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. BEVARA SOMMAREN
MED CAMILLA PLUM

HELENA ULLMARK

I Norden lever vi i en forradskultur. Vi
samlar under sensommar och host och
sparar till vinter och var. Hirliga kok-
boksforfattaren och TV-matprofilen
Camilla Plum har hallit kurs om inlégg-
ningar, konservering och ortsalt pa sin
ekologiska gard utanfor Képenhamn.

Oplanerat overflod

Alla som odlar vet att varje ar blir olika.
Fast man sar och planterar lika mycket
varje ar blir det vissa &r MASSOR med kal-
rabbi, andra ar ingenting for att jordlop-
porna &t upp alla hjirtblad. Men det éret
kalrabbin utgér blir det kanske massor med
squash istillet. Sa det brukar jimna ut sig.

Man tager vad man haver

Enligt Kajsa Wargs devis s kan man &ven
enligt Camilla Plum anvinda néstan vilka
gronsaker som helst till vad som helst. Nis-
tan. S4 i recepten i denna artikel kan det
mesta bytas ut mot nagot annat liknande
och principerna med inkokning, inldgg-
ningar och mjolksyrning kan appliceras pa
néstan allt.

Inkokning, konservering

Principen for inkokning och konservering
ir att upphetta ravaran for att avdoda oons-
kade mikroorganismer som annars skulle fa
maten att ruttna. Efter upphettningen (till
minst +80 grader i kdrnan) far det inte
komma in luft eller annat som kan éter-
smitta konserven med bakterier m.m. Dér-
for dr det viktigt med hygien, som alltid.
Under upphettningen kommer andra sma-
ker fram &n i den raa ravaran. Dessutom kan
du krydda och blanda for storsta mojliga
smakupplevelse. Ligger du i ndgra basilika-
blad, en chili och en vitloksklyfta bland to-
materna innan du konserverar dem blir det
bésta snabbsasen till pasta. Vackert blir det
ocksa!

Inléiggning med éttika och viniger
Genom att sinka pH med sur éttika och vi-
nédger samt hoja salthalten gor vi det (nés-
tan) omojligt for déliga bakterier och annat
att forddrva véara ravaror. Gott blir det
ocksa! Inldggningar kan kombineras med
viarmekonservering for att fa en dnnu langre
héllbarhet.

Kimchi — koreansk surkal med chili

1 kg vitkal, spetskal, rodkal, kinakal,
savojkal, kalrabbi eller kalrot

200 gram radisor, daikon eller rattika
4-5 chili

5 cm farsk ingefara

Skalade klyftor fran en vitlok

1,5 msk grovt salt

1-1,5 surkalssaft eller vassle

Riv eller hyvla tunt kal och réadisor. Lagg gron-
sakerna i en stor skal och stro 6ver salt och
hall 6ver surkalssaften. Tvatta handerna noga
och krama kalen grundligt tills den boérjar
vatska sig. Fortsatt tills kalen krympt till halva
volymen. Nér det hela ser genomarbetat ut,
blanda i kryddorna. Férdela gronsakerna i
glasburkar med skruvlock eller konserverings-
glas.

Lat burkarna std i ca 25 grader i tva dagar,
darefter i kylen. Kan atas direkt, men sma-
kerna utvecklas under lagringen. Anvand kim-
chi som sallad, pickles, i coleslaw, i grytor
och soppor.

Camilla Plum knddar in salt i de skurna gron-
sakerna till kimchin.

Mjolksyrning

Mjolksyrning dr egentligen vérd en egen ar-
tikel (eller bok!). Kortfattat gar det ut pa att
lagga delade gronsaker med salt och ympa
med mjolksyrabakterier och stilla i rum-
stemperatur for att fa igdng processen,
sedan forvara svalt. Mjolksyrabakterierna
forvandlar en del socker i gronsakerna till
mjolksyra, pH sdnks och som genom ett
trolleri har det skapats en hallbar produkt
med mer smak och hogre nédringsvirde.

Ortsalt med firska orter

Grovt havssalt blandas med mixade eller
finhackade orter, chili, citrusskal, alla
farska. Saltet drar ur vétskan ur de farska
ravarorna och bevarar den firska smaken.
Det édr milsvid skillnad att gora ortsalt pa
firska orter och torkade! Det gar ocksé att
gora “ortsocker” enligt samma princip, att
anvindas att stré over jordgubbar, anvindas
i desserter eller bara 6ver morgonfilen.

Fuglebjerggaard

Camilla haller manga olika kurser i bade
odling, matlagning, inldggningar, sylt med
mera pa sin ekologiska gard pa norra Sji-
and. I de stora odlingarna blandar hon orter,
bér, gronsaker och blommor till ett Gverdad.
L&s mer pa hennes hemsida

www.fuglebjerggaard.dk.
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ar en trogen Ater-lasare
och hobby-bonde i Skane
sedan 9 ar. Hon arbetar
med projektet Smakplats
Skane, ett regionalt cent-
rum for smaskalig livsme-
delsféradling, dar man kan
ga kurser om smaskalig
livsmedelsféradling.
www.smakplats.se
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Pickles av gronsaksbitar véintar pad att bli in-
lagda i het vindgerlag.

Pickles eller Bostonsquash

3 kg squash

1 kg gul 16k

Farsk pepparrot och chili enligt smak
900 gram socker

8 dl &ppelcidervinager

1 dl salt

1 msk svartpeppar

200 gram senapsfro

1 stjarnanis

4 enbar

1 réd chili

2 lagerblad

1 msk hela korianderfrén

Senapskornen kokas i rikligt med vatten i fem
minuter. Hall av vattnet. Hall i socker, vinager,
salt och kryddor i kastullen med senapsfréna.
L&t det sjuda i fem minuter. Riv squashen
grovt och Iat den rinna av i ett durkslag.
Strimla eller hacka I6ken fint. Riv pepparrot
och strimla eller hacka chili. Blanda samman
allt och fyll pa glasburkar och stéll det i kylen
att mogna i tre-fyra dagar. Hallbarhet i kyl ca
en manad. Vill du ha langre hallbarhet, blanda
gronsaker och kryddor i burkarna och hall
over kokande vin&ger. Vill du ha néstan obe-
gransad hallbarhet, vrid nastan pa locken och
stall i ugn pa 110 grader tills de fatt en inner-
temperatur pa& 80 grader (ha en burk utan lock
sa du kan sticka ner en termometer).Kan
goras med gurka, kal, vitlok, kalrabbi, blom-
kal, morot, rédbeta, ja nastan vilka gronsaker
som helst. Storre bitar av gronsaker eller hela
smagronsaker ska blandas med salt och
rinna av dver natten. Eventuellt kan mera lag
behodvas for att tdcka gronsakerna.

Vindigerlagen hdills kokande over gronsakerna
till pickles.

Konserverade tomater

2 kg solmogna tomater i alla storle-
kar och farger

2 dl olivolja

Ev 2 msk salt, 10 vitléksklyftor, 5 chi-
lifrukter, en handfull farsk basilika
Konserveringsglas eller glasburk med
skruvlock

Skar tomaterna om de &r stora, smé tomater
laggs ned hela i glasburkarna. Pressa ihop to-
materna nér du lagger ned dem, de kan gérna
ga sonder. Fyll burkarna, men lamna en centi-
meter till kanten. Lagg i kryddor och salt om
du vill ha det. Hall olivolja som ett litet lager
overst i burkarna. Konserveringsglas med
gummiringar stanges helt medan glasburkar
med skruvlock ska locken bara skruvas pa
|6st. Det blir namligen anga i burkarna under
uppvarmningen och den maste kunna pysa ut
nagonstans, annars exploderar burken.

Satt burkarna i ugnen pa 110 grader pa en
plat eller form som kan samla upp vatska. Nar
du ser att det bérjar bubbla i alla burkarna,
aven de stérsta och de i mitten, stdng av
ugnen. Med konserveringsglas kan du lata
burkarna sta kvar i ugnen tills de &r helt svala.
Har du burkar med skruvlock far du forsiktigt
ta ut platen ur ugnen och skruva pa locket
helt. Varning! Skruva INTE av locket, d& fraser
det ut varm tomatsaft som &r latt att branna
sig pa! Nar burkarna svalnat &r de bara att
torka av. Konserverna haller i rumstemperatur
i flera ar.

Gar aven bra att géra med chili, paprika,
squash, ja det &r bara att proval

Tomaterna konserveras i ugnen.

P o ARSIV g
Ortsaltet gors pd firska orter och grovt salt.

Citronortsalt

2 dI grovt salt

Det gula pa skalet av tre citroner

En stor handfull var av farsk citron-
verbena, citrontimjan och vanlig tim-
jan

Plocka orterna i torrt vadder. Om de &r jordiga,
skolj noga och torka dem mellan hushalls-
papper. Kor drterna med saltet i en mixer tills
orterna &r finhackade. Eller finhacka érterna
med en kniv och blanda med saltet. Citron-
skalet hyvlas tunt av med en potatisskalare
och strimlas tunt innan det blandas i.

Bred ut saltblandningen pa en plat eller
bricka och Iat torka i tva till tre dagar i rum-
stemperatur, i en tork typ Evermat eller i
varmluftsugn pa max 50 grader, med ugn-
sluckan pa glant. Lagg pa burk. Haller i flera
ar men solsken kan fa drterna att tappa farg
och smak.

Detta ortsalt kan géras med alla méjliga
farska orter, farsk chili och torkad svamp.
Kryddor med mijuka stjélkar, som basilika och
koriander, kan ga i hela medan bladen bér
repas av fran oregano och andra med vedar-
tad stjalk. Olika typer av grovt salt kan anvan-
das, vitt havssalt, gratt havssalt,
Himalayasalt, men dock inte flingsalt som
bara blir som ett mjol i mixern.

Prova att géra drtsocker istéllet for ortsalt!
Camilla rekommenderar blandningen farsk
chili, vaniljstang och citronskal tillsammans
med socker.

Inlagd citron

Se det som ett bonusrecept, de flesta av oss kan
ju inte odla fram mogna citroner.

6 ekologiska
citroner

6 navar salt

2 dl olivolja
100 g socker
Ev 6 stora vit-
|16ksklyftor,

4 lagerblad,

2 roda chili

Skar ett djupt kryss i citronerna, sa de fortfarande
hanger ihop i botten. Pressa ner sa mycket salt i
krysset som fér plats utan att citronen mister sin
form. L&gg ner citronerna i en glasburk, tatt ihop.
L&gg ner de ev kryddorna mellan citronerna. Hall
resten av saltet, sockret och olivoljan éver. Fyll
upp med kokande vatten. Skruva pa locket och
vanta tvd manader.

Nar det vita i citronerna blir genomskinligt glas-
aktigt och de &r helt mjuka, da ar de fardiga. Skolj
citronerna innan anvéndning. Alla slags citrus-
frukter kan anvandas. Saltet drar ut bitterdmnena
ur det vita i skalet. Saltade citroner anvands som
smak och ingrediens i sallader, marinader, majon-
naser, saser och grytor.
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