Linbrev 3/2021

Kdara linvan!

Det var nagra veckor sedan ni senast horde fran oss. Vi hoppas att ni
har en fin sommar och att det vixer “redigt” i linlyckorna. I det har
brevet berdttar vi om skord eller sa kallad ryckning, torkning,
frorepning och troskning.

Att skorda linet

Det ar linets utseende som bestimmer nar det ar dags att skorda. Vi har satt vid olika
tillfallen, pa olika plaster och med olika forutsiattningar varfor skordetiden blir
darefter. I augusti borjar det bli klart.

”Da bladen hade fnasat sek nere pa stianglarne och knepela lyste bruna, skulle héren
rostas.”

Sa sa man i Viastergotland forr i tiden. Hor ar lin pa vastgotska och knepel ar frohus.

Hur vet jag nar det ar dags att skorda? Det finns nagra saker du kan titta efter.

Har frokapslarna borjat gulna? Har bladen nedtill pa stjalken, upp till en tredjedel,
borjat falla av? Da ar det dags. Du kan ocksa testa om linet ar moget genom att ta en
frokapsel och mosa mellan fingrarna, borjar fréerna bli bruna ar det tid att rycka




linet. Det gar att skorda linet tidigare och da fa fibrer men inget fro.

Nar du rycker linet tar du tag i en handfull lin, ungefar pa en tredjedel
av linstrats langd upp fran marken. Ryck upp med rotterna! Linfibrerna
gar anda ned i rotterna och dem ska du vara radd om.

Bunta ihop linet, hall rotterna jamna, knyt om med ett par linstran
eller ett snore. Knyt ihop buntarna korsvis och hiang dem over ett
staket eller linkande for att torka, eller stilla dem mot en solig vagg.
Vid ryckningen ar det fint att gora olika typer av gron slojd, kransar
och annat vackert av linet. P4 hemsidan har vi samlat ihop lite
inspiration.

Nar linet har torkat ar det dags for frorepning.

Frorepa lae e
Frorepning ar ganska enkelt. Det handlar om att skilja frokapslarna ’
med fron fran linstréet.

Det finns ett sarskilt redskap for denna syssla, det ar en frorepa eller
linrepa. En linrepa hor inte langre till hemmets standardutrustning.
Men det finns saker som vi har hemma som gar att anvinda pa
samma sitt. En barplockare fungerar utmarkt.

Eller du kan gora en frorepa. Sla grova spikar i rad pa
en briada och du har gjort en frorepa.
Beskrivning finns pa 365slojd.se

Satt fast frorepan pa en lang planka och lagg den f pa tva stolar. Lagg ett
lakan under frorepan som samlar upp alla frokapslar. Tag en linkarve i handen,
lagg knippet pa frorepan och dra till. Hall stadigt om linbunten sa att linstrana inte
glider isdr. Nu lossnar frokapslarna fran linhalmen. Fortsétt att dra linbunten genom
frorepan tills alla frokapslar har fallit av. De ligger nu pa lakanet.

Frorepning kan man gora tillsammans och det ar bra att sitta en person pa var sida
om sjilva "’kammen” och dra knippena igenom kammen vixelvis.

Troska

Ett annat satt att ta bort frokapslarna ar att kavla bort dem. Man kan da troska
samtidigt. Lagg linknippets overdel dar frokapslarna sitter pa ett tyg eller i en tygpase
(orngott), anvand en kavel och kavla pa frokapslarna. Ruska knippet lite sa faller
froerna och agnarna bort. Rester av frokapslarna kommer att sitta kvar pa straet men
det gor ingenting. Nar du har dina frokapslar vill du fa ut sd manga froer som mojligt
ur kapslarna.

For lange sedan om det var missvaxt och skorden slog fel, kunde frohusen tas tillvara
och anviandas till nédbrod.




Vad kan vi gora med linfron?

Odla mer lin!

Det sjdlvklara valet. Spara pa froerna och sa igen nasta ar. Till en kvadratmeter gar
det &t ca 15 g fr6. Nar du har troskat frokapslarna, lamna froerna att torka i nagra
dagar. Sedan kan du forvara dem i en burk, i ett kuvert eller liknande. Om det finns
lite fukt kvar i frona och de hamnar i en tat burk finns risk att de moglar.

Linfro gar att anvianda till mycket och ar bra for kroppen. Hippokrates, lakekonstens
fader, sade: Lat din mat vara din medicin och lat din medicin vara din mat.
Hippokrates rekommenderade linfr6 for en vilfungerande mage.

Linfro for magen

Hall en matsked med linfro i ett glas vatten. Lat det std ndgra timmar eller 6ver
natten. Ror runt och drick upp. Det bildas ett geléliknande holje runt linfréerna som
ar bra for magen. For nagra ar sedan gick livsmedelsverket ut och varnade for att
anvanda linfro. Linfro innehéller ett naturligt vaxtgift som kan omvandlas till blasyra
i kroppen. De har senare tonat ned riskerna men en tumregel ar att anvianda hela frén
i miisli och liknande. De flesta slinker igenom hela for du tuggar inte sonder alla. Det
gar bra att anvanda krossade linfron nar du bakar eller i matlagning.

Vi odlar spanadslin och froerna ar mindre men de kommer att ga bra att ata ocksa.
Linfr6 innehéaller mycket fibrer och omega-3-fettsyror.

Dunder for haret!

Du kan gora egen hargelé eller inpackning av linfroavkok. Det ar bra for har och
skalp. Hargelén ar sarskilt bra for dig med lockigt har eller om du latt far frizzigt har.
Du anvander gelén sa som du anvander vanlig frisyrgelé eller liknade harprodukter.
Om du vill gora en inpackning gnid in haret och harbotten och lét det sitta i. Sedan
skoljer du ur.

Gor si har:

Hall en halvliter vatten i en kastrull.
Hall i ca en halv deciliter med linfro (egna eller kopes spelar ingen roll).

Koka i tio minuter. Du kommer marka att det tjocknar. Lat svalna.

o nh -

Hall massan i en silduk, en tunn handduk eller en nylonstrumpa. Tyget ska
vara sa glest att det ar latt att pressa ut gelen. Pressa ut gelén, hill i en burk
och forvara i kylskdp. Den héller i ca tva veckor.

Lycka till! Nista steg pa viigen fran fro till fardig trad ir ROTNINGEN, en nog s&
viktig process. Tills nista gang...

Halsingar fran arbetsgruppen for 1 kvm lin!

Svenska Hemslojdsforeningarnas Riksforbund, Foreningen Svenska Spetsar och
foreningen Sveriges hemslojdskonsulenter.
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