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Vad konservering ér.

Konservering ar ett sélt att 16sa hushallets lagringsproblem for vissa

varor. Den bereder husmodern mojlighet att vid den tidpunkt, da-

priset ar for konsumenten férdelaktigast, ticka hushallets behov av
konserveringsbara varor. '

Utrustning for konservering.

Konserveringen kan ske pa flera olika sitt, men det vanligaste torde
vara inkokning pa glasburkar i en inkokningsapparat.

Inkokningsapparater finnas i flera olika prisldgen alltefter det mate-
rial de #ro tillverkade av. Den vanligaste storleken har plats f6ér 4 st.
1-liters eller 8 st. Y-liters vida burkar. '

For inkokning pa glasburkar #r det dock ej alldeles nédvindigt
med en inkokningsapparat. Giller det endast konservering av ett fa-
tal burkar, kan man mycket vil reda sig med en stérre kiftel med
tattslutande lock. P& bottnen av denna och mellan burkarna bor
emellertid da ldggas triull, halm eller hé for att burkarna ej skola
spricka, vilket annars 1att kan hiinda, om de komma i direkt beréring
med kokkirlets botten eller med varandra. Annu littare ar att fore ned-
sittningen 1 kitteln stilla burken i en speciell stdlirddskorg. Denna
ar konstruerad s, att burkarna ej berfra varandra eller kittelns bot-
ten. Den ar dessutom mycket praktisk vid handhavandet av burkarna.

For konserveringsindamal finns det glasburkar av flera typer. Har
man en inkokningsapparat med insats och fjidrar, kan man anvinda
vilka slags burkar som helst. Skall konserveringen emellertid ske i
en vanlig kittel, iro burkar med fastsittande spiannanordning fér loc-
ken bittre. Dessa burkar ha dessutom den férdelen, att sidrskilda byg-
lar ej behdvas. De i handeln férekommande burkarna med vridbara
Duplexlock #ro ett vilkommet tillskott till husmoderns burkforrad,
Ser man till att locken passa vil, dro de fortriaffliga for sylt- och
rakonservering m. m.

Gummiringarna skola alltid vara av bista kvalitet. Ringarna skola
vara tdnjbara, mjuka och tamligen tjocka, si att de fjlidra fér bygelns
tryck. En prima gummiring &r absolut nddvéndig for att inkokningen
skall lyckas.

o Begagnade ringar kunna dock anvindas
flera ar, om man behandlar dem férsiktigt och
‘forvarar dem i en glasburk med tittslutande
lock. De maéste dock vara absolut torra, da de
nedliggas i burken, annars mégla de litt. De
méiste skyddas for frost, sol och varme.
Gamla, icke spruckna ringar, tvittar man vil
rena i sodavatten, ger dem sedan ett uppkok
i ett nytt sodavatten och skoljer dem mycket
noga efterat.

Flaskor med vida halsar 4ro lampliga for
konservering av saft och saftiga kompotter.
Flaskorna korkas och 6verbindas med apo-
tekarknut eller tunn stiltradsslinga eller ocksa
med korkhdllare. De steriliseras sedan an-
tingen i steriliseringsapparat eller i en hog
kittel. Har man stora m#ngder att sterilisera,
gar det bra dven i en pannmur, da de ovan
nimnda staltridkorgarna #dro synnerligen




Olika sorters flaskor.

praktiska och limpliga. En 18s termometer bér di placeras vid ena
sidan i grytan, varefter locket péligges.

Till utrustningen hér vidare en rundbottnad syligryta.

Till skumning anvéndes en vanlig silversked eller en skumslev. Vi-
dare behdver man ett durkslag samt en hdlslev.

Praktiskt och underlditande for arbetet ir #ven en graderad mugg
samt, for att bekvdmt kunna handskas med de heta burkarna, en
enkel for dndamalet sirskilt konstruerad lyfttdng.

Porslins- och stenkrukor &aro lampliga for sylt och gurkor m. m.

Vidare behéver man en saftapparat, som man antingen képer far-
dig eller sjilv dstadkommer provisoriskt genom att viinda en stol upp
och ned och spanna silduken mellan de fyra benen samt placera en
skal under duken pé slolsitsens botten.

Redskap for passering.

Passeringsmaskin, passersikt eller hdrsikt &ro ndédvindiga attribut
fér mos- och marmeladkokning.

Korkarna béra vara av extra prima kvalitet. Paraffin, harts och
kapsyler fér flaskor bora éven finnas till hands.

Rostfria skalknivar béra anvéndas. En saffiratt ar ocksd behovlig,
dvensd en fratt med vid pip fér att O6sa upp sylt i burkarna utan att
burkkanten smetas ner.

Prydliga efiketter far man ej heller glémma.

Vad skall jag konserverat

Det ér ej endast frukt och grdnsaker, som med fordel kunna kon-
serveras, ehuru det vil torde vara dessa som vanligast inkokas. Hem-
konserveringen av t. ex. hons, fagel, vilt férekommer sillan och &nnu
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mer sillan konservering av fisk eller rester av en maltid. Andock ir
det ur flera synpunkter forstandigt att . ex. konservera héns pi
hésten, di de kunna képas billigt.

Till konservering kunna endast fullt friska fédoimnen anvindas.
Fisk och kott f4 ej pAd minsta sitt vara ankomna, bar och frukt ej
Overmogna.

Vilt kommer periodvis i marknaden. D& &dr det 6verfléd och 1aga
priser for en viss sort under négra veckor. Att under férbjuden td
fa &ta ripor eller dnder fullkomligt lika fina som fdrska, det upp-
skattas.

Aven rester kunna konserveras. Man har t. ex. haft en priktig
rostbiff till middag. Mer #n hilften finnes kvar, och det blir upp-
viarmt till leda flera dagar framét. Konservera i stillet det &tersta-
ende pa ett par tre burkar, som stillas undan i skafferiet. De komma
vl till pass vid ndgot tillfdlle t. ex. vid en improviserad bjudning.

Konserveringsférfarande.

Hermetisk inkeckning.

Innan konserveringen bérjar, undersékas burkarna noggrant, var-
vid tillses, att locken passa, och att kanterna pa dessa och pa burkarna
aro felfria. Kantstétta burkar béra aldrig anvindas. Om bygelburk
anvindes, understkes, att bygeln fister locket med en liten hérbar
kndpp, d. v. s. att bygeln ej &r for 16s. Om s ar fallet, b6jes den,
s& att den fir den ritta spanningen.

Burkarnas storlek bér viljas si, att innehillet helst kan férbrukas
p4 en ging. En Oppnad konservburk kan nimligen i allminhet ej
sparas ménga dagar utan férnyad slerilisering. »

Burkarna diskas och skéljas omsorgsfullt och stiillas sedan stjilpta
att sjilvtorka, tills de bli alldeles torra och klara. Handdukstorkning
bor ej forekomma. Gummiringarna skéljas i varmt sodavatten och
skéljas sedan vil i varmt vatten.

Den f6da, som skall konserveras, behandlas efter de olika receptens
foreskrifter och fylles eller packas p& burkarna. Om frukten Ar hard
uppmjukas den genom férkokning, innan den ligges pa burkar. Fér
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vissa varuslag ex. grénsaker férordas forvillning i kokande saltat vat-
ten eller anga fére inldggningen. Efter {6rvillningen spolas grén-

sakerna i kallt vatten, varigenom férgen bibehélles. Dérefter pihilles

lAngsamt den lag, som receptet féreskriver, och glasen fyllas énda till
den fals, p& vilken gummiringen vilar. Under péfyllningen skakas
burkarna forsiktigt fér att fA ut eventuella luftbubblor, och efter pa-
fyllningen bér man vénta en stund med att sterilisera burkarna, d&
det 4r mojligt att lagen sjunkit, si att mer behéver péfyllas. Sedan
den slipade 6vre kanten pa burken torkats vil ren (den behover ej
vara torr), paligges gummiringen och locket, varefter burkarna pla-
ceras pa insatsen och fastspinnas med fjadrarna.

P4 en burk med staltrddsklamma, t. ex. bygelburken, knippes endast
den forsta fjddern om locket.

Burkar av olika storlekar béra ej gérna inséttas samlidigt i appa-
raten, di innehéllet i en stérre burk helt naturligt fordrar lingre
konserveringstid 4n innehallet i en mindre.

Burkarna séttas nu ned i apparaten eller kitteln. Denna fylles med
vatten, si att det stir minst 2 & 3 cm. 6ver burkarna. Locket p&-
sittes. Om man har en inkokningsapparat, anbringas termometern
(med sin hylsa) i det dérfér avsedda halet och kokningen p&abérjas.
Bér, gronsaker och frukt upphettas langsamt till 75 a 80° C., kétt,
fisk, svamp upphettas s snabbt som m&jligt. Den nodvindiga upp-
hettningstiden finnes angiven dels i de olika recepten och dels i tabel-
len. Om vattnet kokar bort, fyller man pi varmt vatten i apparaten,
si att det fortfarande star 2 4 3 cm. 6ver burkarna. Detta for att
hindra att vétska drages ur burkarna.

Néar steriliseringen &r firdig, lyftes insatsen med burkarna genast
ur apparaten och stilles till svalning pa ett dragfritt stille. P4 burkar
med staltradsklimma, nedkiimmes nu den andra stiltridsfjadern.
Vanliga konserveringsburkar, alltsi utan staltradsklimmor, fa st kvar
under fjadertrycket i insatsen, tills de kallnat. Skulle insatsen behovas
for fortsatt konservering, innan burkarna kallnat, férses de med en
bygel, vilken far kvarsitta, tills de kallnat.

Medan burkarna dro varma, fa locken ej rubbas, och férst di de
aro fullkomligt kalla, lossas fjidrarna eller byglarna, varvid tillses,
att locken fdsta ordentligt. Detta bér dven kontrolleras under de nir-

10

maste f6ljande dagarna. Om négot lock har lossnat, méste denna
burk steriliseras om, varvid dock férst undersokes, om burken eller
gummiringen pa ndgot sitt fdro felaktiga. Denna sterilisering behover
ej rdcka langre 4n 10 4 15 minuter.

Burkarna férses med etiketter och férvaras & sval, mork plats.

Vid rdkonservering forekommer ingen som helst kokning (sterili-
sering), utan en kokt, kall sockerlag, innehillande négot salicylsyra
eller bensoesyrat natron, hilles 6ver de rda biren i burken, som ge-
nast tillslutes. ‘

. Syltning.

Syltning 4r den mest kdnda och léttvindigaste konserveringsmeto-
den foér bar. Biren kokas da i Oppen syltgryta, antingen i sockerlag
eller i sin egen saft. Sylten upphilles genast i vil rengjorda burkar,
vilka fyllas dnda till randen for att reducera Iluftinnehallet till det
minsta mojliga. Burkarna géras sterila genom att urskéljas med kon-
jak eller en svag bensoeldsning.

Syltburkarna kunna pé’lrvedertagét« sitt tillslutas, nér sylten kallnat,
eller ocksa genast, medan sylten dr kokhet. Deén senare metoden &r
att rekommendera, enir den effektivt bidrager till férhindrande av
bakteriebildning. Ett salicylpergamentpapper ldgges direkt pa sylten.

Burkarna &verbindas med pergament- eller cellophanpapper, dop-
pat i vatten och val avrunnet och ombindas med snére eller dnnu be-
kvimare, med sma gummisnodder.

Om sylten skulle mdgla, avtages moglet varsamt och sylten kokas
om under skumning c:a 5 minuter.

Skulle sylten jdsa, kokar man om den med litet mera socker under
5~10 minuter. Iar den sockrat sig, kokas den upp med litet mera
vatten. :

Sylten bor foérvaras torrt, svalt och ej for ljust.

Till rdsylt rensas baren vil, skoljas forsiktigt och fa avrinna. De
vigas och l4ggas i ett rent kérl. Till varje kg. bir beriknas 300—500
gram socker, och sylten rores, tills sockret smilt. Ar férvaringsrum-
met daligt, gor man klokt i att tillsitta bensoesyrat natron (1 4 2 gram
pr kg. bdr) utrért i litet vatten.
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¢) Vid 4ngning i saftapparat erhilles en synnerligen koncentrerad
aromrik saft. Béren eller den sénderskurna frukten liggas i saftappa-
ratens silduk. Saftstdllningen placeras i en hég kittel, vars lock maste
sluta titt, sa att dngan ej tringer ut. For ait skydda fruktmassan mot
kondensvatten, kan man tdcka den med pergamentpapper eller dylikt.
Fruktmassan sjunker under 4ngningen tillsammans, si att man kan
fylla p& nya bér eller frukt. Med denna metod blir saften firdigsilad
i och med att den runnit genom silduken. Man bor kontrollera att
grytan ej kokar torr. Socker tillsittes efter smak, for somliga bar
dven vatten, t. ex. vinbir, vars saft annars geléar sig. Dérefter kan
saften antingen buteljeras och steriliseras eller ocksi tillsittas med
bensoesyrat natron, (Y-—1 gram pr liter saft), varpd den genast
buteljeras, korkas, hartsas eller paraffineras.

d) Rdsaft, oftast kallad dricka, beredes pi si sitt att de vil ren-
sade och skoljda biren mosas med en tréistot i ett rent, rymligt kérl.
De kunna #ven malas hastigt genom kott-, saft- eller barkvarn. Kokt
kallt vatten, vari vinsyra upplosts, pahélles, karlet tickes val och far
std pa svalt stille ett eller flera dygn. Innehallet omrores emellanat.
Déarefter upphélles massan 1 en 1 hett vatten vil urvriden silduk att
sjalvrinna. Saften mites, sockret och bensoesyran iréres och saften
rores utan uppehédll c:a 1 timme, skummas, buteljeras pa vdl rengjorda

Massan upphélles i silduk och saften far sjalvrinna.

Safi‘ning. flaskor, som korkas, hartsas eller paraffineras.
Rdsaft av apelsin och citron beredes pa nigot avvikande sitt, som
Saft kan beredas t. ex. genom: a) kokning, b) skdilning, ¢} dngning framgar av recepten.

i saftapparat eller d) rdberedning.

a) Vid kokning av saft, det vanligaste séttet fér saftberedning,
kokas biren med vatten och upphillas sedan i en i hett vatten vl
urvriden silduk att sjilvrinna, varefter saften antingen férvaras sur Beredning av gelé,
(da den bor kokas upp nigra minuter under skumning), eller kokas !
med socker till s6t saft. Den buteljeras het och korkas genast. Da
flaskorna svalnat, hartsas eller paraffineras de eller {6rses med kap-
syler. i

b) For vissa birsorter ar det ldmpligare att skdlle biren, d. v. s.
sla 6ver dem kokhett vatten f6r att dra ut saften. Detta giller t. ex.
om slanbir, som ge en besk smak vid kokning.

Bir och frukt till gelé fir ej vara dvermogen, ty de ha di ej nigot
gelédmne (pektin) kvar.

De tva vanligaste sétten att bereda gelé ar att koka saft och socker
eller att rora ner sockret i den kalla saften.

Gelésaften framstdlles pad nagot av de i kapitel Saftning beskrivna
satten.
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Gelé: saften mates, sockret vages.

Till kokt gelé far saften ldngsamt koka upp, varefter sockret irdres.
Déa sockret ar smaélt, far geléet koka sakta utan omrorning c:a 8—10
minuter.

Till rért gelé virmes sockret pa ett papper eller dylikt i ugnen och
nedrores s smaningom i den kalla saften. Geléet réres c:a 1 timme,
tills sockret ar fullstindigt smalt.

Man kan &ven gora rdtt gelé. Biren rensas mycket vil och krossas
eller males, varefter massan far sjdlvrinna i silduk. Saften mites och
uppvirmes helt ldngsamt till c:a 50° C. Sockret tillsittes efter hand
och omrores, tills det &r smélt. Geléet skummas och bensoesyra, upp-
16st 1 litet av saften, nedréres.

Geléet uppOses i smé, koniska, torra glas och far kallna. Nir det
ir stelt, tickes det antingen med salicylpergamentpapper eller ett i
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Gelget fylles p& glas.

svag bensoelésning doppat pergamentpapper av glasets storlek. Gla-
sen Overbindas med pergament- eller cellophanpapper och gummi-

:snodd.

De bér, som dro kvar i silduken (utom efter rati gelé), kunna an-
véandas till mos och marmelad.

Geléprov gores pa foljande sitt: En haislev doppas i saften. Genom
att ge akt p4, nir dropparna falla liksom sega och tunga frian skeden,
ser man, om geléet ar fardigt. Hinnan, som bildats, 4r dven ett tecken
pa att geléet kokat tillrdckligt, denna makas &t sidan, medan det
klara geléet upposes i geléglas. Skinnet kan anvindas i sylt, krdm,
mos och marmelad.
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Mos och marmelad.

Till mos och marmelad kan man anvinda si gott som alla mogna
frukter och biar. Sekunda frukt och fallfrukt £ hir sin bista an-
vindning.

Frukt- och birmassa efter saft och gelé passeras och gores till mos
och marmelad, antingen enbart eller uppblandat med friska bir och
frukter.

Till mos och marmelad bér man koka eller anga frukter och bir
med skal och kirnor, ty de 4dro rika pad bade smak- och gelédmnen.
Efter kokningen (eller Angningen) passeras massan, och det passerade
moset kokas sedan med sockret till lagom konsistens, uppdses och
dverbindes som gelé. Ar forvaringsrummet daligt, gér man klokt i
att tillsidtta 22 3 1 gram bensoesyrat natron pr kg. mos. Bensoesyran
uppldses 1 litet ljumt vatten och tillséttes efter fardigkokningen. Kokar
man mos och marmelad pd gammaldags vis méaste massan koka un-
der stindig omroérning och ganska lange.

Var noga med syltgrytor av missing och koppar. Skura ur dem
vdl, strax innan de skola anvindas. Lat aldrig syli, saft eller mos st&
kvar i en sddan gryta, di risk fér argbildning och férgifining fore-
finnes.

Recept
Frukter, bdr och grdnsaker

Steriliseringstiden i foljande recept ar angiven foér konservering i
vattenbad som varande det vanligaste bruket.

I. Syltade apelsinskal APELSIN

1 kg. kokta skal
8 hg. socker

4 dl. av spadet
3 gr. stétt citronsyra

Skalen f4 ligga i vatten 3 dygn, varunder vattnet bytes var dag. De
pasittas darefter i kokande vatten och fi sakia koka under lock, tills
de d4ro mjuka, da de fi avrinna pd duk. Skalen vigas. Socker, spad
och citronsyra kokas ihop till en klar, simmig lag. Skalen iliggas och
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Apelsinskalen skaras i strimlor.

fa koka sakta i 20 min., varefter de laggas i glasburkar. Lagen hop-
kokas, tills den ar simmig och slas varm over skalen.

Anm. D4 man vill anvinda skalen som konfekt, f4 de avrinna, var-
efter de rullas i fint strosocker och fa halvtorka i sval ugn.

II. Torkade apelsinskal

Apelsinskal torkas pa varmt stille, t. ex. i en ljum torkugn eller pa
ett galier vid sidan av en varm spis, eller pa ett luftigt stille. De
maste bli fullt torra for att de skola halla sig. Torkade skal anvindas
med fordel vid bakning i st. f. pomeransskal.
Anm. Pa samma sitt torkas pomeransskal och citronskal.

II1. Apelsinsaft

6 apelsiner 1% 1. vatten
2 ¥4 kg. socker 35 gr. citronsyra
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Apelsinerna torkas och det gula av skalet avrives mot sockret. Saf-
ten pressas ut och hilles jimte vattnet och den i litet ljumt vatten
loésta citronsyran i krukan, som O&vertickes. Blandningen fir st i 4
dagar och omrores da och da. Saften silas genom en vél urvriden
silduk, fylles pa kalla flaskor, vilka korkas, hartsas eller paraffineras.

1v. Apelsinskalséft
Skal av 6 apelsiner
2 kg. strésocker

124 1. kokande vatten
40 gr. citronsyra '

Det vita pa skalen skires bort, och skalen skiiras eller klippas i fina
strimlor, vilka liggas i en kruka. Det kokande vattnet hilles &ver,
krukan tickes vil med lock och far std i 2 dygn. Direfter silas saften
genom vil urvriden silduk, sockret och citronsyran tillsittes. DA detta
ir vil uppldst och saften klar, tappas den pa kalla flaskor, som kor-
kas, hartsas eller paraffineras.

V. Apelsinmarmelad
12 apelsiner
2 citroner

Socker
Vatten

Apelsinerna och citronerna skoéljas och skiras tvirs over i tunna
skivor eller hyvlas p& gurkhyvel. Till varje kopp skuren frukt pi-
hilles 3 koppar kallt vatten, och detta far std i 24 timmar, varefter
massan viges. Med lika vikt socker kokas frukten hastigt upp och
far koka »2 tim. under skumning, varefter den upphilles i sterilise-
rade burkar, vilka Overbindas varma. En sillsynt god och klar gelé-
artad marmelad.

BIGARRA
I. Bigarrakompott
Bigarrier Vatten
Socker Vinsyra

Vialmogna bigarraer skoljas (om det dr ndédvindigt), och skaften
tagas bort, urkirnas eller ej, beroende pa smak, och nedliggas i bur-
kar, som d& och di stotas latt mot mjukt underlag fér att packas. En
sockerlag av 1 lit. vatten, 400 gr. socker och 1 tsk vinsyra pahélles
och burkarna steriliseras 16 min. vid 80° C.
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II. ‘Bigarrasylt

Bigarrier syltas som korsbéir, sid. 40.

; , BJORNBAR
‘1. Bjornbiirskompott
Bjornbar Vatten
Socker

Biéren rensas, skéljas hastigt och fyllas pa burkar. En sockerlag »aﬁ
400 a 600 gr. socker pr liter vatten hilles het 6ver béren i glasen, som

‘4 std och kallna 6ver natten. Dérefter steriliseras de vid 80° C. i

15—20 min., alltefter burkarnas storlek.

II. Saftig bjornbiirssylt

2 1. bjérnbir (1 kg.)
3 dl. vatten

34 kg. socker

Sockret 10ses i vattnet i en syltgryta, vilken séittes pa svag eld. Da
lagen dr vil skummad och klar, iligges biren och grytan skakas, si
att biren komma ner i lagen. Kokas pd svag eld cirka 10 min. under
skumning, vilket gar littast, om kokningen fir avstanna ett 6gonblick
da och di. D& sylten ser klar och simmig ut, &r den fardig och &ses
upp i burkar, urskdljda med konjak eller bensoeldsning.

III. Fast bjornbirssylt

2 1. bjornbar (1 kg.) 34 kg. socker

Béaren rensas och liggas varvtals med sockret. Nista dag stilles
grytan pa svag eld, tills allt sockret smilt, da hettan 6kas. Man kokar
sylten c:a 10—12 min. under skumning, vilket sker littast om kok-
ningen’ fir avstanna ett 6gonblick d& och di. Sylten Oses upp i varma
burkar, vilka dverbindas varma.

I1V. Kokt bjérnbiirssaft
4 1. bjéornbér (2 kg.)
34 kg. socker till varje liter
avrunnen saft

1 1. vatten
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Attiralj for angkokning.

Biren rensas, skéljas (om det &r nédvindigt), mosas samt kokas
med vattnet ung. 15 minuter. Massan upphiilles i en i hett vatten ur-
vriden silduk och fir sjilvrinna till nista dag. Saften och sockret
kokas friskt 10—15 min. under noggrann skumning. Saften butel-
jeras varm, korkas och hartsas.

Bérresterna kunna anviindas 1ill barmos eller eftersaft.

Anm. Av moset i silduken kan beredas bdrmos. (Se under Blandade
bar, recept n:r X.)

V. Angad bjoérnbiirssaft
4 1. bjérnbar (2 kg.) 400 gr. socker pr liter av-
runnen saft
Béren rensas och liggas i dngkokarens silduk, varelter biiren &ngas,
tills all saft runnit av (cirka 45 min.).
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Saften métes, och sockret tillsittes under omrdérning. Nir sockret
smilt, fylles den kalla saften pa rena kalla flaskor, som korkas ocl
dverbindas. Saften steriliseras i 80° C., i 15 min. Nir flaskorna sval-
nat, hartsas och paraffineras de. :

Man kan undvika steriliseringen, om man tillsitter 1 gr. bensoe-
syrat natron pr liter saft. Sedan sockret nedrérts i saften, far den da
koka 10 min. under noggrann skumning. Bensoesyran utréres med
litet av den avsvalnade saften och tillsittes under flitig omrorning.
Saften fylles pa rena flaskor, vilka korkas, hartsas eller paraffineras.

Anm. Bérmassan kan anvéndas till bdrmos. (Se under Blandade
bar, recept n:r X.)

VI. Bjornbirsgelé
4 1. bjérnbir (2 kg.)
1 kg. socker pr liter avrun-
nen saft
Béren rensas, mosas och fa sakta kolka med vattnet, tills all saft run-
nit av. Kokningen far ej ske for linge, ty da forstdrs pektinet (geléim-
net). Massan hilles upp i en silpase, urvriden i hett vatten och saften
fir sjélvrinna till nésta dag. Saften fir Ildngsamt koka upp, varefter
sockret irdres. Geléet far koka pa sakta eld utan omrérning 8—10
min.
Geléprov tages. Geléet uppodses genast i glas, varvid skumkakan
makas at sidan. Niar geléet har stelnat, §verhilles det med paraffin,
cirka ¥4 cm. hégt.
Anm. Resterna i silduken kunna anvindas till birmos. (Se under
Blandade bir, recept n:ir X.)

5—6 dl. vatten

BLANDADE BAR

Foljande recept passa for si gott som alla sorters bir, sisom jord-
gubbar, hallon, blabir, krusbir, bjérnbir, kérsbir, dkerbir, vinbir
och hjortron.

I. Kompotit pa blandade bir

Korsbar Vinbar
Hallon Socker
Jordgubbar Vatten
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Kérsbédren urkirnas, biaren rensas och ordnas vackert i glasen. En
sockerlag i proportioner av 1 kopp (eller mer efter smak) socker till
2 koppar vatten pahilles, varefter glasen steriliseras 20 min. vid 80° C.
II. »Pajbir» _

Olika sorters bar plockas ner i burkar, Sverstrés med socker (c:a
2 dl. pr Y-lit.-burk). Steriliseras i 20 min. vid 80° C. Fint till pajer
och mellanligg i tartor.

III. Saftig sylt pa blandade biir
1 kg. bar
¥% kg. socker

3 dl. vatten

Ber. Se saftig bjérnbérssylt.

IV. Fast sylt pa blandade biir
1 kg. bér 3% kg. socker

Ber. Se fast bjérnbérssylt.

V. Hallon- och vinbirssaft
7.5 1. hallon
2.5 1. roda vinbar

Ber. Se kokt bjérnbirssaft.

1 1. vatten
500 gr. socker pr lit. saft

VI. Jordgubbs- och hallonsaft.
2 1. jordgubbar (1 kg.)
2 1. hallon
40 gr. vinsyra

1 dl. kokande vatten
1.3 1. friskt vatten
1 kg. socker pr kg. saft

Biren rensas och liggas i en kruka. Vinsyran 16ses i 1 dl. kokande
vatten, blandas med det kalla vattnet och hilles 6ver biren, som fa
std Overtdckta 24 tim. Upphillas sedan i silduk och f4 sjilvrinna. Saf-
ten vages och sockret tillsattes, varefter den réres sakta, tills sockret
smalt eller c:a 1 tim. Saften skummas d& och tappas pi flaskor, som
korkas och hartsas. ‘

Anm. Resterna i silduken kunna anviindas till biarmos. (Se under
Blandade bar, recept n:r X.)
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VII. Koérsbirs- och vinbirssaft ~

2 1. korsbar (1 kg.)
2 1. vinbar (1 kg.)

2 1. vatten
700 gr. socker pr liter av-
runnen saft

Ber. Se kokt bjérnbirssaft.

VIII. Kokt vinbérs- och rabarbersaft
1 kg. vinbdr (2 L)
2 kg. rabarber
2.5 1. vatten

5 a4 7 hg. socker pr lit. av-
runnen saft

Rabarbern skoéljes och skiires i bitar. .Se f. 6. kokt bjérnbérssaft.

IX. Angad vimbirs- och rabarbersaft
1 1. mogna vinbir (¥ kg.)

1 kg rabarber
4—5 hg. socker '

Rabarbern skoljes o. skires i bitar. Se f. 6. angad bjornbérssaft.

X. Birmos

Hartill anvindes med fordel alla bir efter sjdlvrunnen safl jimte
rester av saft, sylt och syltskum. Béren virmas upp med helt litet
vatten 'och passeras genom tagelsikt. Till 1 kg. passerat mos tages
4 a 5 hg. socker, och moset far koka pi svag eld under omrorning.
Efter c:a 20 4 30 min. kokning, di moset dr fast som en grot, hilles
det upp i varma glas och far kallna. Téickes med sméilt paraffin och
overbindes. Naturligtvis kan moset dven beredas av firska bir.

BLANDAD FRUKT

»Tutti-frutti»,

I. Tutti-fruttikompett

Alla sorters frukter, piron, dpplen, plommon, druvor och bigarrer
kunna konserveras tillsammans i sockerlag. Frukterna skalas och ur-
kirnas. Applen och piron maste vara fina och vil mogna. Frukten
ordnas vackert i glasen. En sockerlag kokas av 500 gr. socker pr 6 dl.
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vatten (fér 1Y% kg. frukt). Saften av % citron tillsittes ev. Lagen

slds éver frukten, som steriliseras 20 min. vid 80° C. En mycket deli- 1. Blabér i socker
kat kompott. Blabéar 150 gr. socker pr kg. bar.
Biren rensas, skoljas och packas i glasen varvtals med sirésockret,

1. Tutti-fruttimos varefter burkarna steriliseras 30 min. vid 80° C.

Alla sorters frukter, pidron, dpplen, plommon och druvor kunna
kokas tillsammans till mos. Pironen skalas, skiras i klyftor, urkir- I11. Saftig blabirssylt 4
nas och fa koka ungefir ¥4 tim. i litet vatten, varefter de skalade och 2 1. blabar (1 kg.) ¥  kg. socker
urkidrnade dpplena ildggas. Massan far koka %% timme. DA ildggas 2 dl. vatten '
de skalade och urkirnade plommonen, event. ocksi andra frukter. . Ber. Se saftig bjornbirssylt.

Till 1 kg. mos tages Y2 kg. socker. Moset far sakta koka med sockret
under stdndig omrorning till 6nskad konsistens, uppdses i burkar,‘?ﬁ
vilka tillslutas. Bast ar att sterilisera burkarna 10 min. vid 90° C‘.',
om moset skall férvaras lénge. :

Vill man ha kryddsmak, tages en bit kanel och % tsk. hela 11&]111\01 :
(eller ingefira eller muskolblomma) till varje liter mos. - e V. Blabirssaft

. Blabéar 150 gr. socker pr liter saft

Vatten

1V. Fast blabiirssylt
2 1. bar (1 kg.) 34 kg. socker
Ber. Se fast bjérnbirssylt.

BLANDADE GRONSAKER De skoljda biren ldggas i en syltgryta med litet vatten, och fa koka,

Hartill kunna anvidndas haricots-verts, vaxbonor, sma morétter,;sél- tills de saftat sig, da de hillas i en i hett vatten vl urvriden silduk

2 koppar vatten lek. Haricots-verts och vaxbénor ldggas alltid in hela, men skarbonor

Biren rensas och ldggas i glas, som stétas mot mjukt underlag, for skidras i tunna skivor pa bonskidrningsmaskin eller for hand. De for-
att biren skola packas. Sockerlagen hilles 6ver, och burkarna sterili- | villas i 4nga eller kokande vatten 5 & 10 min., eller tills de 14tt kunna
scras 20 min. vid 80°, bojas. Om si &nskas, kan man ligga nagra persiljekvistar i forvall-
ningsvattnet. Bonorna tagas upp, spolas genast med kallt vatten, tills

leri, drter samt smi bitar av firsk réd pepparfrukt. Man blandar att SJalvrmna Saften kan buteljeras och forvaras sur, men bor di
gronsakerna efter egen smak. Varje sort prepareras for sig, sdsom helst steriliseras 15 min. vid 75° C.
anges i de respektive recepten. Gronsakerna packas vackert i bur- Vill man ha den sot, tillsittes 150 gr. socker pr lit. avrunnen saft.
karna och en tsk. salt tillsittes pr literburk (Y% tsk. iill }2-lit.-burk). - Saft och socker fi koka 20 min. under noggrann skumning. Tap-
Burkarna fyllas med kokande vatten och'steriliseras vid 100° C. sa . - pas varm pi heta flaskor, som korkas, hartsas och [6rvaras svalt.
[ang tid, som fordras for den av ingrediénserna, som har den lingsta -~ Anm. Resterna i silduken kunna anvéndas till bdrmos. (Se under
konserveringstiden. | Blandade béar, recept n:r X.)
: ; R | BONOR

v n BLABAR :{L o )
1. Blabiirskompott | {. Harieots-verts, skiirbénor, vaxbénor.

Blabar Sockerlag: 1 kopp socker till “ Grona bonor eller vaxbénor rensas, skéljas och sorteras efter stor-

¢
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Bonorna ordnas vackert p& glasen.

de éaro alldeles kalla och fﬁ‘dé avrinna. De plockas vackert ned i
glasen, 1 dsk. salt pr 1 lit.-burk tillséttes, och burkarna steriliseras vid
100° C. i 60 & 90 min. beroende pi storleken.

1I. Saltade skirbiénor

Skarbonor
2 dl. salt

1 dl. strosocker

Boénorna snoppas, skdljas och fi rinna av pi linne. De skéras i
tunna skivor fér hand eller pa bonskérningsmaskin. Sockret och sal-
tet blandas, och ett lager dirav ligges pa botten i ett tri- eller sten-
kirl. Kérlet fylles varvtals med bénor och saltblandning. Oversta
lagret skall vara salt. Efter ett par dagar ligges ecn tyngd, som latt
press 4 boénorna, kirlet 6verbindes och férvaras kallt.
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Vid anvéindning urlakas bénorna 1 4 2 dygn i rikligt med vatien,
som bytes flera génger.

CITRON
1. Mjod
8 1. vatten 2 fl. pilsner
3 citroner 1 bit jast (stor som 1% #gg).

1 kg. socker

1 kopp av sockret brynes i en stekpanna (for alt ge firg &t drye- -
ken) och hilles i en emaljerad hink tillika med 8 1. kokande vatten.
Citronerna skalas, och det vita skires bort. Det gula ytterskalet samt
citronkottet skéires i tunna skivor, vilka jimte det &vriga sockret ned-
réres i lagen, sém far svalna. Direfter tillsitles pilsnern och jisten,
hinken tickes éver med en handduk, och mjédet far jisa éver natten.
Mjodet silas, buteljeras och korkas och ar genast firdigt. Liskande
sommardryck.

II. Torkade citronskal o
Beredning: se Torkade apelsinskal sid. 16.

DILL
Attiksdill

Dillen plockas av stjilkarna och klippes fint samt ligges i glashur-
kar. God &ttiksprit slds Gver, si den stiar Sver dillen. Anvindes till
dillsis, sallader, sance verte m. m. och &r synnerligen koncentrerad.

GRAPEFRUIT
Grapefruitmarmelad
1 grapefruit
1 apelsin
1 citron
3 koppar Kkallt vatten pr 1
kopp skuren frukt.

Socker, lika vikt med frukt-
massan.

Frukten skoljes och skéres tvirs Over i tunna skivor. Till varje
kopp skuren frukt, pihélles 3 koppar kallt vatten, och detta f&r sti i
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94 timmar. Bringas sedan lingsamt till kokning och far koka 34 tim.
Far Aterigen sta i 24 tim., varefter massan viges. Med lika vikt socker
kokas frukten hastigt upp och far koka %2 tim. under omrdrning da
och da, varefter den upphilles i varma. steriliserade glas och tiillslutes
varm: Frisk och geléig marmelad.

1. Saltgurkor GURKOR

Visterasgurkor Stétt alun
Korsharsblad Saltlake:

Svarta vinbérsblad 4 1. vatten
Eklév (2 1. attika)
Pepparrot 750 gr. salt
Dillkronor

Gurkorna liggas over natten i friskt vatlen, varefter de fi avrinna
pa linne. Salt och vatten kokas upp, och di lagen kallnat, tillsittes
dttikan (om man si énskar). Gurkorna liggas 1 en kruka eller mindre
glasburkar varvtals med bladen, pepparroten skuren i bitar, dillkro-
norna och litet stétt alun. De béra ej berdra varandra. Lagen slis
Sver och en talirik med en tyngd pa, ldgges Overst i stora kirl, innan
de dverbindas. De mindre burkarna tillslutas genast. Forvaras svalt.

11. Syligurkor

3 stora vita gurkor
Till forvillning: Vatien, salt

Lag: 5 di. dttika (outspidd)
5 dl. vatten
1% kg. socker
34 bitar muskotblomma
3 bitar ingefiara
1 tsk. hel vitpeppar
Gurkorna skéljas, skalas, klyvas och urkirnas, varefter halvorna
skiras itu. Vattnet och lilet salt far koka upp. Nagra gurkbitar i sin-
der kokas mjuka diri, tagas upp med hélslev och f4 avrinna pa linne.
Darefter nedlaggas de i kruka eller glasburkar.
Av inlidggningsittikan, vattnet, sockret och kryddorna (inknutna i en
tunn lapp) kokas en lag, som skummas vdl. Den heta lagen hilles
dver gurkorna, som far st Gvertickta 3 dygn. Kryddpdsen gommes.
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Inldggning av saltgurkor.

Efter den tiden avhéilles lagen, som fir koka med kryddpésen i
under flitig skumning, tills den 4r simmig. N&r den ir kall, hélles
den ater 6ver gurkorna. Detta upprepas ett par ginger med 5—56
dagars mellanrum. Gurkorna béra tickas fullstindigt av lagen, s att
de ej morkna. Burkarna &verbindas eller forseglas.

I11. »Kahns» gurkor

Stora vita gurkor

Blad och dill

Lag (okokt): 10 1. vatten
6 hg. salt
1 hg. spansk peppar
1 L vinittika

1 bit pepparrot

50 gr. hel vitpeppar
1 knivsudd st6tt alun
75 gr. russinstjilk
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Gurkomna skalas, klyvas och urkdrnas.

Gurkorna fa ligga i vatten Over natten, avrinna pi linne och ned-

laggas i en bytta eller glasburkar varvvis med kérsbarsblad, svarta

vinbirsblad och mycket dillkronor. Gurkorna béra ej vidroéra var-
andra. Lagen och kryddorna slis dver och byttan eller burkarna tic-
kas val. Férdiga nir de se klara och genomskinliga ut.

IV. Attiksgurkor

Sma visterdsgurkor Socker (150 gr. pr 1. dttika)

Salt ‘ Hel vitpeppar (1 msk. pr L
Dillkronor attika)
Pepparrot

Lillfingerstora gurkor skéljas, torkas, ingnidas med salt och fi ligga
over natten. De_%‘x‘ledléiggas i en kruka, ittikan och sockret kokas upp
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och hilles kokande 6ver gurkorna, varefter krukan tickes med hand-
duk och en tallrik. Efter ett par dagar avhilles lagen, uppkokas anvo
och slds 6ver gurkorna, som plockats ner i glasburkar varvtals med
dillkronor, pepparrotstirningar och hela pepparkorn. Férseglas kallt.

V. Norska gurkor

20 st. vita gurkor
420 gr. socker

65 gr. hel vitpeppar
Attika

40 st. chalottenlokar
2 nivar salt
1 par bitar pepparrot

20 st. medelstora gurkor skalas skdras i 4 delar, urkdrnas och lag-
gas 1 en kruka tillsammans med sockret, vitpepparen, chalottenlgkarna,
saltet och peppatrotsbitarna. Over detta slis kall attika, sd att den
star 6ver gurkorna. Efter en vecka kokas alltsammans hastigt upp, far
kallna och ligges i Ulasburkar som tillslutas vl

VI. Pressgurker

Gurkorna skiras och skivorna bestros med litet salt och f& ligga i

press nigra timmar. Fyllas sedan P& burkar och en svag saltlake hil-
les pA. Steriliseras 10 min. vid 80° C.

Vid anvidndandet gér man en lag som till vanlig pressgurka.

HALLON

I. Hallonkompott

Vackra, torra hallon Sockerlag: 600 gr. socker pr

lit. vatten

Hallonen rensas, men béra ej skoljas. Biren laggas i syltgryta och
overhillas med sockerlagen, diri biren fa ligga ett dygn. Dirpa stil-
les grytan 6ver svag eld, och biren upphettas till 80°. Grytan avlyftes
och fir dter sl& svalt ett dygn, varpd biren med sked liggas pa bur-

kar och Gverhiillas av sockerlagen. Glasen steriliseras 15 min. vid
75° C.
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I1. T ast hallonsylt
2 1. hallon 34 kg. socker
Ber. Se fast bjérnbérssylt..

I11. Kokt hallonsaft
4 1. hallon (2 kg.)
8 dl. vatten nen saft
Ber. Se kokt bjérnbérssaft.

750 gr. socker pr 1L avrun-

IV. Kokt hallongelé
4 1. hallon (2 kg.) 1 kg. socker pr l. avrunmen
4 dl. vatten saft. :

Béren rensas, skoljas och f4 sakta koka, tills de saftat sig. Kok-
ningen fir ej ske for linge, s& att geléimnet férstdres. Massan upp-
hilles i en i hett vatten vil urvriden silduk och far sjilvrinna till nésta
dag. '

Saften uppvaArmes langsamt, varpi sockret tillsittes under om-
rorning. D& sockret ar 16st, far geléet koka pa svag eld utan om-
rérning 8—10" min. Geléprov tages. Skumkakan makas it sidan
och geléet upposes genast i smi varma torra glas och far stelna. Pa-
raffineras och Overbindas niista dag.

Anm. Birresterna kunna anvindas till bdrmos. (Se under Blandade
bér, recept n:r X).

V. Angat hallongelé

4 1. hallon (2 kg.) 4--5 hg. socker pr 1. avrun-

nen saft

Béren rensas och skdljas och liggas i dngkokarens silduk, varefter
biren angas, tills de avgivit all saft c:a 45 min.).

Saften far sakta koka under skumning c:a 5 min., varefter grytan
avlyftes. Sockret ir6res, varefter saften far koka 8—10 min. Geléprov
tages, skumkakan drages it sidan, och geléet hilles upp i smé, torra
varma glas. Paraffineras och 6verbindes nista dag.

Anm. Av de fransilade biren samt skummet beredes bdrmos.

VI. Ratt hallonmos

4 1it. hallon {2 kg.)
450 gr. socker pr kg. mos

1—1 % gr. bensoesyrat nat-
ron pr kg. passerat mos

Biren rensas, skdljas och mosas sonder med en tristdt i ett fat eller
malas hastigt genom bir-, saft- eller kottkvarn. Massan viges och
sockret samt den i lifet ljumt vatten uppldsta bensoesyran tillsattes.
Massan réres i 34 —1 tim., tills sockret ar fullstindigt lést. D& Gses
moset upp pa smi kalla burkar, urskéljda med konjak. Paraffineras
och 6verbindas.

Se @ven under »Blandade bér».

‘ HJORTRON

1. Hjortronkompott

Hjortron 3—4 hg. socker pr kg. bir

Biiren rensas, skoljas och liggas varvtals med sockret i en syltgryta
samt uppvirmes ldngsamt till 80° C. Béren fa kallna och fyllas sedan

_ pa glasen, som steriliseras 16—20 min. vid 80° C.

1I. Fast hjortronsylt

4 1. hjortron (2 kg.) 1% kg. socker

Socker och bir liggas varvtals i en syltgryta och fir std Gvertickt
till fsljande dag. Grytan stilles di pa svag eld, och sylten far koka
sakta under skumning 10—12 min., varefter den slids upp pd varma
burkar.

I11. »Myligrit»

Biiren rensas och mosas sénder med trastot 1 ett stort kdrl. Vill man
bli av med kérnorna, passeras moset genom grov tagelsikt. Det kan
forvaras kallt i triabyttor eller ocksid hillas upp i mindre glasburkar
och forseglas.

Ar forvaringsrummet daligt, gér man bast i att tillsdtta 1 gr. ben-
soesyral natron, uppldst i litet ljumt vatten, pr kg. bar.
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Blomfastet avvrides & jordgubbarna.

JORDGUBBAR
[. Jordgubbskompott :
Jordgubbar Sockerlag: 1 kg. socker pr L
vatten '

Béiren rensas vil och skodljas endast, om det &r nédvéindigt. Biren
ldggas i syltgryta och éverhiillas med sockerlagen, dari biren fa ligga
ett dygn. Dirpa stilles grytan pa svag eld, och biren upphettas till
c:a 80° C. Grytan avlyftes och fir ater std svalt ett dygn, varpa bi-

ren liggas pd burkar och 6verhillas med sockerlagen., Glasen sterili-
seras 20 min. vid 75° C,

II. Jordgubbssylt

9 7 ap
2 L jordgubbar %4 kg. socker
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Béaren rensas och liggas varvials med sockret. Far sti overtickt
och svalt till niista dag, di det mesta sockret 16sts. Biren kokas pa
svag eld 1 10—12 min. under skakning och skumning. Sylten 6ses upp
1 burkar och foérseglas.

ITT. Kokt jordgubbssaft
4 1. jordgubbar (2 kg.) 750 gr. socker pr l. avrun-
1 L. vatten nen saft

Ber. Se bjérnbérssaft.

IV. Angad jordgubbssaft
4 1. jordgubbar (2 kg.) (¥4—1 gr. bensoesyrat nat-
4 hg. socker pr lit. avrunnen ron pr lit. saft)
saft

Ber. Se bjérnbirssaft.

KRUSBAR
I. Vattenkrushir ‘

Omogna krusbér stoppas pd buteljer eller burkar, som stitas Litt
mot bordet for att packa biren. Kallt kokt vatten pahilles, si att det
stir Over biren, och flaskorna korkas och hartsas.

II. Krushirskompott
Sockerlag: lika méatt socker

och vatten

Omogna, men fullt utbildade krusbér snoppas, skéljas och laggas
I en syltgryta samt 6verhillas med sockerlagen. De uppvirmas i 20
min. vid 80° C. (fa absolut ej koka!). D4 biren fitt kallna, hillas de
med sin lag pa glasburkar, vilka steriliseras 20 min. vid 80° C. Ngra
apelsinskal i sockerlagen ge god smak &t kompotten.

Omogna krusbir

ITI. Krushirssylt

4 1. krusbar (2 kg.) 2 kg. socker
6 dl. vatten
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Biiren snoppas och skoéljas, fa rinna av vil och liggas i en stenkruka.
En simmig sockerlag kokas och hilles het &ver biren, som genast
tickes med hopvikt handduk och tallrik ovanpa. Dagen diarpa silas
Iagen ifrdn och kokas om under noggrann skumning. Slis ater het
over biren. Nista dag slas alltsammans i en syltgryta, och far ldng-
samt koka upp och sakta koka under skumning 5—10 min. Oses
upp pa torra, varma sma burkar och tillslutas genast eller nir det
kallnat.

1V. Kokt krusbirssylt
Halvmogna, utvuxna réda
krusbér

Vatten, 4 hg. socker pr L. av-
runnen saft

Béaren rensas, skoljas och liggas i en syltgryta med sa mycket vat-
ten, att de Gversta béren flyta diri och fa koka tills de spricka sén-
der, men ej mosa sig. De hillas upp i en i hett vatten vil urvriden
silduk och fa sjilvrinna. Saften kokas med sockret i 20 min. under
noggrann skumning. Fylles varm pa varma flaskor, som béra fyllas
dnda upp till halsen. Korkas och hartsas.

V. Angad krusbiirssaft

4 1. krusbar (2 kg.) 350 gr. socker ech X4 gr.

bensoesyrat natron pr 1.
avrunnen saft

Ber. Se 4ngad bjérnbérssaft.

VI. Kokt krushiirsgelé
4 1. réda krusbar
850 gr. socker pr 1. avrun-
nen saft

6 dl. vatten.

Ej fullt mogna krusbir sénderkokas i en syltgryta med vatinet.
Hilles upp i en i hett vatten vil urvriden silduk och fi avrinna. Saf-
ten métes och slés i syltgrytan. Den viirmes langsamt, varefter sockret
iréres litet i sinder. Saften fir sakfa koka 5—10 min. utan omrorning,
tills allt skum samlats i en kaka pi ytan. Geléprov tages, och geléet
hélles upp pi varma smai glas. Paraffineras och éverbindas niista dag.
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KORSBAR

(Klarbéar, Moreller, Bigarraer).

1. Korshirskompott
Korsbar Sockerlag

1. vatten

750 gr. socker pr

Sockret kokas med vattnet till en klar lag, som skummas. Béren
rensas, skoljas, fi avrinna och laggas i glasen. Lagen hilles dver dem
och steriliseras i 20 min. vid 80° C. :

Anm:. Biren kunna urkirnas, om man Onskar.

I1. Vattenkorsbar
Korsbiar v
Nyplockade korshar skoljas, torkas vil och packas pa burkar eller
flaskor med vida ‘halsar. Kokt kallt vatten pahialles dnda upp, och
flaskorna korkas och hartsas, burkarna tillslutas tatt.

Vatten

TII. Korsbirssylt 1

4 dl. vatten
1% kg. socker

4 1. brunbir (2 kg.)

Bédren rensas, skoljas och urkirnas, vilket gir lattast med kirn-
uttagare. En simmig lag kokas av sockret och vattnet och skummas
vil. Baren ildggas, och sylten far sakta koka under skakning och
skumning, tills den &r klar och simmig. Sylten uppéses pad sma varma
burkar, vilka tillslutas varma.

1V. Korshirssylt 2

4 1. klarbir (2 kg.)
{moreller eller bigarrier)

6 dl. r6d vinbdrssaft
1 %5—2 kg. socker
4 dl. vatten

Biren wrkirnas. En sockerlag kokas av sockret och vattnet. Aro
lkérsbéren sura och vinbiarssaften osotad, tages den stérre sockerming-
den. Nér lagen &r skummad, ildggas biren och vinbirssaften. Sylten
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far koka sakta under skakning och skumning 10—15 min. Grytan
avlyftes, skakas tills det svalnat, varigenom béren fyllas med saft.
Sylten uppdses pa smé varma burkar.

LINGON

1. »Biista lingonsylten»
5 L lingon 124 1. vatten

1.9 kg. socker

Lingonen kokas i vattnet 5 min. Sockret hilles i en kruka, de ko-
kande lingonen hillas dver, och massan réres oavbrutet 20—25 min.,
eller tills saften &r nastan kall och sockrfet smilt. Harligt friskt, mye-
ket héllbart och vackert.

II. Réarirda lingon
6 1. lingon 2 kg. socker

De rensade och skéljda lingonen réras med sockret i ett stort fat
ungefir 1}% tim. Fylles pd burkar och tillslutes genast. Friskt och
hallbart.

III. Vattenlingon

Vackra, rensade lingon laggas i burkar eller flaskor, som fyllas nled.

kokt, kallt vatten. Tillslutas genast.

IV. Kokt lingonsaft

8 1. lingon 6 hg. socker pr l. avrunnen
1 1. vatten saft

Lingon och vatten fi koka 15 min., varefter saften slis upp i silduk.
Den avrunna saften mites och fir koka med sockret 5—8 min. Saften
hilles pa buteljer, vilka korkas och hartsas.

Anm. De avrunna biren kunna anvindas till bdrmos.

V. Sur lingomsaft
4 1. lingon 1%—2 1. vatten

Béren rensas, skoéljas och liggas i syltgrytan med vattnet. De f4

38

koka, tills biren avgivit sin saft. Massan upphilles i en i hett vatten
val urvriden silduk och fir sjilvrinna. Saften hilles tillbaka i sylt-
grytan, fir koka upp och skummas. Den hilles dérefter p4 varma
flaskor, vilka korkas, hartsas och paraffineras.

Anm. De avrunna béren anvindas till bdrmos.

VI. Lingondricka
8 1. lingon
Y5 dl. ljumt vatten
35 gr. vinsyra

1% 1. vatten
134 kg. socker
Bédren rensas, stétas sonder med triistét och blandas med det
kalla vatinet samt vinsyran uppldst i det ljumma vattnet. Massan om-
rores vil, tickes dver och fir sti 3 dygn under omréring di och da.
Upphilles sedan i en i hett vatten vl urvriden silduk och far sjily-
rinna. Safien och sockret roéres 1 timme. Lingondrickat hilles pa
buteljer, vilka korkas och hartsas.

VIl. Lingongelé

6 1. lingon 9 hg. socker pr l. avrunnen

1 L. vatten ’ saft

De icke fullt mogna lingonen rensas, skoljas och f4 l&ngsamt koka

upp med vattnet och sakta koka c:a 15 min. Massan hilles i en i hett
vatten val urvriden silduk och far sjilvrinna till nista dag. Da
blandas saften med sockret och fir sakta koka 10—15 min. under
skumning. Geléprov tages. Geléet upphéilles genast i smi varma bur-
kar och far kallna. Paraffineras och dverhindes.

Anm. Resterna i silduken kunna anvindas till bérmos.

NYPON
Torkade nypon

Nyponen delas mitt itu, kiirnorna tages bort. Nyponen lufttorkas
eller torkas i svag ugnsvirme. Torkningen bér ej ske fér hastigt, ty
d4 moérkna de. Torkade nypon anviindes till soppa, sallad och krim.
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PICKLES och PIKANTSASER

1. Pickles

1 vackert vitt blomkalshuvud % 1. sma mordtter

1. sm& gréna bonor . 4 1. krassefron

. spritade spritérter 3 1. attika

l. sma syltlokar 10 gr. spansk peppar

. mycket smi grona gur- 2 gr. muskotblomma

kor Négra sma gréona tomater

W AR
fd

—
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o

Gronsakerna skoljas och rensas, de stérre skidras i smé bitar, var-
efter varje sort for sig forvilles i saltat vatten c:2 5 min. (2 msk. salt
pr lit. vatten). Gurkorna kokas ej utan bestrds med salt och fi ligga
svalt 1 dygn. Loken skalas efter forvillningen. Grénsakerna spolas
genast med kallt vatten och f4 avrinna pa linne. Gurkorna avskéljas
och torkas. Gronsakerna ldggas varvtals ner i burkar, om sa dnskas
ligger man Overst litet spansk peppar och muskotblomma. Attikan
kokas upp och hilles het i burkarna, som genast tillslutas.

Till pickles kan man blanda vilka grénsaker som helst, 4ven vackra
nypon och svamp. '

[I Tomato Ketchup

4 1. skivade tomater
8 gronpepparfrukter
4 strukna msk salt

1 1. attika

1 struken msk vitpeppar
3 strukna msk senap
% struken msk kryddpeppar

Tomaterna och pepparfrukterna kokas i en lag av salt och ttika,
tills de dro mjuka. Passeras genom héarsikt. Kryddorna tillsdttas, och
massan fir koka pa svag eld 1 tim. Hilles upp i sm4 burkar eller
flaskor, som forseglas kalla.

ITI. Chutney pa iipplen och bananer

2 kg. grona éapplen 15 gr. senapskorn
1 kg. 16k 15 gr. stott ingefira

250 gr. sultanrussin
2—3 bananer

1 kg. pudersocker
50 gr. salt

b gr. cayennepeppar
5 gr. svartpeppar
1 1. attika

Applena skalas och kirnhusen avligsnas, bananerna och loken ska-
las, russinen rensas och tvittas. Alltsammans hackas fint eller drives
en ging genom koéttkvarn, blandas med sockret och kryddorna samt
kokas i attikan, tills massan liknar en tjock groét. Hialles pa krukor
eller i glas, vilka 6verbindas, nir innehéallet kallnat. ‘

Detta ar en delikat chutney, bananerna ger den en séarskilt fornim-
lig smak. Om man si énskar, kan man tillsitta flera bananer. Serve-
ras till stekt kyckling, kokt hons, kalvstek ete.

/

PLOMMON

Plommon boéra helst skalas. De liggas i en sil, ej fér manga At
gingen, som doppas i kokande vatten ungefir }2 min., spolas sedan
hastigt med kallt vatten, varpi skalen med litthet avdragas. Skola
plommonen konserveras med skalen pi, pickas de med silvergaffel
eller med négra knappndlar tridda genom en kork.

I. Plommonkompott
Plommon Lag: 2 koppar socker eller
mindre efter smak
2 koppar vatten
Plommonen skoéljas (eller skalas), liggas direkt pa glasburkar, soc-
kerlagen hilles éver, och burlkarna steriliseras 20 min. vid 80° C. Upp-
hettningen boér ske ldngsamt.

II. Plommon i honung pa ryskt siti.

Plommon Malen kanel
Honung Malda nejlikor

Mogna plommon skéljas och torkas vél, urkdrnas och liggas i en
vl rengjord, liten kagge varvtals med kryddorna. Kaggen fylles nu
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Kottkvarn med tillbehér.

med klar oférfalskad honung, locket slas fast och kaggen rullas fram
och ater. Forvaras kallt. Man vinder dagligen pa kaggen. Efter nigra
ménader dro dessa synnerligen delikata plommon firdiga.

ITI. Syltade gula plommon

4 1. gula plommon (2 kg.) 2 kg. socker
1 dl. vatten

Plommonen skalas och urkidrnas. Hilften av sockret kokas med
vattnet till en tjock lag, som far kallna och hilles 6ver plommonen i
ett porslinsfat. Far std Overtickt till niista dag. DA fransilas lagen,
hopkokas med resten av sockret och fir jimte frukten koka 4 min.
Upphilles i glas, som tillslutas. '
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Pomeranserna skdras till marmelad.

POMERANSER

Torkade pomeransskal. (Se under apelsiner, recept n:r Iil.)

PARON
1. Pironkompott
Mogna péaron Sockerlag: 72 kg. socker
Vatten 1 1. vatten

Attika (eller salt)

Mogna, fasta, men ej harda piron skalas, delas i halvor, om de &ro
stora och befrias varsamt fran kdrnhusen. Alltefter de skalats, ldggas
de i kallt vatten tillsatt med 1 dl. &ttika (eller 1 msk. salt) pr lit. vat-
ten, for att ej morkna. Péronen liggas sedan i glasburkar och &ver-
hélles med varm sockerlag. Burkarna steriliseras 20 min. vid 90° C.
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Anm. Aro paronen mycket harda, forkokas de i svag sockerlag (2
hg. socker pr lit. vatten), tills de firo halvmjuka.

II. Ingefiirspiiron (kokta)

1% kg. piron
Y4 1. vatten

85 gr. socker
Hel ingefiira

Fasta piron skalas, skaftet skrapas, och man skir ett kors i toppen
pé varje paron. For att de ej skola morkna, liggas de i kallt vatten,
tillsatt med litet dttika eller salt. NA&gra bitar ingefiara kokas i vatten
och liggas 4t sidan. Péronen végas, socker och ingefdrsvatten kokas
till en simmig lag. Piaronen ildggas och fi koka, tills de dro klara och
mjuka. De upphillas i en kruka och lagen slas 6ver.

Om den synes for tunn, far den koka #nnu en stund.
o6verbindes, d& frukten ar kall.

Krukan

III. Lingonpiron

% kg. socker pr lit. avrun-
nen saft
Kanel

4 1. fasta péron (2 kg.)
3 L. lingon
124 1. vatten

Lingonen rensas och kokas med vattnet, tills de saftat sig, da de
upphillas i silduk och fa sjilvrinna. Saften far koka med sockret
under skumning, tills den &r klar.

Pdronen skalas, stjilkarna skrapas, och frukten ligges i lingon-
lagen och far koka sakta déri, tills pironen #ro mjuka och klara. De
tagas upp med hélslev, liggas i en kruka och saften hopkokas, om
den ej ar tillrackligt simmig. Den slis éver pironen och krukan éver-
bindes kall. Lagen maéste ticka paronen.

Anm. Resterna i silduken kunna anvéndas till biar- och fruktmos.

IV. Attikspiron

% 1. fin vinéger
15 gr. hel kanel

1 kg. fina péron
7% kg. socker

Paronen skalas, klyvas och urkirnas. Sockret, vinigern och kane-
len kokas till en simmig lag. Pironen liggas i lagen och fa sakta koka
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en stund, men fa ej bli for mjuka. De tagas upp med en halslev och
lagges 1 en kruka eller i burkar. Lagen kokas ihop och hilles nigot
avsvalnad Over pironen. Efter 4 4 6 dagar hiller man av lagen, ko-
kar jhop den dnnu en gang, tills den blir tjock som sirup, hiller den
avsvalnad tillbaka &ver péronen, som Overbindas.

RABARBER
[. Vattenrabarber

Rabarber skoljas, »skinnas» och skéras i 1 cm. ldnga bitar, som lig-
gas pa burkar eller flaskor och.dverspolas med kallt vatten. Tillslutes
genast. Locken béra sluta lufttitt! Flaskorna korkas och hartsas.

Ii. Rabarberkompeott

Rabarber Lag: 1 kg. socker

%4 1. vatten

Nyskérdad rabarber tvittas och skires i bitar med en skarp kniv,
helst rostfri. Rabarbern doppas i kokande vatten 1 min., spolas av
i kallt vatten nagra ogonblick och ligges i glas, som fyllas med
sockerlag och steriliseras 16 min. vid 80° C.

1II. Rabarbersaft

1% kg. rabarber
7 %5 dl. vatten

Nyskordad rabarber skéljes och skires i- bitar, som kokas %4 tim.
med vattnet. Slas upp i silduk och fir sjilvrinna. Saften mites, soc-
kret tillsidttes och omréres. Saften far koka c:a 20 min. under skum-
ning och upphilles het pd varma flaskor, som korkas och hartsas.
God laskedryck!

Anm. T stillet fo6r att koka rabarbern och vattnet kan man #nga
ur saften i dngkokaren. Till varje liter avrunnen saft tages da 4—5
hg. socker.

550 gr. socker pr lit. avrun-
nen saft

REINE-CLAUDE
(Se under Plommon.)
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SMULTRON

Alla recept under jordgubbar, utom Kompott, kunna tillimpas pa
smultron. Som kompott limpa de sig ej, dd béren i sockerlag bli
hirda och smaklosa.

SPARRIS

Sparrisen bor vara nyskdérdad och frisk. Den skalas med en tunn,
skarp kniv frdn knoppen och nedat och ligges efter hand i kallt vat-
ten. Den forvilles i 5 min. i 4nga (t. ex. i en potatiskokare) och spolas
genast med kallt vatten. Stjdlkarna plockas i burkarna med knop-
parna neddt, for att ej knopparna skola skadas, di de skola tagas ut
ur glasen. 1 tsk. salt (och %2 tsk. strdsocker) pr literburk ldgges i,
kokande vatten slis éver och sparrisen steriliseras 1 tim. vid 100° C.

Anm. Skal och avfall kokas i litet vatten, saften silas av och hilles
pa flaskor, som steriliseras 10 min. vid 100° C. Anvindes till soppor
och séser. Brutna stjilkar och mindre bitar konserveras foér sig som
soppsparris.

SPENAT

Frisk nyskordad spenat skoljes utsokt vdl. Den kan liggas in hel
eller malas r4 genom kott- eller fruktkvarn, i bada fallen férvilles den
nigra minuter. Inldgges i glas i sin egen saft och steriliseras 30
min. vid 100° C.

SVAMP

I. Inkokning av blandad svamp

" Olika sorters svamp, ju fler sorter desto bittre, rensas vil och ské-
res i bitar. Svampen skoljes helst ej, utan ligges i en syltgryta utan
vatten och fir koka over svag eld under omrérning. Om nigra per-
siljekvistar tillsdttes, féorh6jes smaken. D4 svampen kinnes mjuk,
upphilles den genast i smd burkar, med sitt eget spad, 2 tsk. salt pr
V2-lit.-burk tillsdttes, och svampen steriliseras 1% tim. vid 100° C.

II. Svamp konserverad i smir

Denna metod limpar sig bédst for finare svampsorter, t. ex. cham-
pignoner, murklor, Karl Johan, stolt fjillskivling m. fl. Verkligt gott
och firskt smdr méaste anvindas.
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Svampen rensas ytterst noga, skéljes om det 4r nédvéndigt och far
avrinna pd linne. Den skires i bitar och ligges i en tjockbotinad sylt-
gryta med rikligt med smor. Locket példgges och svampen far koka

'sakta, tills den avgivit sin saft. Locket avtages, si att fuktigheten far

avdunsta, och svampen far koka, tills smoret dr klart som olja. Man
saltar nu litet pa svampen, och hiller den p4 sméa varma burkar, som
fa kallna. Om smoret ej ticker svampen, smiltes ett lager fin flottyr
eller paraffin 6ver den. Overbindes eller tillslutes viil. Forvaras kallt..
Burkarna kunna &aven steriliseras, »4-tim. vid 100° C.

ITI. Saltad svamp

2 del. salt
1 del socker

Svamp
(Fenkal) ~

Svampen rensas och skoljes ytterst noga och far avrinna. Salt och
socker blandas, och ett lager didrav str6s i botten pa inliggningskér-
let. Svampen ligges ner med salt och socker (evt. fenkél) mellan varje
varv. Overst ligges ett lager salt, och en tyngd ligges pa svampen.
Overbindes och férvaras kallt. Vid tillagningen maéste svampen urla-

kas 1 4 2 dygn i rikligt med vatten, som ombytes nigra ganger.

I1V. Torkad svamp

Svampen rensas vil, och svampbitarna trides upp pa irad, men fa
ej beréra varandra. Tradarna spinnes upp pa luftigt och torrt stille.
Svamparna f& hénga, tills de 4ro genomtorra; man bor tillse, att de
ej mogla. Fore anvindandet vattenliggas de ett dygn.

SYLTLOK
Syltisk
1 kg. syltlok Hel vitpeppar
Salt Hel ingefira
1 1. attika 3 blad muskotblomma

¥ kg. socker

Syltloken forvalles hastigt och skalas. Den kokas 5—10 min. i sal-
tat vatten. En lag kokas av dttikan och sockret samt, om man vill
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Tomaterna pickas med silvergaffel.

ha starkare smak, med vitpepparn och ingefiran, inknutna i en linne-
lapp. Loken ldgges i burk, och &ttikslagen jémte muskotblomman hil-
les ¢ver. Burken tillslutes genast.

TOMATER
1. Inkokta hela tomater

Tomaterna rensas, skdljas, doppas i kokande vatten nigra minuter,

varefter de genast doppas i kallt vatten. Skalen kunna dai latt av-
dragas. Frukterna liggas i glas, 1'tsk. salt pr literburk ildgges och
kokande vatten fylles pid. Glasen steriliseras 20 min. vid 80° C.

II. Tomatpuré (kryddad)

Tomater Salt
1 stor gul 16k (Socker)
Vitpeppar
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Beredning av tomatpuré.
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Tomaterna skiras i bitar, liggas i en syltgryta med en stor, fint
hackad gul 16k samt litet peppar. FA koka till mos utan vatten c:a
30 min. Passeras, kryddas och fylles p4 smé glas. Steriliseras 20 min.
vid 90° C.

ITII. Tomater som dttiksgurkor

Sm4 omogna grona tomater kunna med fordel liggas in som #ttiks-
gurkor. Tillredning: Se under Gurkor, recept n:r IV.
Se dven under pickles.

TUTTI-FRUTTI
(Se blandad frukt).

VINBAR
Rdéda, svarta, vita.
I. Vinbirskompott 1

Vinbir 1 kopp socker
1 kopp vatten

Vinbiren repas, skoljas och plockas pa burken. Sockerlagen kokas
och hilles dver biren, som steriliseras 15 -min. vid 75° C.
I1. Vinbidrskompott 2 (»Pajbir»)
1 kg. vinbér (svarta, réda eller vita), 7% kg. socker.
Vinbiren repas, skdljas och liggas varvtals med sockret direkt i bur-
karna, som steriliseras 15 min. vid 75° C.

IIT. Vattenvinbiir (Svarta)

Svarta vinbir repas, skéljas och liggas pa rena flaskor. Friskt vat-
ten pahilles, och flaskorna korkas och hartsas. Férvaras kallt.

IV. Saftig vinbirssylt
1 kg. vinbér 750 gr. socker
5 dl. vatten

Ber. Se saftig bjornbirssylt.
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V. Fast vinbiirssylt
1 kg. vinbir (2 1)

Béren rensas och liggas med sockret varvtals i en syltgryta eller
porslinsfat, och fi st Over natten. Nista dag sittes grytan pi elden
och fir koka Ildngsamt under skakning och skumning, till sylten ser

750 gr. socker

klar ut eller ungefir 10—12 min. Uppdses genast i sma varma burkar.

VI. Ratt svart vinbirsmos

1 kg. svarta vinbir (2 1) 7% kg. socker pr kg. passe-
1 gr. bensoesyrat natron pr rat mos
kg. mos .

Biren repas, rensas, skoéljas och mosas sénder med tristét eller
males i kvarn. Sockret jimte den i litet ljumt vatten uppldsta bensoe-
syran tillsiittes. Moset réres 20 min. och uppdses genast i sma kon-
jaksskoljda glas som paraffineras och dverbindas.

- Ratt vinbirsmos kan beredas dven i kombination med andra béir
och frukter sasom

vinbdr och hallen
vinbdr och &pplen
vinbir och jordgubbar
vinbir och piron m. flL

VII. Vinbirsgelé (kokt)

2 1. vinbar, roda, vita eller 1 kg. socker pr kg. avrun-
svarta (1 kg.) nen saft
4 dl. vatten

Béren kokas med vattnet, tills de spruckit, och far sedan sjilvrinna
i en i hett vatten vil urvriden silduk. Saften och sockret far koka
sakta utan omroérning 8—10 min. och upphilles genast i geléglas. Far
kallna, paraffineras och tillslutas.
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VIII. Vinbiirsgelé (angat)

4 1. vinbir, vita, réda eller ¥ kg. socker pr lit. avrun-
svarta nen saft

Béren repas, rensas och skoljas samt ldggas i &ngkokarens silduk,
dar de é4ngas, tills de avgivit sin saft (c:a 45 min.).

Saften fir koka 5 min. under skumning. Sockret ivispas, litet i
sinder, och geléet fir sakta koka ett par minuter. Geléprov tages.
Geléet uppdses i smé varma glas.vilka paraffineras.

Anm. Av resterna i silduken kan man goéra Bdrmos.

IX. Kokt vinbiirssaft

4 1. vinbér, roda eller vita® 600 gr. socker pr lit. avrun-
2 1. vatten nen saft

Ber. Se kokt bjornbirssaft.
Till svart vinbdrssaft tager man 2% lit. vatlen, beredningen lika
med ovanstdende.

Anm. Resterna i silduken anvindas till Bdrmos.

X. Angad vinbiirssaft

4 1 vinbir, réda eller vita 4 dl. vatten och 500 gr. soc-
(2 kg) ker pr lit. avrunnen saft
% a1 gr. bensoesyrat natron
samt

Ber. . Se a4ngad bjornbirssaft.

XI. Vinbirsdricka k

4 1. vinbir, réda eller vita 1% kg. socker och 1 gr. ben-
2 kg.) soesyrat natron pr lit. av-

1 1. kokt, kallt vatten runnen saft

10 gr. vinsyra

Béren rensas, skoljas noga och mosas sénder med tristét i en stor
stenkruka eller dylikt. Man kan 4ven mala dem hastigt i kott- eller
bérkvarn. Moset lédgges i en ren kruka och vinsyran blandas vil dr-
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med, tickes dver och far sta kallt i1 2 dygn. Man ror d4 och da i
krukan.
Dérefter far massan sjdlvrinna i en i varmt vatten vil urvriden

silduk. Saften mites, sockret och den i lilet vatten upplésta bensoe-

syran tillsittes, och saften réres utan uppehall, tills sockret ar smalt.
Skummas och fylles p& vil rengjorda flaskor, som genast korkas och
hartsas.
Svart vinbdrsdricka beredes efter samma recept, men man tager 2 1.
vatten. ‘
Anm. Resterna i silduken kunna anviindas till Bdrmos, ensamt eller
i kombination med andra bér.

XII. Salladsvinbir
2 )% kg. mogna vinbir
1% kg. socker *
1 msk. kanel
{1 msk. muskot)

1 msk. nejlikor
" 1 msk. kryddpeppar
%4 lit. dttika

Vinbiren kokas sakta 15 minuter. D3 tillssttes sockret, kryddorna

_ och ittikan, och béiren fa ater koka % timme. Férseglas i sma glas.
Mycket gott till stekt svinkott.

~Se aven under »Blandade bar»!

1. Applekompott APPLEN

Fina, mogna dpplen Lag: 1 1. vatten

% kg. socker

Frukten skalas, skéres itu, urkiirnas och ligges i burkarna. Socker-
lagen slas &ver, och burkarna steriliseras 20 min. vid 80° C.

Om dpplena dro mycket harda, férkokas de sakta, tills en vispkvist
gar igenom dem, varefter de liggas i burkarna, och steriliseras.

II. Lingoniipplen
2% kg. dpplen Lag: 1 1. sur lingonsaft
¥ kg. socker

Inkokas pad samma sitt som Lingonpiron.
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V. Appelgelé

Omogna &pplen Vatten
Socker

Applena skoljas, skiires i bitar och liggas i en syltgryta med si
mycket” vatten, att det knappt ticker frukten. Denna far koka un-
_der lock, tills den faller sonder. Massa far sjalvrinna i silduk. Saf-
fen kokas 20 min. och tillsittes med lika vikt socker, som virmts i
ugnen, varefter gelén far koka nfgra minufer. Uppéses i glas och far
kallna. Paraffineras och §verbindes.

VI. Appelskalsgelé

Skal av omogna dpplen Vatten
1 kg. socker pr lit. avrun-
nen saft

Skalen skodljas och kokas i syltgryta med si litet vatten, att det
knappt ticker skalen, hilles upp i silduk och far sjilvrinna. Saften
far koka upp, och sockret ivispas litet i sinder. Geléet fir koka utan
omrérning 10—12 minuter. Geléprev tages. Geléet upposes genast i
varma sméi glas och fir kallna. Paraffineras.

Anm. Geléet kan efter behag {drgas med sockerfirg, rod, gron, gul
eller orange.

Applena férkokes.

I11. Appelmos

2 kg. dpplen 134 kg. socker ARTER

. 1. Spritiirter
2 1. vatten

Arterna sorteras, de stora kokas in for sig och de sma for sig. Ar
terna l14ggas i en sil och doppas ner i kokande vatten 3—7 min., allt
efter mognad, kyles genast av i kallt vatten och fylles sedan pa glas.
5 tsk. salt lagges i varje ¥4-lit.-burk vilken fylles med kokande vatten.
Steriliseras 1 %4 tim. vid 100° C.

Mindre saftiga &rter &ngforvillas i imkokare 10 min., varpa de
hastigt avkylas och liggas i burkar med % tsk. salt i varje 4-lit.-
burk. Kokande vatten hilles pd, och de steriliseras som ovan.

Frukten tvittas, skiires i bitar och kokas under omrérning med vatt-
net, tills frukten 4r mosad, da den passeras. Sockret iréres, och moset
far koka c:a 20 min. Fylles pad burkar. Moset tickes med paraffin,
da det svalnat.

IV. Appelmarmelad

Marmelad beredes som mos, men man tager litet mera socker, och

massan fir under omrérning koka ihop till lagom fasthet. Uppéses i \ H',_ Soc?erﬁrter . o o )
glas, far kallna och paraffineras. Man kan koka en bit vanilj med Artskidorna snoppas, skéljas och angforvillas i imkokare 10 min.
ipplena, om man onskar. varefter de hastigt avkylas i kallt vatten. De liggas i glasen med 1%
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tsk. salt till varje J%-lit.-burk, fylles p4 med kokande vatten och steri-

liseras 1 %4 tim. vid 100° C.

III. Sldpérter

Sliparterna skola vara mjilla, nyplockade och viilmatade.

De skéljas (men fa ej snoppas, ty da spricka de), férvillas i vatten
eller 4ngas i imkokare 3—10 min., bercende p& storleken och kylas
genast av i iskallt vatten. De ligges i glasen med Y% tsk. salt (och en
nypa socker) i varje Y2-lit.-burk. Glasen fylles med kokande vatten
och steriliseras 1% tim. vid 100° C.

INKOKNING AV KOTT

Kott som konserveras i bitar ex. kotletter och biffar, brynes och 14g-
ges sedan pa glasen. Stekar bora vara néstan firdigstekta, innan de 14g-
gas pa glasen. Steken brynes med benen i, d4 den kallnat skires
benen bort, i all synnerhet om man har ont om burkar eller férva-
ringsplats.

Steriliseringstid fér kétt: 60 min. 100° C.

INKOKNING AV VILT

Renkétt, rAdjur och hare kunna med f6rdel kokas in. Férfaringssitt
och steriliseringstid som for kott.

INKOKNING AV FAGEL

Kyckling och andra mindre faglar fi efter bryningen steka 15 min.,
storre faglar boéra vara néstan firdigstekta innan de liggas pa glas.

Spada kycklingar kunna konserveras hela eller i halvor. Kottet av
storre faglar skires i vackra bitar, s& mycket ben som méjligt tages
bort, innan koéttet ligges p& burkarna. Delta giller sirskilt vildfagel
vars skrov ofta limnar en frin bismak.

Steriliseringstid: 60 min. vid 100° C.

INKOKNING AV RESTER

Rester av stek, kokt kétt, fisk och soppor kunna konserveras. Fyllas
pa burkar och steriliseras 1 tim. vid 100° C.
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AGG

10 kg. agg 9 1. vatten
1 1. vattenglas

Aggen avsynas mot ett ljus i morkt rum, varefter de fullt friska
(genomskinliga) nedliggas exempelvis i stora glasburkar, porslins-
krukor eller trikirl. Vattenglas och vatten blandas och slas &ver
dggen. Om blandningen efter ett par veckor ej tjocknat bdr mer vat-
tenglas tillsittas. Téttslutande lock ligges pa. Inldggning av dgg bor
ske april eller maj eller ocksd pi hésten.
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Grad- och tidtabell f6r hermetisk inkokning.

Grad-

S8

Produkt Tillredningssatt tal Vattenbad
Bigarra ............ Skaften tagas bort. Packas raa - 80° 16 min
Bjornbiar ........... Packas raa 80° | 15—20 »
Blandade bar ...... Packas raa 80° 20 »
Blandad frukt ...... Packas ra, hela eller halva 80° 20 »
Blandade grénsaker [Se recept! 100° 60 »
Blabar ............. Packas raa 80° 20 »
Bondbonor ......... Forvallas 3—8 min. avkylas hastigt 100° | 60—90 »

]Haricot verts g
Bénor ISkirbénor Forvallas 5—10 min., avkylas hastigt. 100° | 60—90 »

lVaxbénor l
Hallon ............. Se recept! 75° 15 »
Hjortron ........... Packas raa 80° 16 »
Jordgubbar ........ Férupphettas till 80° 75° 20 »
Kronartsskocks- .

bottnar .......... Foérvallas 15 min., avkylas hastigt 100° 30 »
Krusbar ............ Forupphettas 20 min. vid 80°. F& kallna, g¢° 20 »
Korsbdr ............ Packas raa 80° 20 »
Melon .............. Skalas och urkdrnas. Packas ra 100° 30 »
Mordtter .......... “|Borstas. Forvillas 10 min., avkylas hastigt| 100° 60 »
Nypon ............. Malas i kvarn. Kokas och passeras 90° 30 »
Nasslor ............ Torr- eller vattenforvillas. Malas i kvarn] 7100° 30 »
Plommon och
Reine Claude ....[Skallas, avkylas hastigt och skalas 80° 20 »
Potatis ............ Forvilles 6—8 min., avkylas hastigt. 100° 30 »
Purjolék ........... Foérvallas 10 min., avkylas hastigt 100° 40 »
Paron ...ooeeiienn.. Skalas. Packas raa 90° 20 »
Rabarber .......... Se recept! 80° 16 »
Sparris ............ Skalas. Forvillas i 4nga 5 min. Avkylas
hastigt 100° (0] »
Spenat ............. Torr- el. vattenforvilles. Males i kvarn 100° 30 »
Svamp .....eieenn Foérvalles i eget spad, tills den ar mjuk 100° 75 »
Tomater ........... Skallas, avkylas hastigt och skalas 80° 20 »
Vinbar ............. Repas, skoljas. Packas raa 75° 15 »
Applen ............ Skalas, urkarnas. Packas raa 80’ 20 »

lSpritﬁrter l
Arter jSockerarter [Skallas 3--7 min . avkylas hasligt 100° 90 »

ISlépérter
Kott och vilt ...... Se recept! 100° GO »
II6ns och fagel ....|Se recept! 100° 60 »
Rester ............. Se recept! 100° 60 »

INNEHALL

Sid. Sid.
Vad konservering &r ............. 4 Angad vinbdrs- o. rabarbersaft 23
Utrustning f6r konserveringen .... 4 Barmos ......... .. ...l 23
Vad skall jag konservera? ........ 7 Blandad frukt .................... 23
Konserveringsforfarande .......... 8 Tutti-fruttikompott .............. 23
Syltning ...l 11 Tutti-fruttimos ................. 24
Saftning ........... .. ool 12 Blandade grénsaker .............. 24
Beredning av gelé ................ 13 Blabar ...l 24
Beredning av mos och marmelad 16 Blabarskompott ................ 24
Apelsiner ..., 16 Blabar i socker ................ 25
Syltade apelsinskal ............ 16 Saftig blabarssylt .............. 25
Torkade apelsinskal ............ 17 Fast blabarssylt ................ 25
Apelsinsaft .............. ..., 17 Blabarssaft .................... 25
Apelsinskalssaft ................ 18 BOnor ..o 25

Apelsinmarmelad .............. 18 Haricots-verts, skirbénor, vax-
Bigarrder ...................lLL 18 bénor ......................l. 25
Bigarrakompott ................ 18 Saltade skdrbonor .............. 26
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Blandade bar .................... 21 Saltgurkor ...................... 28
Kompott pa blandade bar ...... 21 Syltgurkor ..................... 28
Pajbdr .......... ... ... ... ... 22 »Kahns gurkor» ................ 29
Saftig sylt pa blandade bar ..... 22 Attiksgurkor .................... 30
Fast sylt pa blandade bar ...... 22 Norska gurkor ................. 31
Hallon- o. vinbérssaft .......... 22 Pressgurkor .................... 31
Jordgubbs- o. hallonsaft ....... 22 Hallon ............................ 31
Koérsbirs- o. vinbarssaft ........ 23 Hallonkompott .................. 31
Kokt vinbars- o. rabarbersaft .. 23 Fast hallonsylt .................. 32



Kokt hallonsaft ................ s2
Kokt hallongelé ................ 32
Angat hallongelé ............... 32
Ratt hallonmos ................. 33
Se dven under »Blandade bary.
Hjortron ......................... 3
Hjortronkompott ............... 33
Fast hjortronsylt ............... 33
Myltgrot ...l 33
Jordgubbar ........... ...l 34

Jordgubbskompott ............... 34
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Krushér
Vattenkrusbar ................... 35

Krusbarskompott ............... 35
Krusbarssylt .................... 35
Kokt krusbarssylt .............. 36
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Rérsbar ................. L 37
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Vattenkérsbar .................. 37
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Lingondricka ................... 39
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Nypon ..o, 39
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