





Inhemska fruktirad

Frukt &r inte bara gott, det &r ocksd livsviktigt
fér ménniskans intag av vitaminer och mine-
raler. F&r du i dig din dagliga dos av frukt och
grénte Ta ett Gpple och tugga pd medan du
laser fakta om frukter.

P& hésten kan man ofta se vélfyllda ép-
peltréd i tradgardarna runt om i landet och
det finns en uppsjé med olika sorters dpplen
véarda att utforska. Apple @r den vanligaste
frukten som séljs som inhemsk i vért land ef-
tersom den gar att lagras under hela vintern.
Képer du hem &pplen héller de i en till fyra
veckor i rumstemperatur, men om du férvarar
dem i kylské&p kan de halla s& lénge som upp
till sex veckor. Under september-november
sdljs @ven inhemska péron.

| Finland odlas ocksd bland annat plom-

mon och kérsbér, sa ta ocksé vara p& deras
séisong och njut av dem nér de &r som bdst.
Alla frukter som har en rund hérd kérna i mit-
ten, exempelvis plommon, k&rsbér, nektariner
och persikor kallas f&r stenfrukter.

Alla frukter innehéller fibrer som bland
annat &r bra f&r att magen ska mé bra. Frukt
passar perfekt som mellanmél eftersom den
&r &t att ha med sig var man &n &r. Lat fruk-
ten st framme s& smakar den mer.

| Appel péppel fér du ta del av frukirecept,
sinnesdvningar och pyssel. Vi énskar dig
mycket skoj med frukter!

Sofia Grynngérds, Tack fér maten!
Elise Hindstrém, Ungmartha



Visste du att ...

Visste du att ...

Vérldens stérsta dpple végde 1,43 kg och
plockades i Cro i USA 1992.

Vérldens minsta &pple &r inte stdrre &n eft
rénnbdr. Det véxer pd ett trdd som kallas
japansk rénnbérsapel.

Kérsbar innehdller héga halter av mela-
tonin — ett &mne som kroppen behéver f&r
att kunna somna.

Det ldngsta sammanhdngande &ppel-
skal som nagon skalat &r 53 meter. En
amerikansk flicka star fér rekordet, det
tog henne ndstan 12 timmar. Applet var
naturligtvis ovanligt stort.

Ordet pomada, doftande kréim, kommer
frén “pomun” latinets ord fér apple.

Applen bestar till 85 procent av vatten,
men det innehdller ocksé massor med
C-vitamin och andra viktiga vitaminer,
mineralémnen och fibrer som &r viktiga fér
att hélla mage och tarm i trim.

Modern forskning visar att &pplen kan
minska risken fér &derférfettning och
hjcrtinfarkt.

Katrinplommon starker skelettet och kan
forebygga benskérhet.

Appelcidervindger kan anvéndas i varma
bad och som hdrskélimedel fér att ge
héaret glans och vitalitet.

| Disneys tecknade serier om Kalle Anka é&r
en av medlemmarna i Bjérnligan fértjust i
sviskon som &r ett slags plommon.

Osétad och utspadd dppeljuice kan
anvdndas som ansiktsvatten.

Appelskivor pa dgonlocken tar bort pésar
under dgonen.

Appelkross (antingen ra eller kokt i mjslk)
kan anvandas som ansiktsmask.

R&r samman yoghurt, dpple och honung.
Detta kan anvéndas som skénhetsmask.

Kérsbér innehaller tva sorters
antioxidanter — flavonoider och
antocyanider — som bada kan hjélpa till
att motverka huvudvérk och migrén.

Nér du gér en fruktsallad kan du pensla
dppelskivorna med citronsaft s& blir de
inte missfargade.

Du kan blanda fruktbitar i grénsalladen, till
exempel ett hackat épple eller ett péron.



FAKTA OM APPLEN

~

Applen (Malus domestica)

ar jGttegoda att éta farska
men kan ocksa anvéndas som
smakséttare i alla méjliga
matrétter. Appelmos, dppelpai
och dppelmust &r tre supers-
maskiga saker som man kan géra av dpplen.
Apple ar en talig frukt och kan lagras under
hela vintern i lager dér man tar bort syret.

De saftiga séta dpplen som vi vanligtvis
ater skiljer sig rejélt frén ursprungsfrukten
som kallas vildépple. Vildépplen &r sura smé
frukter som véxer pa trdd och &r betydligt
svarare att plocka &n de frukter som finns i
véra &ppelodlingar. Arkeologer har funnit &p-
pelrester som visar att man &t &pplen i Europa
redan pé stendldern. Har i Norden tror man
att vi bérjade &dta &pplen pé medeltiden, d&
man &ven gjorde must och dppelvin.

Tack vare vaxtféradlingen finns det i dag
dver 1 000 olika sorters épplen. Genom att
klippa tréden sé att de blir l&ga och glesa blir
det enkelt att plocka épplena.

| Finland blommar éppeltradden med
vackra vita och rosa blommor i maj och juni.
Nér &pplet &r moget beror pé vilken sort det
&r, men skardetiden fér &pplen haller i sig frén
slutet av sommaren och under hela hésten.

I bérjan av éret, fran januari till april,
beskars appeltraden fér att hélla sig friska
och héllbara samt ge maximal skérd. P& véren
blommar trédden och om blomningen ér rik
kan blommorna gallras f&r att man ska f&
stérre Gpplen. Det &r ocks& viktigt att redan
frén bérjan av sésongen se till att trédet fér
vatten, gédning och att eventuella sjukdomar
och skadeinsekter hélls borta. Under som-
marmanaderna &r det sérskilt viktigt att trdden
vattnas och gédslas. P& hésten plockas

dpplena, sorteras och séljs, eller lagras.
Nar skdrdetiden &r dver méste man se till att
odlingen blir inhédgnad sa att inte vilda djur
kommer och gnagar pé tréden. | december
gér tréden i dvala fér att klara vintern.

Applet ér en symbol fr kunskap. Even-
tuellt kan det komma frén det faktum att om
man delar ett &pple p& tvéren sé framtréder
eft pentagram som ar ett gommoh tecken pa
hégre kunskap. Applet i den fornnordiska
mytologin symboliserar bland annat fruktsam-
het och férnyelse.

Om man biter av en bit fran ett &pple och
later det ligga en stund, blir fruktkéttet brunak-
tigt. Detta kommer sig av att dpplen innehaller
fenoler som oxideras. Detta gar olika snabbt
beroende pé& épplesort.

FAKTA OM PARON

Paron (Pyrus) &r néra slékt med
dpple och en lsvfallande tréd-
art. Det finns ménga odlade
sorter och négra som klarar
det nordiska vinterklimatet. |
Finland blommar pdrontrédet i
maj—juni, blommorna &r vita. Frukten kan se ut
och smaka p& ménga olika satt, beroende pa
sort. Bland trédgé&rdssorter kan némnas gré-
péron, smé péron med tjockt skal och gult, lite
kornigt fruktkstt. Smaken &r sét med fin arom.
Conferens &r exempel péa ett pdron som odlas
yrkesmdssigt, och ger en frukt med langsmal,
ofta b&jd form. Skalet &r ganska tjockt, med
gréngul till gulbrun grundfarg. Fruktksttet &r
svagt laxférgat, finkornigt och sméltande med
sét smak och en fyllig arom som p&dminner om
melon. Anjou har klassisk paronform med run-
dad stjglkénda, tunt gulgrént skal och saftigt
fruktkott med sot, fin smak. Packham &r ett stort
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péron med oregelbunden form, knélig yta och
kraftigt skaft. Skalet &r gulgrént, tunt och blankt
med mérka prickar. Fruktkéttet &r vitt, fast och
saftigt, smaken sét med stark arom.

Avrten pdron férekommer i en méngd sorter
dver hela jorden, utom i tropikerna. Det finns
vildvéxande péronarter i véstra Asien och &stra
Europa. Odlade och férédlade sorter inférdes
tidigt via Mindre Asien till Grekland. I ltalien var
paronodlingen utbredd under 200 fére Kristus.

Farska péron &r ett bra mellanmdl, men kan
ocksé anvéndas i sallader och bakverk. Péron
passar ocksé fér inkokning och inléggning.

Inhemska péron séljs frén september ill
slutet av november. Resten av dret importeras
péron frén bland annat USA, Sydamerika,
Sydafrika och ltalien.

Mogna péron &r kansliga fér stétar. Péron
bér férvaras kallt. Omogen frukt mognar p&
nagra dagar i rumstemperatur.

FAKTA OM PLOMMON

-~

Plommon (Prunus domestica)
&r ett vanligt frukttréid med
atbar sot stenfrukt.

Plommonen som art
arindelade i underarter-
na sviskon, rundplommon,
mirabell samt krikon.

Frukten kan antingen &tas férsk, torkas,
anvéndas till sylt eller marmelad.

Plommonfrukterna ér smd, ovala med
spetsig topp och har blé eller blaviolett farg.
Kérnan lossnar latt och fruktkottet ar fast.
Sviskonen har hégre sockerhalt &n andra
plommonsorter. Dessa egenskaper gér svis-
konen lampliga fr torkning.

Torkade sviskon ingér som ingrediens i

vissa matrétter sdsom grytor, séser och efter-
rétter. De &ts &ven som de é&r vid férstopp-
ning fér sin milt laxerande effekt.

Plommon &r rika p& antioxidanter. Poly-
fenoler och klorogensyra ér ndgra exempel.
Den sistnémnda &r det é&mne i kaffe som gér
drycken s& hélsosam. Plommon innehéller
ocksa en del C-vitamin.

Plommonen innehéller rikligt med minera-
lerna kalium och magnesium. Kalium &r bra
for blodtrycket, medan magnesiumbrist kan
orsaka benskérhet.

FAKTA OM KORSBAR

Kérsbar (Prunus) ar full-

proppade av vitaminer och

antioxidanter, bland annat

C-vitamin, som hjélper fill

att hélla oss friska. Kérsbar

kallas ocksa fér “naturens
egen vérktablett” eftersom de innehéller
fenoler, som kan hjélpa till att motverka
inflammationer i kroppen.

Kérsbér ér supergott att ha i tértor, pajer
och bakelser. Du kan anvénda kérsbéren
bade som fyllning eller som dekoration. Vilken
térta som helst blir jattefin med né&gra kérsbér
pa toppen!

Kérsbér innehdller héga halter av me-
latonin — ett &mne som kroppen behéver
f&r att kunna somna. En engelsk studie fran
Northumbria University visar att personer
som drack k&rsbérsjuice varje dag i en vecka
sov 25 procent léingre &n vad de vanligtvis
gjorde. S& om du har svért att somna - varfér
inte testa att &ta nagra kérsbar?







Nicecream med
korsbédr och banan

.



Nicecream med korsbar och banan

2 portioner

En mjukglass som gér snabbt att fillreda nér
frukten har legat i frysen. Till glassen passar
dven dvermogna bananer, s& passa pd aft
skiva och frysa in bananer som blivit bruna s&
finns det ett fardigt lager i frysen. Kérsbéren
gér att ersattas med djupfrysta bar.

* Cirka 2 dl kérsbér
* 1 banan
* (1 krm kardemumma/ %2 krm vaniljpulver)

Clafoutis

4 portioner

Clafoutis kan serveras bade som mel-
lanmal och efterrétt. Servera med en klick
vispad grédde. Clafoutis kan Gven fillagas
i en pajform eller annan ugnsfast form,
berckna d& dubbla méngd frukt och smet.

1. Skala och skiva bananen.

2. Ta bort kérnorna ur kérsbéren.

3. Lagg banan och kérsbér i frysen och frys
minst en timme.

4. Mixa banan och k&rsbar till en slét massa
i en matberedare eller mixerskal. Om du
anvdander stavmixer kan frukten behéva
tina en stund innan den gdr att mixa.

5. Smaksatt eventuellt med vaniljpulver eller
kardemumma. Servera genast.

Frukt enligt sésong
* 4 plommon/3 dl kérsbér/2 Gpplen
eller péron

Smet

= Yo dl vetemjol

= Yo dl socker

= 1.dImjslk

* 2dgg

= 25 g smélt smér eller 2 msk olja

* 4 ugnssdkra portionsformar eller muggar
* Vispad grédde till servering

Férbered frukten

Plommon: Halvera och ta bort kérnan,
skar i bitar.

Kérsbdr: Halvera och ta bort kdrnan.
Apple och péron: Skala och ta bort
karnhuset. Tarna fruktkottet.

1. Blanda mi3l och socker i en skdl.

2. Vispa ner mjslk, dgg och fetti smeten.

3. Smérj formarna med olja eller smér. For-
dela frukten i formarna.

4. Hall sver smeten och grédda clafoutis i
cirka 20 minuter i 175 grader.



Iste

1 liter

= 8dlvatten

* 1 pése grént te

* Vo dl honung

= 2 dl dppelmust eller god &ppeljuice
* 2 inhemska dpplen

* 4 kvistar férsk mynta

“ s

1. Koka upp vatten. L&t tepasen dra i det
heta vattnet i cirka 5 minuter. Rér ut honungen
tills den smadlter. L&t drycken svalna.

2. Blanda ner dppelmust i det avsvalnade teet
och hall upp i en kanna.

3. Tillsatt skivat dpple och mynta i kannan.

4. Kyl drycken med is strax innan servering.

Anvénd tvd tep&sar fér en starkare smak av te

Frukt med jordnétsdipp
2 portioner

Servera frukt i klyftor med en jordnétsdipp,
enkelt och smarrigt!

* 2-3 pdron

* 2-3 &pplen

* 2-4 plommon
Dipp

* 1 dljordnétssmér
* 2 msk kakao

* 1 msk florsocker
= Vo krm salt

= 1 dlvatten

Tvétta och skar de inhemska frukterna i klyftor.

Mixa eller rér ihop dippingredienserna.
Jordnétssméret ar hart, darfor ar det enklast
att mixa med stavmixer.
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: Appel- eller
i pdronmos i mikro
Det &r gott med frukimos pd grét, fil och

| pannkaka. Det hér receptet ér en snabb
{ variant som fillagas i mikrovégsugn.

Cirka 350 g inhemska &pplen eller péron
% dl vatten

{ = 1-2 msk socker

! 1. Skala och skér applen eller péronen i bitar.

Satt frukten och vattnet i en mikrosdker skal,
exempelvis en glasskal.

2. Tillaga frukten i cirka 800W i 5 minuter, rér

om efter halva tiden och var f&rsiktig, moset
blir hett i mikrovégsugnen. Anvénd ocksé
grytlappar dé& skélen kan ha blivit het.

| 3. Tills&tt 6nskad méngd socker och mosa

med gaffel.

{ 4. L&t svalna och servera till pléttar, pann-

kaka, fil, yoghurt eller grét.

: Farskgrot med dpple

1 portion

| Farskgrot passar bra att laga dagen innan om
! man snabbt behsver ett mellanmdl att plocka
| fram fsljande dag. Dessutom gér farskgréten

| snabbt att férbereda.

1 dl havreflingor

1 dl naturell yoghurt

Y2 dl éppelmust eller god dppeljuice
1 krm kanel

* 1 inhemskt épple

1. Skala och skér dpplet i sma tarningar.
. Blanda samtliga ingredienser i en liten skal.

{ 3. L&t st& minst 3 timmar eller &ver natten.






Fruktpizza

2 pizzor

Pizza &r god med frukt p&, bade som
saltig och som s6t efterréttspizza med
kolsasds pd. Den hér degen ér snabb

att laga d& den bakas med bakpulver
istcillet for jast.

Deg

1 dl speltmjsl
2 Vs dl vetemjél
1 tsk bakpulver
* Vatsk salt

« 1 Yadlvatten

= 1 msk rypsolja

1. Blanda torra ingredienser i en skdl.
R&r ner vatten och olja och arbeta
ihop till en smidig deg.

2. Dela degen i tva bitar och rulla il
bollar. Kavla ut till tunna rundlar p&
bakplatspapper.

3. Férdela fyllning éver pizzorna och
gréddai cirka 8 minuter i 250 grader
i nedre delen av ugnen.

| Salt fruktpizza
Fyllning till 2 pizzor
= Cirka 100 gram naturell férskost/

tomatsas

| = 1 pdron/2 plommon/2 épple
| = Cirka 80 gram getost/fetaost/rokt

kalkon eller skinka

= 1 liten rédlek

= V2 dl cashewnétter

= 2dlriven ost

* Rucola/spenat/machesallad {(till-

sdtts efter grdddning)

. Sot fruktpizza

Fyllning till 2 pizzor

= Cirka 100 g naturell férskost

{ = 2dlriven ost

{ = 1 péron/2 &pple

| = Vadlfron

* Kolasas (ringlas pé& strax innan servering)

Kolasas

|+ 1 dlgradde

{ = 1 dlfarinsocker

{ Koka ingredienserna tills sésen blir lite
{ tjockare, cirka 10 minuter. Rér om ibland.
{ Latsvalna.






Smakskolan:

VI UTFORSKAR FRUKTER

Smakskolan bygger p& saperemetoden, som handlar om att utforska mat med alla

sinnen. Tack vare metoden brukar en nyfikenhet att véga smaka véickas. Metoden

fungerar dven bra som grund fér hur man kan tala om mat exempelvis under mélti-
den. Mera inspiration och saperedvningar finns p& tackformaten fi.

Vi utforskar épplen
| 6vningen jamfér vi olika
&ppelsorter med alla véra
sinnen.

Berdknad fér 15 barn

Ingredienser

Jamfér cirka tre olika
dppelsorter. Om det &r &p-
pelsdsong kanske barnen
har pplen hemma som de
vill ta med. Under vintern kan
man exempelvis jémféra in-
hemskt dpple med utléndskt.

e 4 &pplen av varje sort

Redskap och kérl

e 15 assietter

e Skarbrada

e Kniv

¢ (eventuellt 15 glas och vat-
tenkanna)

Forberedelser
o Skolj épplena.

o Skar upp 3 &ppleni
klyftor (utléindska &pplen

skalas). Lémna ett dpple helt.

Kdnselsinnet

Fundera pa hur dpplena

kénns i handen.

¢ Hurkénns ytan, skiljer den
sig mellan &pplena? Fundera
ocksa pé kanslan i munnen.

¢ Beskriv hur det kénns nér
du tuggar och svaljer. Ar
det exempelvis hart, mjukt,
fuktigt, torrt, varmt, kallt,
ljummet ...2

¢ Vilka skillnader i konsistens
hade de olika &pplena?
Vilken sort var din favorit?

Synsinnet

Titta p& épplena och fun-
dera pd om férg, form och
konsistens skiljer sig. Klyv
dem ocksé p& mitten och
jamfér hur de ser ut inuti.

¢ Vilka farger kan ni se?

o Skiljer sig form och storleke

e Hur ser ytan ute Ar den slét
eller skrovlig? Ar den matt
eller glansig?

e Vilket &pple ser godast ut
och varfsre

Luktsinnet

Ni kan bérja med att blunda
varje géng ni luktar pa en ny
sort och bara férséka foku-
sera p& hur det doftar.

¢ Hur kan ni beskriva doften2

* Bdrjar ni ténka p& négot
annat som doftar liknande?
Exempelvis ett bakverk, en
plats eller blomma ...2

e Kénns doften god, behag-
lig, otrevlig, svag, stark,
jordig, sét ...2

e Har &pplena olika dofter?

Horselsinnet

Hall fér dronen och fundera
om det hérs n&got ljud nér ni
tuggar.

e Arljudet svagt eller starkt?

e Associationer: kommer ni
att ténka p& n&got annat
i er omgivning som later
likadant?

e Skiljer sig ljudet mellan de
olika dpplena?



Smaksinnet

Med hjélp av smaksinnet
kan vi fundera p& grundsma-
kerna: sétt, salt, surt, beskt

och umami (umami ér en fyllig

smak som bland annat finns

i kétt, tomat och parmesan).
Smaksinnet bestar ocksd av
aromer som vi fér med hijélp
av luktsinnet. Aven kanselsin-
net p&verkar smaksinnet.

* Arsmaken stark eller svag?

¢ Vilken eller vilka grundsma-
ker kénner ni?2

¢ Finner ni andra ord som
beskriver smaken2 Exem-

pelvis aromer som blommig,

kryddig, jordig, citrus ...
eller exempelvis med hjalp
av ké&nselsinnet som krémig,
smorig, torr ...

* Hur skilide sig &pplens
smak?

¢ Vilket dpple var godast och
varfér?

Lukten och smaken
Berdknad fér 15 barn

Ingredienser
e 2 &pplen

* 1 tsk kanel

e (1 tsk socker)

Redskap och kérl
¢ Potatisskalare

* Kniv

e Skarbrade

e Hushallspése

Forberedelser
Om &pplet &r véldigt syrligt
kan lite socker tillsattas.

e Skala och skér épplenai
klyftor.

* Blanda éppelklyftor med
kanel i en pase och skaka
om pdsen.

1. Dela ut en &ppelklyfta &t
varje barn.

2. Hall f6r nésan och smaka
pd dpplet, slépp ndsan
efter ndgra tuggor.

=> Smakar det annorlunda
da ni haller for ndsan?

=> P& vilket satte

Ner ni héller fér nésan kénns
endast grundsmakerna i mun-
nen och nér ni 8ppnar ndsan
kommer aromerna. Nésan har
alltsg stor betydelse fér smak-

upplevelsen. Nér vi ar férkylda
och har téppt ndsa gar vi miste

om aromerna.

Kénn pa den

Ovningen gdr ut pd att be-
skriva frukter utg&ende fran
kénselsinnet.

Ingredienser
¢ Olika frukter

Redskap och karl

* Mysteriepése eller

ldda som barnen kan satta
in sin hand i utan att se vad
som finns inuti

Forberedelser
o Gom frukt i ladan eller
pdsen.

Ett barn far férsdka beskriva
hur det kéinns och de andra
far gissa vad det kan vara fér
frukt. Fokusera exempelvis pa
form, yta, storlek, temperatur
och om det pdminner om nd-
got annat (exempelvis en boll
eller ett trad).



Pyssel av
korsbdrskdrnor

Smycken med kérsbér
(tovade kérsbar)

Blommor av épple eller

péron till garnering
Smycken med kérsbér

o’ 3" (virkade k&rsbar)
3 o
B, '--_, i



Pyssel av
korsbarskarnor

Ké&rsbérskérnor kan vara roliga att pyssla
med. Nér du &tit kérsbéren kan du spara
kérnorna och légga dem i vatten med disk-
medel en stund, sedan skélja och skrubba
dem ordentligt och l&ta dem lufttorka i
négra dygn. Nér de &r torra kan du vélja
valfritt underlag och limma fast kérnorna
pd underlaget i ett ménster.

Du behéver

¢ Underlag, exempelvis syltburkslock, kartong,
kakel eller tr&

¢ Korsbarskarnor (eller kérnor frén andra
stenfrukter)

¢ Diskmedel och vatten

e Lim

Tovade frukter

Att tova ér roligt och avkopplande. Man
kan antingen torrtova med hjélp av en tov-
ningsndl eller s& kan man tova med hjélp
av tallsépa och vatten.

Du behéver

e Ullilamplig farg

e Talls&pa och vatten i en skél eller en
tovningsndl

¢ Handduk som underlag

e Grén trad

* Virkndl

¢ Stenar (om man vill)

¢ Man bérjar med att ta en liten bit ull och formar
en boll genom att rulla ull i valfri férg mellan
hénderna.

S& hér tovar du

e Om man tovar med nal behéver man en bit
mjukt material under bollen (en bit skumgum-
mi eller en ihopvikt handduk). Man sticker
med tovningsnalen i bollen tills det kéinns som
om bollen hélls ihop. Sedan tillsétter man
ett tunt lager ull runt bollen och sticker nélen
i bollen igen tills det kéinns som om bollen
halls bra ihop. Man fortsétter s&hér, lager pa
lager, tills bollen (frukten) har &nskad storlek.

e Om man tovar med tallsépa behdver man ett
underlag (antingen en ihoprullad handduk
eller en vaxduk eller liknande), en skél med
varmt vatten som man blandar ihop med
né&gra matskedar tallspa.

* Man tar lite sdpavatten pa hénderna och
rullar bollen mellan handerna tills ullskiktet
sitter bra fast i bollen. Sedan tillsétter man
ettlager ull igen och repeterar tills bollen
(frukten) har 6nskad storlek.

Blad p& de tovade frukterna

Om man vill kan man virka sma 16v av grént
garn men det gar ocksd lika bra att tova [8ven
av grént ull.

Tovad papperstyngd

Om man vill kan man tova ullen runt en stérre
sten, d& kan “frukten” anvéindas som tyngd fér
att hélla upp dérrar eller hélla borddukar pé
plats utomhus eller s& kan de anvéndas som
papperstyngder pa skrivbord. Om man tovar
runt en sten gdller det att tova med tallsépa,
pa samma sétt, lager p& lager tills man uppnar
dnskad form och storlek.



Smycken med koérsbdér

Kérsbar ser festliga utl Vi pysslade tvd
olika slags smycken med kérsbérstema.
Det ena smycket bestar av virkade kérsbér
och det andra av tovade kérsbér.

Man virkar keden till smycket genom att géra
en luftmaskkedja i passlig léngd. Luftmaskor
virkar man genom att férst géra en 6gla,
genom vilken man med hjélp av virkndlen
drar garnet tills det bildas en ny égla. S&
fortsatter man tills man har en 8nskad langd
pd luftmaskkedjan. D& klipper man av garnet
och drar igenom garnstumpen genom den
sista &glan.

Om man vill virka smé& runda kérsbér gér
man férst fyra (4) luftmaskor och f&ster dem fill
en ring med en smygmaska.

Varv 1: Virka 8 fasta maskor (fm) om ringen.
Varv 2: Virka fasta maskor och éka genom att
virka tvé& fasta maskor i varannan maska.
Varv 3: Virka ett varv utan 8kning.

Varv 4: Virka fasta maskor och minska genom
att virka ihop tvé fasta maskor i varannan
maska.

Varv 5: Virka igen 8 fasta maskor om ringen.
Varv 6: Slutligen minska tills du kan dra
igenom traden och du har skapat en rund liten

boll (kérsbdr).

Nér du gjort tvé kérsbér virkas dessa samman
med en luftmaskkedja. Man kan vélja om man
vill fasta kérsbéren i en smyckeskedja man
redan har eller s& kan man virka en luftmask-
kedja i nskad langd.

Lekfulla och
festliga smycken!

Kérsbédrsérhdngena ér tovade bollar som
fésts med varann med en virkad luftmask-
kedja. Dessa har i sin tur fésts i érhéinges-
krokar man képt i en hobbyaffar.

Du behéver

e Garnilampliga farger

e Virknal

e Synél och -trad

e Smyckesked och/eller 6rhangeskrokar

Blommor av Gpple eller
pdron till garnering

Man kan géra s& mycket fint av frukter
med hjdlp av en liten vass kniv. Vi skar
bottnen pd ett par Gpplen i sicksack s&

de ser ut som festliga paraplyn som man
exempelvis kan fésta sm& tandpetare eller
grillspettspinnar i och garnera med.

Du behéver
* Apple eller péron
e Liten vass kniv

¢ Tandpetare eller grillspettspinnar
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