERNA | TRADGARDEN DJUPNAR.
SENSOMMAREN GAR OVER TILL TIDIG HOST. | SEPTEMBER SKORDAR
VI MANGOLD, KALBLAD OCH RADISOR. OCH NU BORJAR AVEN
APPLENA ATT MOGNA. | SVERIGE FINNS DET OVER 200 APPEL-
SORTER SOM HAR OLKA FARGER,

_. DOFTER OCH SMAKER.

s APPLEN KAN VARA LJUSGULA,
RODA ELLER NASTAN SVARTA
DET FINNS OCKSA PLATTA
APPLEN OCH APPLEN SOM
LATER NAR MAN SKAKAR
PA DEM

APPELPROVNING

Skaffa néigra olika sorters Gpplen,
gama frén vanners och
bekantas fridgdrdar. Lar er
Gpplenas olika namn och
undersok sorterna. Smaka,

doftfa och k&ann p& &pplets skal,
vad ar def for skilnad pé& de
olika sorferna? Vilken ar just din
favorit?

SKORDA TOMATER

Har ni tomater pé& planforna

som inte ar mogna? Ingen faral

Ni kan skérda dem andd och

I&ta dem effermogna inomnhus |

eff varmt fonster. Ni kan ocksé steka
dem grona eller géra en god, gréon
fomatmarmelad!

FRON FRAN TOMATER

* Spara ndgra fomater och &t
dem bli tbda innan ni far ut frona.
« Sk&r era tomater i klyftor och peta ut frona och deras
geléakfiga hdlie p& négra kaffefilfer. Sprid ut jamnt s& aff frona blir

synliga och fa bort dverflodig gelé.

* L&t forka p& en varm och forr plats fills all vétska ar borta och frdna
Ittt gdir att peta loss frén filfret med nageln. Detfa kan ta ndgra veckor.

* Spara frona i en papperspdse P& en forr plafs under vinfern och
plocka fram dem igen infor ndsta érs sédd.
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- SEPTEMBER -
HAR KOMMER APPLEN | STORA LASS!
NJUT AV SEPTEMBERS MUSTIGA SMAKER.

VI FORTSATTER ATT SAFTA, SYLTA, GORA
MARMELADER, KRAM, LAGGA IN OCH GORA MOS.

STEKTA APPLEN

Eft smaskigt tillfugg il mellanmdlet ar stekta Gpplen pd siata
bullar. Skolj applena och skar dem i tunna klyftor eller bitar, fa bort karmhuset.
Blanda strédsocker och malen kanel i en stor skél. Lagg | Gppelbitarna och blanda
runt. Stek dem hastigt i mycket smor.

APPELMOS
Gppelbitar, utan karmhus
2 dl vatten
4-6 hg socker/1 kilo Gpplen
2 kanelstanger

Hall Gpplen, vatten och kanel i en kastrull. Koka dppelbitarna till mos men infe for
naftigh Ror i grytan offa sé& aff det inte brénner fast. Ta upp kanelsténgerna. Kor med
mixerstav fills ni &t den dnskade grovheten pd& moset. Blanda ner socker, lite | faget

och smaka av och koka upp. Hall upp i rena fina burkar, saitt etiketter p& med datum
och innehdll. For aft moset ska halla Iinge kan man forvara det i plastourkar i frysen.
Servera garma med lite mjolk och kanel.

L i
Aft anvanda moset till bakning &r ocksé gott!
GRONA TOMATER
Grona tomater kan man goéra mycket med! Som inlagda passar de fill grillade réitter
och gryfor. Sylfade grona tfomater kryddas av vitpeppar, ingefara, nejlikor och kanel
och passar som tilltugg Till grillat. Tomatmarmelad med ingeféra och rivet skal fréin
"
L
- -

cifron ar jottegoftt.

Man kan ocks& panera och steka grona fomater pd& Muurikkan, Anvand tre olika
fallrikar. Vand fomaterna i den ordning fallrikarna stér:

TALLRK | - MJOLBLANDNING:
1 dlmjdl, 1 tsk salt och 1 krm svartpeppar

TALLRK 2 - AGGBLANDNING:
1 &gg och 3 msk gradde

TALLRK 3 - STROBLANDNING:
1 di strobrdd och cirka 80 g riven parmesanost

Stek de vanda fomaterna i massor med smor. Muurikkan ska vara rikfigt varm sé de
f&ren fin brun farg. Det gér bra med olja med men tank pd& att det kan stanka. Om

man vill kan man lagga i tvé skalaode och krossade vitloksklyftor. Akta bara sé& att
vitloken inte plir brand.
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NU HAR KOMPISARNA SAMLATS IGEN EFTER SOMMAREN.

VISST SKULLE DET VARA ROLIGT ATT BJUDA IN ALLA SOM Nl

KANNER TILL EN SKOKDEFEST’{ HJUALPS AT ATT LAGA N/\GIOT

GaOTT AV DET Nl HAR ODLAT. TANK VAD sse

MYCKET NI KAN GORA AV APPLE PUMPA, ..’T"Dsl “‘t... -

SQUASH, ROTFRUKTER, KAL OCH SVAMP! & pacer pi a1 4@ %eq il
: PLOCKA PINNAR, LOV OCH -

DEKORERA MED BONOR w TRADENS OLKA FRUKTER NAR N o

Skapa roliga girlanger och vackra halsband och armband AR#&%};\A‘S%/ :g‘igggf@gﬁﬁﬂ

av vanliga bonor i olika farger. Lagg ndgra olika sorters torkade
bonor i blot, V] rosenbénor, vita, svarta eller bruna bonor. Efter ett CeppatvrvITE Ty i
dygn ar bdnorna mjuka och gér aft i p& rdid med hjdlp av en ndl. Precis som ni frér parlor pé&
fri&d. Skapa olika mdnster och kombinationer med hjdlo av bdnornas olika férg och form.

Hang smyckena i frad och pd er sjalva. Dekorera bord och dukning!

VITT VADER | VINTER?

Kolla in védret den 1 september, for det kommer att hdlla i sig hela
anaden. Den 29 september, Mikaelsdagen, &r en viktig dag for att

3 vinterns vaider. Ar det mycket ekollon och rdnnbdr blir det sné och
I vinter. Men om det regnar utan aft bi&sa blir det en mild vinter.



dtssten, dn frl

NU KOMMER HOSTEN MED STORA KLIV! DE FLESTA BLOMMOR
BORJAR MISTA SN FARG OCH TRADGARDEN FORBEREDER SiG
INFOR VINTERNS VILA LOVEN FALLER FRAN TRADEN OCH DET
PRASSLAR | BUSKARNA. KANSKE AR DET IGELKOTTEN SOM LETAR
EFTER EN PLATS ATT SOVA PA? AVEN OM HOSTEN BETYDER
ATT ODLINGSSASONGEN GAR MOT SITT SLUT, FINNS DET
FORTFARANDE SAKER ATT PLANTERA INNAN FROSTEN KOMMER.

SATTA VITLOK
Om ni séitter vitldok nu p& hosten, s& kan ni skdrda den nasta sommar! Kop vanlig vitlok i afféren,
gdarna ekologiskt odlad. Valj var ni ska séita den, helst pd en solig plafs i en odlingsl&da.
Dela vitloken i klyffor och plantera dem i rader. Kiyfforna ska s¢ittas ner cirka & cm i jorden
och avsténdet mellan Ibkarna ska vara 10-15 cm. Mellan raderna ska det ocksé vara 10-15
cm. Nu ska 1bken & vila i jorden dver vintern. S& fort de fidiga varma solstrélarna kommer
P& varen borjar vitloken aft vaxa. Om det &r varmt kanske den fill och med bérjar vaxa lite
redan i host, men det gor inget.

SATTA TULPANLOKAR
Tulpanen ar en av de forsta fargsprakande blommaorna som kommer
upp P& varen. Nu i oktober kan ni séitfa ner tulpanidkarma i jorden.
V&l en plats som ni tycker orm och som behdver en fargklick.
De kommer verkligen att pigga upp vara frofta vinterdgon fill véren.
Visste ni férresten aft det géir aft smaka pd tulpanblornmans blad?
Det kan finnas rester av
pbekdmpningsmedel pd&
de man koper i affaren

s& smaka bara p& de
ni har odlat sjaival '
: r
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- OKTOBER -

NU | OKTOBER. AR DET ROTFRUKTSMANAD!
ROTFRUKTER AR _NYTTIGA OCH ROLIGA ATT LAGA
NI KOMMER. VAL HAG ATT MAN SKA ATA REGNBAGS-

MAT2 NI KAN KOKA, MOSA ELLER RIVA DEM.
VARFOR. INTE PROVA ATT STEKA DEM PA MUURKKAN
MED LITE ORTER FRAN | SOMRAS?

ROTFRUKTSCHIPS

mordtter, rodbetor, potatis, palsternacka
olja
fingsalt

Skala och skdlj roffrukterna och hyvla dem i funna skivor med potatisskalare eller
osthyvel. Skolj av skivorna och forka dem med en ren handduk. Lagg skivorna pé
en smord I&ngpanna och droppa dver lite olja. Torka i ugnen p& 100 °C i cirka tvé

fimmar. Vand och rér om offa. Stréd dver lite fingsalt - klart!

ROTFRUKTSGRYTA
pofatis, 16k, palsternacka, k&lrot och morot
forkade Orter
Ortsalt

Koka upp vatten. Skala, skolj och skar gronsakerna. Koka dem mijuka, krydda och
smaka av. Ta upp en bif av den h&rdaste roffrukten och smaka om den &r mjuk
men med life motstéind. Servera med creme fraiche kryddat med orfsalt och
peppar. Servera brdd med smér och ost Hill.

MUMSIGA PLATTAR

cirka 50 st \
- ARNA OLKA 6 dl mjclk -
g . Bm'\gLP;gKTEK SOM 3 dl mjel .
e VETE, GRAHAM, DINKEL 3 499 S B
. OCH KRUSKAKLL Yo tsk salf —_—

flyfande smaor

SMAKSATTNING:
forkade och smulade ndsslor,
rivna morotter eller blébdar

Mt upp 3 dl mjolk och vispa ner mjol och salt s& det blir en jamn smet. Tills¢it
&gg och smaksatning. Blanda val. Ta en fom sirapsfiaska och diska ur. Hall |
plc&ttsmeten i flaskan. L&t smeten sté en liten stund s& aft den fjocknar il sig lite.
Gradda i flyfande smor. Servera med farska frukter och bdr eller lite kesella,
Smaskigh mellanmdal!

§ R
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Jorionc: Juttey

NU BORJAR KYLAN KOMMA KRYPANDES UTOMHUS MEN

FORTFARANDE KAN DET VAXA INOMHUS. NU KAN NI

>~ TILLVERKA ERA EGNA ROLIGA GRASGUBBAR!
NI BEHOVER GAMLA MEN TVATTADE
STRUMPOR, GRASFRON,
GUMMIBAND, JORD,

/. TEXTILLIM, FILTTYG

// ELLER KNAPPAR OCH

TVATTADE KONSERV-

ag BURKAR ELLER
g /PPERSMUGGAR.

.

GOR SA HAR

* Klipp av en strumpa fill lagom
ldngd och stoppa i en Nndive
graisfron s& aft de fyller botten

av strumpan.,

 Fyll p& med jord och forslut med eft
gummiband sé& aft detf bildas en “ooll”.
Grasfrona ska vara langst ned och
resten ska vara jord. Vand pd& bollen s&
7 att frona ligger léngst upp i strumpan.
Bollen &r gubbens huvud och ska vara s&
sfort aff det infe ramlar ner Nnér ni placerar
det i en konservburk.

* GOr en nGsa genom att forma och “dra ut”

En liten klump jord i mitten av bollen p& ena sidan och
fast ett gummiband runt klumpen.

* Klipp ut dgon och mun i fittyg och klistra fast med
fextillim. Det géir &ven aft sy fast paljetter eller pdrlor
som dgon och mun eller bara sy med ndl och fréd.
* Vafina genom aft halla gubben under kranen
s& aff jorden blir genomvat. Darefter kan ni séita
gubben i en vattenfylld gammal konserviourk eller
pappersmugg, s& suger strumpan sjév upp vatinet

nar gubben borjar bli torr,

» Placera i eft ljust fonsfer och It den infe torka ut,

Snart kommer gubben aft f& gront fint hér! Later ni den
pli gammal kommer den aGven att & grétt skagg, dé
rofterna sticker ut.

<ot

\ b | .;’,'n
M” 1 Y. ARETS SKORD
: _5 el Titta filloaka p& januari och se hur vadret var p& Sankt Paulidagen.
i Fundera &ver hur vadret har pdverkat er skérd under éret. Skrivin i
1 . ' Larande Liv-boken. Ibland torkar skorden bort och ibland regnar det for
A
s b o8

mycket s& skorden forstérs. Bondepraktikan sager oft den 16 okfober

MMARNASHUS.SE/ARET

por alla hostapplen vara plockade. Har ni hunnit & in dem an?




- NOVEMBER -

NU VILAR. TRADGARDEN OCH INGENTING VAXER.
UTOMHUS, SOLEN LYSER SVAGT OCH KYLAN
FRYSER VAXTERNA TILL IS. KANSKE HAR ARETS
FORSTA SNO REDAN KOMMIT? KALPLANTORNA
4 STAR FORTFARANDE KVAR | GRONSAKSLANDET, DE
e BLR FAKTISKT GODA AV ATT STA OCH FRYSA LITE.
oy KALEN GAR ATT SKORDA AVEN OM DEN AR TACKT
\ ' MED SNO OCH IS

Undrar ni hur det fungerar ndr maskarna forvandlar vaxter fill jord? Gor ett
experiment inomhus med en maskvarld i miniatyr. Hur mycket kan maskama &fa
och vad bryts ner? Testa aft Idgga i lite olika saker som exermpelvis en Gppelskrutt
eller en kapsyl och se vad som hander. Titta hur maskama ygger sin vard och
hur de omvandlar [Gven till jord.

) ' » Skaffa en stor glasburk. Lagg i jord, sagspdn, gamia 1y, eft bananskal och
Y 7 i/ en appelskrutt. Lagg allf i olika tydliga lager.
' " * L&gg i n&gra kompostmaskar/dyngmaskar. Ni kan antingen kbpa dem
‘ \ 4 eller leta efter dem | gamla komposter eller i h&stgddsel.
 Unders&k hur maskarna rér sig. Kommer de aft omvandla innehdllet i
purken fill jord tror ni?

© LARANDE LIV - DROMMARNASHUS.SE/ARET

Jorden mdar bora av aft det ligger gamla véxter och ruttinar pd& den. D&
far sig fler maskar dit och jorden fylls med naring. INfér vintern kan ni ta
alla vissna véxter som ni har rensat bort fridn gronsakslandet och 1Ggga

ovanpd jorden som ett vintertéicke. P& varen kan ni sedan grava
ner de vaxter som ar kvar och fylla p& med lite nytt graisklipp eller
annat godsel pd ytan. Detta ar bra for jorden infor nasta &rs
odlingssasong!



- NOVEMBER -

NU AR DET HOG TID ATT TA HAND OM ERA PUMPORI
OM NI EIOK L‘/KTOK AV PUMPORNA SA KAN NI PASSA PA
AT T ANVANDA BADE PUMPAKOTTET OCH PUMPAFRONA.

VIPS SA HAR NI EN HOSTIG SOPPA, SNACKS OCH ETT
FROKNACKE TILL.

PUMPASOPFA

cirka 4 personer
4 sticirmanis 100 g poftatis
3 kanelstnger 150 g mordtter
2 msk olivolja 350 g pumpakoTt
1 gul lok 3 dl gronsaksbuljong
3 vitloksklyftor 1 burk kokosmjolk
Vo r&d chili ortsalt

Varm oljan med kryddorma i en kastrull. Grovhacka 16k, vitlbk och chilifrukt. Anvéind
handskar till chilin. Hall ner i kryddorna. Loken ska bli genomskinlig men infe
prénnas. Skar morof, pofatis och pumpa i mindre bitar och friéis dem. Hall i

buljongen, sjud med locket pd tills gronsakerna Nastan &r genomkokta. HAl |
kokosmjolken och koka klart grdnsakerna. Ta kastrullen fréin varmen och fiska upp
de hela kryddorna med en hdlslev. Om ni vill kan ni mixa soppan siét med stav-
mixer. Smaka av med orfsalf och peppar. Ta en klick creme fraiche i,
Servera med brod!

PUMPASNACKS
Tvatta pumpafrona och torka dem med en handduk. Blanda lite olja och salt i en
skal. Halli frona och rér runt, Lagg dem pd en plé&t och saff in i ugnen i
180 °C i 10-15 minuter. Ror runt emellandt, frona ska & en fin brun farg. Gotft som
snacks fill en effermiddagssagal

FROKNACKE
V> dl pumpakarmor
V2 dl solrosfron
Yo dl linfron
V2 dl sesamfron
2 dl majsmjol
1% dl kokande vatten
V> dl olja
fingsalt

Blanda alla frdn, majsmjolet, oljan och vatinet, Bred ut smeten p& en pldt, cirka 0,5
cm fjockt. Stréd Gver saltet och saitt in i ugnen i 160 °C i cirka 60 minuter. Deffa blir eft
supersmarrigt knécke att ha till soppan!
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SORPLAR SOPPAéh
‘ ennd. PAPBE: SOXS\?‘C}( en
s tnare fEimr
n sked. BOT] Alken, o
- airkel, cirka fre © , plir sned. D4 \\gg?r
urnpan. Saff h fa tilvara pd

e ‘ . direkt pa
locket mefb‘(\j”\ il soppa. Ni kan fifa e mo‘:ws?gn e

e oo 0 T D
papper, KIPPe! ut oon 1P gs sfrecken. 14

o forsiktigh 1angs |
pG purnedn Ocrhoif covara e ykia langre kan

port mallen. FO ' e p\oNslt

Sprgyowm den och forvara i ky\skopeg. 1

DOS\ZD &ven gora lykfor av petor 0C
ke

&lrof.

Ta med er varsin ljuslykia och g& ut fill era favoritplatser. Hur ser det ut dér nu?
Hur doftar det? Vilka farger ser ni? Hur kéinns det”? Beskriv med hjdlo av alla era

sinnen. Ta med er dessa kanslor in i vérmen och skriv en gemensam dikt. %
~
KNARRANDE KLIV? &
"\ Lyssnal Om det &skar i november blir det en riktigt kall vinfer. Och nésta ér blir det en 2
%\ pra skord. Skriv upp om ni hor &skan. Titta tilloaka pé den 10 augusti, hur har host- %
5 vadret varit? Har ni kunnat géra ménga utfiykter utan aft bli bibta S
"h och frusna? Den 30 novemboer har Anders namnsdag. - m
Bondeprakiikan sager: “Om Anders loraskar, julen slaskar” | F|
Braskar betyder aff det knastrar nar man gér pé& den kalla ) - Ct v
snon P& marken. Har ni hort aft det knarrar, knastrar och \ FE™ —
braskar nér ni gér pé& sno? = '-r"l'j B
'\ !




- DECEMBER -

Votodint

NU HAR MORKA DECEMBER. KOMMIT.
SOLEN LYSER INTE MANGA TIMMAR OM DAGEN,
MEN STUARNORNA KANSKE GOR? DET AR MYSIGT
INOMHUS | VARMEN MED LEVANDE LJUS OCH
VARMA DRYCKER. UNDER DEN HAR KALLA TIDEN
SPANA UT GENOM FONSTRET. SER NI NAGRA
FRUSNA FAGLAR UTANFOR? AVEN FAGLARNA
KAN BEHOVA LITE GOD MAT | DECEMBER.
DERAS MAT AR JU FRUSEN ELLER LIGGER
GOMD UNDER SNON.

HJALP FAGLARNA
Det kan vara svart for féglama off hiffa mart |
december. Vi kan hjdlpa till genom atft géra
egen fagelmat och hanga ut fill dem.
* Blanda fill en f&gelfrdblandning med
vanlig musli, naturella solrosfron och lite olika
hackade notffer.
* SMalt kokosfett och blanda ner.
* Hall blandningen i en form. En tv&tfad sonad-
I&deform gdr bra. Lagg | en ogla av tréd for
upphdangning. Stall formarna kallt s& stelnar
de fortare.
* Lossa blandningen frié&in formarna och hjdlps
&t aft hanga upp fdgelmaten utormhus i frad
och buskar. Hang dem gama synligt fré&n eft
fonster s& aft ni kan kika pd f&glarma ndr de &fer.

TRANA ER PA
. KANNA IGrENATT
FAGLARNA sggp
NAGON LITEN TALg-
OXE ELLER Bl AMES>
ELLER AR DET BaRA
STORA SVARTA
KRAKOR 2




- DECEMBER -
Wiysiga, mubbins
UNDER ARET SOM GATT HAR NI PROVAT MASSOR
AV OLKA SMAKER. HAR NI NAGRA FAVORITER?
VILKA GRONSAKER HAR VARIT GODAST? HAR NI
_LAGAT MYCKET MAT UTOMHUS? SKRNV NER |
LARANDE LIV-BOKEN FOR ATT KUNNA LAGA ANNU

GODARE MAT TILL NASTA AR.
MEDAN VI FUNDERAR SKA VI MYSA MED MUFFINS!

MUFFINS
cirka 15 st

SMAKSATTNING:
2 paron eller Gpplen
2 msk fiytfande honung
1 dl hackade solrosfron eller notter
2 tsk kanel eller
1 tsk kanel och 1 fsk malen ingefara

Satt ugnen pd& 200 °C. Skar frukten i smé bitar eller riv den.
Ni kan Gven byta uf frukten mot mos eller syit,
Hacka fron och notter. Blanda allt i en skél.

AGGBLANDNNG:
2499
2 dl mjolk
180 g keso
50 g smalt smor

TORR BLANDNING:
2% dI vetemjol
12 dl dinkelmjdl av fullkorn
2 fsk bakpulver

Vispa inop aggblandningen och hall | den forra blandningen.,
Vand forsiktigt ner smaksatiingen i smeten. Hall upp i muffinsformar och
fank p& aft forsdka & in dem s& fort som mojligh in i ugnen. Gradda i 20-25

minufer. Njut av fe eller saft fill era muffins!
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- DECEMBER -

ATT ETT HELT AR
HAR GATT! HUR TJOCK
HAR ER LARANDE LIV-BOK
BLMT? NU AR DET DAGS ATT

TITTA | DEN OCH SE VAD NI HAR
GJORT OCH VAD NI HAR LART ER. HUR
GICK ODLINGEN OCH VAD VILL NI GORA
UNDER NASTA AR? SAMLA ALLA ERA
TANKAR OCH IDEER SOM NI FAR NU NAR NI
LASER | BOKEN. FOR DA KAN JU NASTA AR
BLI ANNU BATTRE!

HUR FORANDRADES ARSTIDERNA?
| januari fick ni fipset aft g& ut och uppleva naturen P& NGra
hall. Gick nifill en speciell plafs varje mdanad for aff se, lukia
och kanna pd vad som foraindrades? Visa och beraitta
for varandra vad ni sett och upplevt. Ordna garma en
utstalining for vénner och familj dér ni visar upp era
plafser och berdttar om arstiderna i naturen.
Saft alla minnen bredvid varandra sé
kan man se hur plafsen har for-
andrats under aret.

BONDEPRAKTIKANS SPADOMAR
Under &ret har ni fittat mycket pd& védret, Tycker ni att det har
fungerat aff sp& vader? Har det blivit som Bondepraktikan har sagt? Tror ni aft
vadret har forandrats sedan Bondepraktikan skrevs, for 500 &r sedan? Kommer ni J
iIhég vad Bondepraktikan sa om Jacobsdagen den 25 juli? Vad sdiger vader-
prognoserna infor jullovet? Det stigs aft dagarmna mellan den 25 decemiber och
den 6 januari kommer aft avgdra hur vadret blir ndista ér. Den 25 decemlboer visar
hur januari kommer bli, den 26 december visar hur februari kommer bli och sé&
are. Skriv g&rna upp hur dagarma ar under lovet och berdtfa sedan hur vadret Blir
nasta ér. Tank om ni lyckas spd hela nasta érs véder!
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