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Arbetshelg 2—3 oktober Sista rycket!

Snart ar odlingssasongen slut - men
redan nu kan man bérja férbereda
infor nasta ar.

Hosten ar redan har och nu ar det aterigen dags for
arbetshelg. Vi fortsatter med kortare pass, tva pass pa
|6rdagen (kI 10-12 och 13-15) och ett pass pa

sondagen, kl 10-12.
Rensa ur hallonen

Hur mycket behéver man géra? Klipp bort alla plantor som burit frukt.
Sammanlagt ska varje medlem vara med pa tva pass, Ta aven bort klena plantor, och gallra ur
dvs 4 timmar. Ar man tva vuxna pa en lott kan bada sa att det blir ett luftigt bestand - annars
delta samtidigt under ett och samma pass for att det ska Okar risken for hallonskottsjuka.

raknas som 4 timmar.
Forbattra jorden

Fortfarande ingen servering Tung lerjord mar bra av att vandas pa
Vi avvaktar med servering tills pandemin ar bakom oss. hosten. Passa pa att grava ned farskt
Men ta garna med egen fikal! kompostmaterial ("gréngodsling”) eller
halvférmultnat material fran
komposthégen, pa ca 20 cm djup.
Nedgravning gynnar dven daggmaskar
den 6ppnas. Det du vill bli av med far du férvara pa din och andra djur som gér att jorden blir
lott och sedan sjalv stélla in. poros. Hacka garna grévre material
Respektera ocksad att containern endast ar 6ppen 10-12 forst, och blanda kompost med jord fér
och 13-15, b&da dagarna, och stiangd fér lunch. Ar den snabbare férmultning.

stdngd ska du inte férséka Sppna den!

Containern
Lagg INTE sackar, ris eller annat vid containern innan

Gor det svarare for sniglarna

Inget tryckimpregnerat tré! Ta gérna bort plastpasar och liknande
Vi kommer inte att ta emot tryckimpregnerat tra. | varas som ligger direkt mot marken - det &r

fick vi betala mycket for att vi hade lagt i det, da det har spanska skogssnigeln gillar att boa
raknas som miljofarligt material. in sig.

Se over svartvinbarsbusken
Gallra ur och se till att det inte finns
korsande grenar - det gynnar
svartvinbéarskvalster.
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DET VI GARNA MINNS ...

Sommarens alla blommor — vilken tur att man
kan glédjas at dem aven i efterhand, med
hjalp av bilder! Dessa kommer fran Gunilla
Sterner.

... OCH DET MANGA VERKAR
GLOMMA

Vad hander med grusgangarna? Manga av
de medlemmar som har lotter intill en
grusgang behover bli battre pa att ta hand
om dem. Det ar betydligt enklare att rensa
lite ogras da och da an att behdva ta itu
med ordentligt utbredda ograsdjungler.

Sa hér far det inte se ut!




Tulpantipset

Vill du ha tulpaner som aterkommer ar efter ar? Titta efter
Darwin, Fosteriana-gruppen eller botaniska tulpaner som
sdgs ha en livslangd pa 3-4 ar.

Las noga pa pasen vilket djup [6ken vill ha. Kép dven
benmjdl (om du inte redan har) och lagg lite i gropen vid
plantering.

Var hittar man fina lékar?

P& Rosendals tradgard ar det just nu I6kmarknad, med 65
sorters ekologiska blomsterldkar - tulpaner, narcisser, irisar
och mer. Manga arter ar ovanliga och valdigt vackra.

Aven Zetas tradgard har ett fint [6ksortiment, bade online
och i sjélva tradgarden. www.zetas.se

Tulpan ‘Alba Coerulea Oculata’

(frén zetas.se) Och sa vill vi tipsa om sajten Farmer Gracy, som har ett stort
utbud av jattefina I6kar och kndlar infor bade var och host,
till bra priser. Aven om sajten &r brittisk gar frakten fran
Holland, sa det blir inga tullavgifter.
www.farmergracy.co.uk

“Nachtwacht” “Little Princess” “Norah”
(fran farmergracy.co.uk) (fran zetas.se) (fran farmergracy.co.uk)

RABARBERCHUTNEY

Jag fick smaka en fantastisk chutney som var gjord pa rabarber. Till min gladje fick jag
ta med mig burken hem - tillsammans med ett recept! - Gunilla S

500 gram rabarber, 2 rédlokar, 1,5 msk attika 24% 3/4 dl vatten, 5 dl socker, 1 tsk
ingefara, 1,5 msk curry, 2 tsk salt, 2 hackade chilifrukter 6 torkade aprikoser

Skar rabarbern i bitar, skiva [6ken. Koka rabarber, 168k, attika och vatten i 10 minuter.
Tillsatt resten och koka i 30 minuter. Hall upp i rena burkar och férvara i kylskap.
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BOKA IN ARSMOTET!

Ett kombinerat hést- och arsméte
kommer att hallas pa eftermiddagen den
13 november kl 13.30, Kyrkan vid
Brommaplan (den vid rondellen).
Valkomna!

Battre skyltning pa gang

Det har inkommit 6nskemal om battre
skyltning vid entréerna till de olika
omradena, med information till de som
promenerar dar. Styrelsen haller pa att se
over hur skyltarna ska se ut och siktar pa att
ha allt klart till varens arbetshelg.

... och information till nya

Till varen kommer vi dven att ta fram en
guide som framforallt riktar sig till nya
medlemmar, med information om vilka
rutiner som ar bra att kdnna till, vad man
férvantas ansvara for och allménna
nyborjartips. Vi hoppas att dven erfarna
medlemmar kan hitta nagot nyttigt dar!

Nya bord

Ni har kanske sett att vi har flera nya, fina
picknickbord? Vi har forsett dem med skyltar
dar det star att de tillhor foreningen, men
det ar fritt fram for allménheten att anvénda
dem sa lange de ar radda om dem och tar
med sig eventuellt skrap efterat.

Tack for den bér sdsongen —

vi ses igen till varen!
— Styrelsen

Zucchini "Black Beauty’, klostra.se)

KRAMIG ZUCCHINIPASTA MED CITRON
OCH PINJENOTTER

INGREDIENSER (4 PORT)

1 gul 16k eller 2 schalottenldkar
1 vitloksklyfta

2 zucchini medelstora

3 dl gradde valfri sort

1-2 dI pastavatten

1 citron

1 dl riven parmesanost

1 ndve hackad persilja

Salt & svartpeppar efter smak
5 tsk chiliflakes

Garnering:
Riven parmesanost

Hackad persilja
Rostade pinjendtter

Koka pasta i saltat vatten enligt anvisning pa paketet. Tank
pa att spara 1-2 dl av pastavattnet till sasen.

Hacka I8k och vitldk, frés i en stekpanna med olivolja tills
[6ken ar mjuk och glansig. Hall dver den stekta [6ken pa
ett fat. Hacka eller skiva langa remsor av zucchini, perfekt
att anvanda en osthyvel. Stek zucchini i olivolja nagon
minut, salt, peppra och dra pa chiliflakes. Hall pa den
stekta I6ken med gradde, ost och pastavatten, lat puttra
ca 3 minuter.

Riv citron och parmesanost pa det finaste och hall dver
sasen. Smakséatt med citronjuice och hall ner pastan 6ver
sasen, vand in pastan. Rosta pinjendtter i en torr het
stekpanna, hall koll sa de inte brénner vid.

Servera och strd dver rostade pinjenétter och
parmesanost. Om du som jag éalskar chili sa dra pa lite
extra dven av det!

- Gunilla S


http://klostra.se

