Gor egen granskottssirap

Under var och forsommar da traden vaxer som mest far granen och andra barrtrad sina
spada och ljusgrona skott. Av skotten fran gran kan man gora granskottsirap.

Smaken kan beskrivas som sirapslik med en ton av kada, citrus och roda bar. Sirapen
passar bra till manga olika matratter och efterratter. Den passar bland annat bra i grytor,
som glaze till viltkott, att ringla dver glass och pannkakor samt som smaksattare |
marinader, drycker och olika bakverk. En sked granskottssirap ar ocksa en gammal
huskur mot hosta da den innehaller bade C-vitamin och andra bra antioxidanter.

Samtliga foton: Anna Steinwall
Det finns manga olika satt att gora granskottssirap pa, har far du lara dig tva olika varianter.

OBS! Du maste alltid fraga markagaren om lov innan du plockar granskott.

Variant nr 1

Material

@ 30 till 40 st granskott
® 5dl strosocker

@ 1 citron (ekologisk)
@ Glasburk

@ Sil

Gor sa har

Skolj av granskotten, kontrollera att inga insekter eller annat finns med. Lat granskotten torka
en stund pa hushallspapper. Lagg ned ett par granskott i en glasburk. Skar upp tunna skivor
av citronen och lagg ner i burken. Hall Gver en deciliter socker. Varva sedan med granskott,
citronskivor och socker tills burken ar full. Stall i ett soligt fonster och lat varmen smalta
sockret till en sirap. Skaka burken emellanat. Nar sirapen ar klar (det kan ta nagra veckor) sila
da bort granskott, citronskivorna och hall sirapen i en ren burk.
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Variant nr 2
Material

® 4 dl spada granskott
® 4dlvatten

® 4dlrasocker

@ 1/2 citron (ekologisk)

® Glasburk, kastrull, termometer och
sil.

Gor sa har

Skolj och kontrollera noga granskotten efter insekter eller kvistar. Koka upp vattnet. Sank
varmen sa att det sjuder ca 80 grader. Lagg i granskotten. Lat sjuda i 2 minuter. Satt at sidan
attdrai 1 timme. Sila bort granskotten och hall tillbaka avkoket i en kastrull. Tillsatt socker.
Skolj och pressa ur saften fran citronen samt tillsatt saften. Skiva det som ar kvar av citronen
och tillsatt skalet. Koka ihop till en sirapslik konsistens i ca 45 minuter pa medelvarme. Hall i

glasburken och lat svalna. Granskottssirapen kan forvaras i rumstemperatur och haller i
minst ett ar.

Fakta om gran (vetenskapligt namn: Picea abies)

Lange trodde man att granen var det trad som sist av alla tradslag
invandrade till Sverige efter istiden. Forskning har senare visat att
att granen spreds mycket tidigare an sa hit. Idag ar granen spridd
over hela Sverige och det ar vart vanligaste skogstrad. Granen har
ett ytligt rotsystem som gor att tradet latt drabbas av stormfallning.
Tradet utvecklas bast i naringsrik och fuktig mark. Om inte manniskan skordar granen
tidigare sa kan en gran bli mellan 200-300 &r gammal. P& Fulufjallet vaxer "Old Tjikko" det
ar varldens aldsta nu kanda tradklon. Den har vaxt pa samma stalle i mer an 9 550 &r.

Granen blommar i borjan av maj i soder och langre norrut i mitten av juni. Granen kan
drabbas av flertalet skadegorare, till exempel rotticka som orsakar rotrota. Granbarkborre
skapar de mest omfattande skadorna. Granen ar den vaxt i Sverige som flest arter ar
beroende av, den ar en viktig vard for omkring 1 100 arter. Granen nyttjas dessutom av
drygt ytterligare 600 arter och nara 375 arter ar specialiserade pa just gran. Svampar, lavar
och skalbaggar ar nagra av granens gaster. Virket kan anvandas till manga olika saker
men framst anvands det som ravara till pappersmassa och som konstruktions- och
byggnadsvirke samt till kemiska produkter.
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