


Syltburkar och saftflaskor férsedda med en fdargtryckt, gummerad
-etikeft o Den bringar ordning och reda i syli- och saftférrdet,
dr billig och prydlig o Sdljas & kartor om 12 stycken etiketter.

Foljande texter finnas:

jordgubbar blabdr
hallon lingon
korsbdr plommon
vinbar dpplen
krusbar . pdron
apelsiner .+ blandad saft
rabarber . blanka

Séljas i kooperativa butiker landet runt.

En hondledning betrdffande olika mefoder
for inkokning av frukt, bar efe.



Tallrik,
»

»

»

Stekfat,
»
»

Karott, oval 22 »

»

Saladjir

'Ett ménster med anor sedan flera 100 4r tillbaka
tillverkas pa nytt vid Gustavsberg. — En servis,
vars tradition garanterar ett virde,som drvaraktigt.

25 cm, flat ............
25 » djup .........
21 » flat............
21 » djup .........
17 » flat............
ovalt 25 cm. .........

30 »

35 ,»

Sasskal, rund.....................

Séssnipa
Saskopp

nr 1

Tillbringare nr O, 0,50 lit....
»
»

nr 1, 0,85 lit....
nr 2, 1 lit.......

. 16: 50
16: 50
13:20
13:20
11: —

3:30
3:85
4:95
3:30
3:60
2:75
4:70
3:—
3:30
3 —
3:30
3: 85

- Omsiéttningsskatten ir icke inriknad i priser.

Terrin med lock ...............
Karott med lock nr 0 ... ..
Saladjir, 2-delad ........... ..
Salladskal ........................
Smorask...... ...
Vickningsbricka
Aggkopp
Kaffegods .. .....................
Tegods ...
Kaffekanna........................
Griddkanna ........ SR
Sockerskal .......................
Tekanna.........c.......... ...
Brodfat . ...
Bordsservis for 6 pers. 23 del.
» » 12 » 58 »
» » 12 » 59 »

¢
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¥
ok ok

VAD KONSERVERING AR

Konservering ar ett sitt att 16sa hushdllets lagringsproblem f6r vissa
varor. Den bereder husmodern mdjlighet att vid den tidpunkt, di
priset 4r fér konsumenten fordelaktigast, ticka hushéllets behov av
konserveringsbara varor.

Utrustning f6r konservering.

Konserveringen kan ske pa olika sétt sdsom syltning, saftning, be-
redning av gelé, mos och marmelad. Det vanligaste sittet torde dock
vara inkokning pa blasburkar i en inkokningsapparat.

Inkokningsapparater finnas i flera olika prislagen alltefter det mate-
rial de aro tillverkade av. Den vanligaste storleken har plats for 4 st.
I-liters eller 8 st. V5-liters vida burkar.

Fo6r inkokning pa glasburkar &r det dock ej alldeles nédvindigi med
en inkokningsapparat. Géller det endast konservering av ett fatal
burkar, kan man mycket vl reda sig med en storre kittel med falt-
slutande lock. P& bottnen av denna och mellan burkarna bér emeller-
tid dd laggas traull, halm. eller hé for att burkarna ej skola spricka,
vilket annars 14tt kan hinda, om de komma i direkt beréring med kok-
kirlets botten eller med varandra. Annu lattare &r att foére nedsitt-
ningen i kitteln stalla burkarna i en speciell stiltrddskorg. Denna ar
konstruerad sa, att burkarna ej berdra varandra eller kittelns botten,
Den &r dessutom mycket praktisk vid handhavandet av burkarna.

For konserveringsdndamal finns det glasburkar av flera typer. Har
man en inkokningsapparat med insats och fjidrar, kan man anvinda
vilka slags brukar som helst. Skall konserveringen emellertid ske i en
vanlig kittel, 4ro burkar med fastsittande spinnanordning fér locken
battre. Dessa.burkar ha dessutom den fordelen, att sarskilda byglar
ej behdvas. De i handeln férekommande burkarna med vridbara
Duplexlock dro ett valkommet tillskott till husmoderns burkférrad. Ser
man till att.locken passa vil, dro de fortraffliga for t. ex. sylt.



Gummiringarna bora alltid vara av bésta kvalitet. Ringarna skola
vara tinjbara, mjuka och tdmligen tjocka, si att de fjidra f6r bygelns
tryck. En prima gummiring dr absolut ndédvandig fér att inkokningen
skall lyckas.

Begagnade ringar kunna dock anvindas flera ir, om man behandlar
dem férsiktigt och férvarar dem i en glasburk med téttslutande lock.
De méste dock vara absolut torra, di de nedldggas i burken, annars
mogla de 14tt. De maste skyddas for frost, sol och virme. Gamla, icke
spruckna ringar, tvittar man vil rena i sodavatten, ger dem sedan ett
uppkok i ett nytt sodavatten och skéljer dem mycket noga efterat.

Flaskor med vida halsar 4dro ldmpliga fér konservering av saft och
saftiga kompotter. Ilaskorna korkas och 6verbindas med apotekar-
iznut eller tunn stdltradsslinga eller ocksd med korkbehéallare. De steri-
liseras sedan antingen i steriliseringsapparat eller i en hog kittel. Har
man stora méngder att sterilisera, gar det bra 4ven i en pannmur, da
de ovan ndmnda stiltrddskorgarna dro synnerligen praktiska och 1amp-
liga. En 16s termometer bor da placeras vid ena sidan i grytan, var-
efter locket palédgges.

Till utrustningen hdr vidare en rundbottnad syltgryta.

Till skumning anvéindes en vanlig silversked eller en skumslev. Vi-
dare behéver man ett durkslag samt en hélslev.

Praktiskt och underlattande fér arbetet 4r dven en graderad mugg
samt, £6r att bekvémt kunna handskas med de heta burkarna, en enkel
for dndamalet sirskilt konstruerad lyfttang.

Porslins- och stenkrukor dro limpliga for sylt och gurkor m. m.

Foér saftberedning genom angning behéver man en dngningsapparat
(silduksstéllning), som finnes i handeln for en billig penning; man kan
ocksd 14tt gora en provisorisk sddan medelst en harsikt, tickt i botten
med en silduk, som sittes 6ver en lagom stor skal, varefter det hela
placeras pa mjukt underlag i konserveringsapparaten eller annan stor
kittel med lock.

Vidare behdver man en saftapparat, som man antingen koper fiardig
eller sjilv 4stadkommer provisoriskt genom att vinda en stol upp och

‘ned och spinna silduken mellan de fyra benen samt placera en skal
under duken pi stolsitsens botten.

Passeringsmaskin, passersikt eller harsikt dro n6dvindiga attribut for
mos- och marmeladberedning. - _ )

Korkarna boéra vara av extra prima kvalitet. Paraffin, harts och
kapsyler foér flaskor boéra dven finnas till hands.

Rostfria skalknivar béra anvindas. En safttratt ir ocksd behovlig,

Konisk konserveringsburk. Smal konserveringsburk, - Vid konserveringsburk.

Bygelburk.



Olika sorters flaskor.

dvensd en tratt med vid pip f6r att 6sa upp sylt i burkarna utan att
burkkanten smetas ner.

Prydliga etiketter far man ej heller gléomma.

Var noga med syltgrytor av méssing och koppar. Skura ur dem vl
‘strax innan de skola anviandas. LAt aldrig sylt, saft eller mos std kvar
i en sidan gryta, da risk for Argbildning eller forgiftning forefinnes.

Vad skall jag konservera?

Det 4r ej endast frukt och grénsaker, som med férdel kunna kon-
serveras, ehuru det vil torde vara dessa som vanligast inkokas. Konser-
vering av héns, fagel och vilt férekommer sillan. Dock &r det ur flera
synpunkter forstindigt att t. ex. konservera héns pi hosten, da de
kunna k&pas billigt. Vilt férekommer periodvis i marknaden. DA ir
det overfldd och liga priser pi vissa sorter under nigra veckor. Aft
under »>férbjuden» tid f4 #ta ripor eller #inder lika fina som firska,
det uppskattas.

Under nuvarande férhéillande bora vi i storsta mojliga utstrickning
konservera fédodmnen, som vid viss tid forekomma rikligt, t. ex. frukt

6

Redskap for passering.

och gronsaker pa sommaren, ox- och annat kéit under hésten och vin-
tern, da stora mingder boskap mast slaktas ned.

Det dr dven ibland fordelaktigt att konservera rester. Man har t. ex.
haft en préktig kalvstek till middag. Mer 4n héalften finns kvar och
detta uppvirmes till leda flera dagar framét. Konservera i stillet det
aterstiende. Dessa burkar komma vil till pass t. ex. vid en improvi-
serad bjudning. A

Till konservering bor endast fullt friska fédoimnen anvindas. Kott
far ej pa minsta sétt vara ankommet, bar och frukt ej 6vermogna.

Konserveringsférfarande.

Hermetisk inkokning.

Innan konserveringen bdrjar, undersékas burkarna noggrant, varvid
tilises, att locken passa, och att kanterna pi dessa och p& burkarna
dro felfria. Kantstétta burkar bora aldrig anvindas. Om bygelburk
anvéindas, undersékes, att bygeln faster locket med en liten horbar
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knipp, d. v. s. att bygeln ej dr fér 16s. Om s #r fallet, bojes den, sé
att den far den rétta spinningen.

Burkarnas storlek bor viljas s, att innehéillet helst kan forbrukas
pd en gang. En o6ppnad konservburk kan nimligen i allmiinhet ej
sparas ménga dagar utan férnyad sterilisering.

Burkarna diskas, skéljas omsorgsfullt samt f& avrinna p& ren duk.
Handdukstorkning bor ej férekomma. Gummiringarna géras rena i
varmt sodavatten samt skéljas sedan vl i varmt vatten.

De f6doimnen, som skola konserveras, behandlas efter de olika re-
ceptens foreskrifter och fyllas eller packas pa burkarna. Om frukten
ar hard uppmjukas den genom foérkokning, innan den ligges pd bur-
kar. For vissa varuslag t. ex. gronsaker forordas férvéllning i kokande
saltat vatten eller 4nga fore inliggningen. Efter forvillningen spolas
gronsakerna i kallt vatten, varigenom firgen bibehalles. Direfter pa-
‘hélles lAngsamt den lag, som receptet foreskriver, och glasen fyllas ni-
stan till den fals, pa vilket gummiringen vilar. Under pafyllningen ska-
kas burkarna forsiktigt for att f4 ut eventuella luftbubblor, och efter
pafyllningen bér man vinta en stund att sterilisera burkarna, da det
ar mojligt att lagen sjunkit, s att mer behdver fyllas p4. Sedan den
. slipade 6vre kanten pa burken torkas vil ren (dem behdver ej vara
torr), piligges gummiringen och locket, varefter burkarna placeras pa
insatsen och fastspiinnas med fjidrarna.
~ Pa en burk med stéltrddskldmma, t. ex. bygelburken, knéppes endast
den foérsta fjaidern om locket.

Burkar av alltfér olika storlekar bora ej giirna insittas samtidigt 1
apparaten, da innehdllet i en stérre burk helt naturligt fordrar lingre
konserveringstid &4n innehallet i en mindre.

Skola flera burkar stillas pA varandra, st de stadigare, om man
lagger en gummiring emellan och sétter fjidern endast pi den dversta.

Burkarna séttas nu ned i apparaten eller kitteln. Denna fylles med
vatten, upp till cirka 34 av den $versta burkens hojd, samt av ungefar
samma temperatur som innehéllet i burkarna. Locket pasittes. Om
man har en inkokningsapparat, anbringas termometern (med sin hyl-
sa) i det darfér avsedda hélet och upphettningen pabérjas. Bar,
gronsaker och frukt upphettas ldngsamt till 75 a 100° C., kott, fisk,
svamp upphettas s hastigt som mdjligt till 160° 'C. Den ndédvindiga
upphettningstiden finnes angiven dels i de olika recepten och dels i
tabellen. Om vattnet kokar bort, fylier man pi varmt vatten i appa-
raten. Detta for att hindra att vitska drages ur burkarna.

Nir steriliseringen dr férdig, lyftes insatsen med burkarna genast ur

apparaten och stilles till svalning pa ett dragfritt stille. PA burkar med
staltradsklimma, nedklimmes nu den andra stéltradsfjidern. Vanliga
konserveringsburkar, alltsi utan staltradsklammor, f4 std kvar under
fjadertrycket i insatsen, tills de kallnat. Skulle insatsen behovas for
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fortsatt konservering, innan burkarna kallnat, férses de med en bygel,
vilken far kvarsitta, tills de kallnat.

Medan burkarna #&ro varma, fi locken ej rubbas, och forst da de
dro fullkomligt kalla, lossas fjidrarna eller byglarna, varvid tillses, att
locken fista ordentligt. Detta bor fdven kontrolleras under de nirmast
féljande dagarna. Om nagot lock har lossnat, maste denna burk steri-
liseras om, varvid dock forst undersokes, om burken eller gummi-
ringen pé néigot sitt dro felaktiga. Denna sterilisering behéver ej ricka
langre 4n-10 a 15 minuter.

Burkarna forses med etiketter och forvaras helst 4 sval, mork plats.

Snabbkonservering &r ett enkelt och praktiskt sétt att konservera
rester frin en maltid eller att forvara ett stdrre langkok, t. ex. kott-
soppor, kéttbullar, bruna bénor, drter och flisk o. s. v. fér nagra vec-
kor framat. Den &r en vilkommen hjilp fér den stringt upptagna
husmeodern, som pi detta sitt kan slippa matlagning kanske ett par
dagar i veckan. Burkar, ringar, lock samt gaffel eller sked kokas i
en kastrull. Burken tas upp och placeras pa tjockt, mjukt underlag,
t. ex. en grytlapp. Den firdiga maten tas rykande het ur grytan och
lagges i burken. Burkkanten avtorkas, ringen upptas ur det heta vatt-
net och ligges vat pa burken, varefter locket piligges. Tillse att det
ligger ritt pi burken. Pasétt en vanlig burkkldmma eller i brist dir-
pa ligg en grytlapp pa locket och placera ett strykjirn eller annan
tyngd ovanp4, och lat det kallna 6ver natten. I vanlig ordning prévas
om locket »tagit». Foér att f4 ett gott resultat fordras att maten och
verktygen #ro kokheta, samt att arbetet f6rsiggdr s snabbt som mdj-
ligt. Maten maste ocksd utfylla ‘burken fér att nedbringa luftinnehal-
let till det minsta mdjliga. ‘

Av storsta vikt ir, att fjidern eller tyngden p& locket ej fdr réras
forrdn burkens inneh&ll kallnat fullstindigt, man bdr helst vénta tills
nista dag. Detta giller f. . om all konservering.

Sylining.

Syltning ir den mest kdnda konserveringsmetoden fér biar. Det van-
ligaste sattet 4r att koka bér, vatten och socker tillsammans under
skumning i ung. 10 min. Sylten upphélles genast i varma vil rengjor-
da burkar, som fylles dnda till randen for att reducera luftinnehéallet
till det minsta mdéjliga. Ett salicylpergamentpapper ligges direkt pa
sylten. Burkarna tillslutas genast. Om man binder 6ver dem med per-

10 ‘

Man forvissar sig om aft glastocket ar alldeles amt
genom oft placera del pa burken ulan ringen och sl
forsiktigt med fingertoppen runt kanten.

S

e sermsering:

\n vara rl 4"

IHusirationen visar det réHta sittet att placera gummi-
ringen pa burken — tryck fast den.
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gament- eller cellophanpapper, bér man foérst doppa det i vatien och
ldta det rinna av, men i detta fall bdr sylten kallna forst.

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

Skulle sylten jisa, kokar man om den med litet mera socker under
5—10 minuter. Har den sockrat sig, kokas den upp med litet mera
vatten.

Sylten bér forvaras torrt, svalt och ej for ljust.

Rardrd sylt, se rakonservering sid. 55.

o

Saftning.

Saft kan beredas t. ex. genom: a) kokning, b) skdllning, ¢) &ngning
i saftapparat eller d) riberedning. ,

a) Vid kokning av saft, kokas biren med vatten och upphilles sedan
i en i hett vatten doppad och vél urvriden silduk att sjilvrinna, var-
efter saften antingen férvaras sur (d4 den bér koka nagra minuter un-
der skumning), eller kokas med socker till sét saft. Saften skummas
och hélles pd vil rengjorda varma flaskor, vilka korkas genast. D&
flaskorna svalnat, hartsas eller paraffineras de eller férses med kap-
syler. -

b) For vissa bérsorter ar det ldmpligare att skélla béren, d. v. s sla
over dem kokhett vatten fér att dra ut saften. Detta giller t. ex. om
sldnbér, som ge en besk smak vid kokning eller 4ngning.

c) Vid angning i saftapparat erhilles en synnerligen koncentrerad
aromrik saft. Béren eller den sénderskurna frukten liggas i saftap-
paratens silduk. Saftstillningen placeras i en hég kittel, vars lock maste
sluta tétt, s att dngan ej tringer ut. Under silduken stiilles en skal.
For att skydda fruktmassan mot kondensvatten, kan man ticka den
med pergamentpapper eller dylikt. Frukimassan sjunker under &ng-
ningen tillsammans, s& att man kan fylla p4 nya bar 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 bir dven vatten, t. ex. vinbir, vars saft annars
geléar sig. Direfter kan saften antingen buteljeras och steriliseras eller
ocksd tillséttas med bensoesyrat natron (¥—1 gram pr liter -saft), var-
pa den genast buteljeras, korkas, hartsas eller paraffineras. '

d) Rarord saft, se rdkonservering sid. 56.

12

Massan upphailles i silduk och saften far sjdlvrinna.

Beredning av gelé.

Bar och frukt till gelé far ej vara dvermogen, ty de ha da ej sd myc-
ket geléimne (pektin) kvar.

De tva vanligaste sitten att bereda gelé ar att koka saft och socker
eller att réra ner sockret i den kalla saften.
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Gelé: saften mdies, sockret viges.

o

Gelésaften framstiilles pA nagot av de i kapitel Saftning beskrivna
sitten.

Till kokt gelé far saften lingsamt koka upp, varefter sockret iréres.
D4 sockret 4r 18st, far geléet koka sakta utan omrérning c:a 8—10 min.

Till rért gelé viirmes sockret pa ett papper eller dylikt i ugnen och
nedréres s sminingom i den kalla saften. Geléet réres c:a 1 timme,
tills sockret dr fullstdndigt 16st.

Geléet upposes i sma, koniska, torra glas och far kallna. Nar det &r
stelt, tickes det med salicylpergamentpapper eller smilt paraffin. Gla-
sen Overbindas med pergament- eller cellophanpapper och gummi-
snodd.

De béar som dro kvar i silduken kunna anvindas till mos och mar-
melad.

Geléprov gores pd féljande siitt: En halslev doppas i saften. Genom
att ge akt pd, nir dropparna falla tunga fran skeden, ser man, om
geléet ar firdigt. Hinnan, som bildats, 4r #ven ett tecken PA att geléet
kokat tillrackligt, denna makas at sidan, medan det klara geléet upp-
Oses 1 geléglas. Skinnet kan anvéindas i sylt, krdm, mos och marmelad.

14

Geléet fylleé ~pc°1 glas.
Mos och marmelad.

Till‘ mos och marmelad kan man anvénda si gott som allz}' mogna
frukter och bar. Sekunda frukt och fallfrukt fa hér sin basta an-
vindning.

Frukt- och birmassa efter saft och gelé passeras och gores till mos

och marmelad, antingen enbart eller uppblandat med friska b&r och
frukter.

Till mos och marmelad bér man koka eller 4nga frukte'l: och bir med
skal och kérnor, ty de dro rika pa béide smak- och geléamnen. Efter
kokningen (eller 4ngningen) passeras massan, och de.t. pass‘eradfevmo‘.set
kokas sedan med sockret till lagom konsistens, upposes w(?ch ow'ert:ln-
des som gelé. Ar férvaringsrummet déligt, gor man klokt i att tllgsattz}
45 a4 1 gram bensoesyrat natron pr kg. mos. Bf}n‘so‘esyran upploses 1
litet ljumt vatten och tillsittes efter firdigkokningen.

Rarérd mos och marmelad, se rdkonservering sid. 56.
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Recept.

Frukter, bér och gronsaker.

Steriliseringstiden i foljande recept Ar angiven for konservering i
vattenbad som varande det vanligaste bruket.

APELSIN.
l. Syltade apelsinskal |

1 kg. kokta skal

6 dl. av spadet
172 kg. socker

3 gr. pulvriserad citronsyra

Skalen f4 ligga i vatten 3 dygn, varunder vatinet bytes var dag. De
pésittas direfter i kokande vatten och fi sakta koka under lock, tills
de &ro mjuka, di de f& avrinna pd duk. Skalen vigas. Socker, spad
och citronsyra kokas ihop till en klar, simmig lag. Skalen iliggas och
fa koka sakta i 20 min., varefter de liggas i glasburkar. Lagen hop-
kokas, tills den &r simmig och slds varm &ver skalen.

Anm. D& man vill anvinda skalen som konfekt, f4 de avrinna, var-
efter de rullas i fint strésocker och f4a halvtorka i sval ugn.

li. Torkade apelsinskal

Apelsinskal torkas pd varmt stille, t. ex. i en ljum torkugn eller pa
ett galler vid sidan av en varm spis, eller pa ett luftigt stille. De maste
bli fullt torra fér att de skola hélla sig. Torkade skal anvindas med
fordel vid bakning i st. f. pomeransskal.

Anm. P4 samma sitt torkas pomerans- och citronskal.

. Apelsinmarmelad

12 apelsiner
2 citroner

Socker
Vatten

Apelsinerna och citronerna skéljes och skaras tvdrs dver i tunna ski-
vor eller hyvlas p4 gurkhyvel. Till varje kopp skuren frukt péahélles
3 koppar kallt vatten, och detta far sta i 24 timmar. Med iika vikt soc-
ker kokas frukten hastigt upp och far koka %5 tim. under skumning,
varefter den upphilles i burkar, vilka 6verbindas varma. En sallsynt
god och klar geléartad marmelad,

16

Apelsinskalen skéras i strimlor.

APRIKOSER

Marmelad av torkade aprikoser

4 hg. torkade aprikoser
14 lit. vatten

Frukten skéljes och ligges med vatinet i en kruka, som 6ver.tackes
och far st 3 dygn pa sval plats. Direfter kokas frukten s?kta i sam-
ma vatten, tills den #r alldeles mjuk, d& den passeras. ‘(Gar bra med
en purépress). Sockret tillsittes och massan ko]f:as hastigt unde}r1 ?{n-
roring tills den édr lagom tjock. Upphélles het i varma glas och for-
seglas kall. . ‘

Aprikoser och applen, hilften av varje, blir en mycket god mar-

melad.

1 kopp socker

BIGARR AER
I. Bigarrékompott
Bigarraer Vatten
Socker
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Vilmogna bigarrder skoljas och skaften tagas bort, urkirnas eller ej,
beroende pd smak, och nedliggas i burkar, som d4 och di stbtas litt
mot mjukt underlag fér att packas. En sockerlag av 1 lit. vatten, 400
gr. socker pahilles och burkarna steriliseras 20 min. vid 80° C.

Il. Bigarrasylt

Bigarrder syltas som korsbir sid. 36.

BJORNBAR
I. Bjdérnbdrskompott A
Bjornbéar Vatten
Socker
Biren rensas, skdljas hastigt och fyllas pa burkar. En sockerlag av
400 a 600 gr. socker pr liter vatten hilles het 6ver baren i glasen, som

far std och kallna 6ver natten. Direfter steriliseras de vid 80° C. i
15—20 min., alltefter burkarnas storlek.

li. Saftig bjérnbdrssylt

2 L bjérnbir (1 kg.)
3 dl. vatten

¥% kg. socker

Sockret 16ses i vatinet i en syltgryta, vilken séttes pd svag eld. Da
lagen 4r vil skummad och klar, iligges biren och grytan skakas, si att
biren komma ner i lagen. Kokas pa svag eld cirka 10 min. under
skumning, vilket gar lattast, om k-oknihgen far avstanna ett 6gonblick
dd och di. D4 sylten ser klar och simmig ut, ir den firdig och &ses
upp i burkar.

{il. Fast bjérnbarssylt

2 1. bjérnbir (1 kg.) ¥% kg. socker

Béren rensas och ligges varvtals med sockret. Nista dag stilles gry-
tan pa svag eld, tills allt sockret ar 16st, d& hettan Skas. Man kokar
sylten c:a 10—12 min. under skumning, vilket sker littast om kok-
ningen fir avstanna ett 6gonblick da och di. Sylten &ses upp i varma
burkar, vilka éverbindas genast.
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IV. Kokt bijrnbarssaft

4 1. bjérnbar (2 kg.) - 1 1. vatten
3% kg. socker till.varje liter
avrunnen saft

" Béren rensas, skoljes, mosas samt kokas med vattnet ung. 15 minu-
ter. Massan upphilles i silduk och far sjilvrinna till nésta dag. Saften
och sbckret kokas hiftigt 10—15 min. under noggrann skumning. Saf-
ten buteljeras varm, korkas och hartsas.

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

V. Angad bjdrnbdrssaft
4 1. bjornbar (2 kg.) 400 gr. socker pr liter avrun-

nen saft.

Biren rensas och liggas i angkokarens silduk, varefter biren angas,
tills all saft runnit av (cirka 45 min.)

Saften mates och sockret tillsittes varefter saften far koka 10 min.
under noggrann skumning. Saften fylles pd rena flaskor, vilka korkas,
hatsas eller paraffineras.

Anm. Birmassan kan anvéindas till birmos. (Se under Blandade bar,
recept n:r X.)

VI. Bjdrnbdrsgelé

4 1. bjérnbar (2 kg.)
1 kg. socker pr liter av-
runnen saft

4 dl. vatten

Biren rensas, mosas och fa sakta koka med vattnet, tills all saft run-
nit av. Kokningen far ej ske for linge, ty da forstérs pektinet (gelé-
amnet). Massan hilles upp i en silpase doppad i hett vatten och val
urvriden, saften far sjilvrinna till nédsta dag. Saften far lAngsamt koka
upp, varefter sockret irdres. Geléet fir koka pa sakta eld utan om-
rorning 8-—10 min.

Geléprov tages. Geléet uppGses genast i glas, varvid skumkakan ma-
kas at sidan. Nar geléet har stelnat, 6verhélles det med paraffin.

Anm. Resterna i silduken kunna anvindas till barmos. (Se under
Blandade bir, recept n:r X.)
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"BLANDADE BAR

Foljande recept passa for sd gott som alla sorters bar, sdsom jord-
gubbar, hallon, bldbir, krusbir, bjornbér, korsbér, &kerbdr, vinbar
och hjortron.

I. Kompott pd blandade bér

Korsbar Socker
Hallon Vatten
Vinbar

Korsbiaren urkirnas, baren rensas och ordnas vackert i glasen. En
sockerlag i proportioner av 1 kopp (eller mer efter smak) socker till
2 koppar vatten péhilles, varefter glasen steriliseras 20 min. vid 80° C.

lI. »Pajbdry

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

. Saftig sylt pd blandade bér
1 kg. bar 3 dl. vatten
% kg. socker

Ber. Se saftig bjornbarssylt sid. 18.

IV. Fast sylt pd blandade bér
1 kg. bir % kg. socker
Ber. Se fast bjérnbérssylt sid. 19.

V. Hallon- och vinbdrssaft -
7,5 1. hallon 2 1. vatten
2,56 1. réda vinbar 500 gr. socker pr lit. saft

Ber. Sc¢ kokt bjérnbarssaft sid. 20.

VI. Jordgubbs- och hallonsaft

2 1. jordgubbar (1 kg.)
2 1. hallon
40 gr. vinsyra

1 dl. varmt vatten
1,3 1. vatten
1 kg. socker pr 1. saft
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Attiral} fér angkokning.

Biren rensas och ligges i en kruka. Vinsyran léses i 1 dl. varmt
vatten, blandas med det kalla vattnet och hélles Gver béren, som fé
std overtickta 24 tim. Upphillas sedan i silduk och fa sjilvrinna.
Saften mites och sockret tillsittes, varefter den rores sakta, tills sock-
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ret smilt eller ungefdr 15 min. Saften skummas dd och tappas pav

flaskor, som korkas och hartsas.

Anm. Resterna i silduken kunna anvédndas till birmos. (Se under
Blandade béar, recept nir X.)

VII. Kérsbdrs- och v-in‘barssaﬂ

2 1. korsbar (1 kg.) 1,5 1. vatten
2 1. vinbar (1 kg.) 700 gr. socker pr liter avrun-
nen saft

Ber, Se kokt bjornbérssaft sid. 20.

VI, Kokt vinbdrs- och rabarbersaft

1 kg. vinbir (2 1)
2 kg. rabarber
2 1. vatten

500—600 gr. socker pr lit. av-
runnen saft

Rabarbern skoljes och skires i bitar. Se f. 6. kokt bjornbérssaft
sid. 20.

IX. Angad vinbérs- och rabarbersaft

1 1. mogna vinbir (%2 kg.)
1 kg. rabarber

400—500 gr. socker pr lit. av-
runnen saft

Rabarbern skéljes och skéres i bitar. Se f. 6. dngad bjornbarssaft
sid. 20.

X. Bdarmos

Hirtill anvindes med fordel alla bér efter sjdlvrunnen saft 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 pa svag eld under omrérning.
Efter c:a 20 4 30 min. kokning, di moset &r ganska fast, hilles det
upp i varma glas och far kallna. Tickes med sméilt paraffin och
Overbindes. Naturligtvis kan moset &ven beredas av firska bér.

22

BLANDAD FRUKT
sTutti-frutti».
[. Tutti-fruttikompott
Alla sorters frukter, piron, dpplen, plommon och bigarrier kunna
konserveras tillsammans i sockerlag. Frukterna skalas och urkérnas.

Applen och piron méste vara fina och vil mogna. Frukten ordnas
vackert i glasen. En sockerlag kokas av 500 gr. socker pr 6 dl. vatten

-(fér 1% kg. frukt). Saften av }% citron tillsittes ev. Lagen slds over

frukten, som steriliseras 20 min. vid 80° C. En mycket delikat kompott.

. Tutti-frutimos

Alla sorters frukter, piron, #pplen och plommon kunna kokas till-
sammans till mos. Pironen skalas, skiras i klyftor, urkdrnas och
fa koka ungefir %% tim. i litet vatten, varefter de skalade och ur-
kirnade dpplena iliggas. Massan far koka %% timme. D4 iliggas de
skalade och urkdrnade plommonen, event. ocksd andra frukter. Till
1 kg. mos tages % kg. socker. Moset far sakta koka med sockret under
stindig omrérning till dnskad konsistens, upposes i brukar, vilka till-
slutas. Bést dr att sterilisera burkarna 10 min. vid 90° C., om moset
skall forvaras linge.

Vill man ha kryddsmak, tages en bit kanel och }2 tsk. hela nejlikor
(eller ingeféra) till varje kg. mos.

BLANDADE GRONSAKER.
I. Inkokta blandade grénsaker

Hartill kunna anvindas t. ex. haricots-verts, vaxbOnor, sma mordt-
ter, spenat, persilja, selleri och irter.

Gronsakerna rensas och skoéljas ytterst noga. Spenat och persilja
forvillas och avkylas, morotter, selleri och skfrbonor skéras i bitar.
Grénsakerna packas vackert i glasen och en lag av 2—3 tsk. salt och
1 tsk. strosocker pr liter vatten pahélles, si att gronsakerna tickas dér-
av. Steriliseras vid 100° i 75—90 minuter.

iI. Grénsakspuré.
Hartill kan anvindas t. ex. mordtter, blomkal, purjoldk, jordirt-
skockor, spenat, selleri, antingen var for sig eller blandade.
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Gronsakerna rensas och skoéljas val. De kokas mjuka i litet vatten
och passeras samt kryddas med salt, socker och vitpeppar efter smak.
Purén fylles pa glas och steriliseras vid 100° C 30—40 minuter. Prak-
tisk anvindning fér gronsaksrester.

lll. Saltade blandade grdnsaker

Hirtill kunna alla olika slag av grénsaker, dven kil, anvindas och .

behdva ej tillredas pa en gang utan tas vartefter de forekomma i han-

deln. Man rensar och skoljer gronsakerna ytterst vl och later dem av-

rinna. De hackas fint eller malas och nedliggas i en kruka varvtals
med salt och nagot-socker. Férvaras kallt.

Vid anvandningen kokas en kottsoppa (eller fisk-) utan salt, nar den
ar nistan firdig ildgges tva eller flera skedar av den salta grénsaks-
_ blandningen. Soppor saltas mera efter smak. Mycket gott!

BLABAR
I. Blabd&rskompott
Blabar : Sockerlag: 1 kopp socker tili 2
: koppar vatten

Béren rensas och liggas i glas, som stotas mot mjukt underlag, for
att baren skola packas. Sockerlagen hélles 6ver, och burkarna sterili-
seras 20 min. vid 80° C. ‘

‘ll. Blabdr i socker
Blabar , 150 gr. socker pr kg. bar

Baren rensas, skéljas och packas i glasen varvtals med strosockret,
varefter burkarna steriliseras 30 min. vid 80° C.

. Saftig bl&barssylt
2 1. blabir (1 kg.) - 3 kg. socker
2 dl. vatten :

Ber. Se saftig bjornbérssylt sid. 18.
V. Fast blabdrssylt
2 1. bar (1 kg.)
Ber. Se fast bjornbérssylt sid. 19.

% kg. socker
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Bénorna ordnas vackert pa glasen.

V. Blgbdrssaft

2 1. blabar
0,6 1. vatten

300.gr. socker pr liter saft

De skdljda biren liggas i en syltgryta med litet vatten, och fi koka,
tills de saftat sig, da de hillas i silduk att sjédlvrinna. Saften buteljeras
och kan férvaras sur, men hér di helst steriliseras 15 min. vid 80° C.

Vill man ha den sét, tillsdttes 300 gr. socker pr lit. avrunnen saft.
Saft och socker fi koka 15 min. under noggrann skumning. Tappas
varm pi heta flaskor, som ‘korkas, hartsas och férvaras svalt-

Anm. Resterna 1 silduken kunna anvéindas till birmos. (Se under
Blandade bér, recept nir X.)

BONOR.
1. Haricots-verts, skdrbénor, vaxbdnor

Grona bonor eller vaxbonor rensas, skdljas och sorteras efter storlek.
Haricots-verts och vaxboénor ldggas alitid in hela, men skiirbénor ski-
ras 1 tunna skivor pi bonskidrningsmaskin eller fér hand.
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Bonorna skoljas ytterst noga i flera vatten, det forsta tillsatt med
salt, som borttager féroreningar. De f4 avrinna p& ren duk. Ordna
bonorna vackert i glasen och hill 6ver vatten tillsatt med 2—3 tsk.
salt och 1 tsk. strosocker pr liter vatten, sa att det ticker bonorna.

Steriliseras vid 100° C. 75—90 minuter.

. Saltade skarbénor

Skéarbonor "1 del strésocker

2 delar salt

Bonorna snoppas, sko6ljas och fa rinna av pa linne. De skiras i tunna
skivor for hand eller pa bonskarningsmaskin. Sockret och saltet blan-
das, och ett lager dérav ligges pa botten i ett tra- eller stenkérl. Kirlet
fylles varvtals med bonor och saltblandning. Oversta lagret skall vara
salt. Efter ett par dagar ligges en tyngd, som litt press 4 bonorna,
kirlet 6vertickes och férvaras kallt. )

Vid anvindning urlakas bénorna 1 4 2 dygn i rikligt med vatten,
som bytes flera ganger.

CITRON
. Mjsd
8 1. vatten 2 fl. pilsner
3 citroner 40 gr. jast
1 kg. socker

1 kopp av sockret brynes i en stekpanna (for att ge firg at drycken)
och hilles i en hink tillika med 8 1. kokande vatten. Citronerna ska-
las, och det vita skires bort. Det gula ytterskalet samt citronkéttet
skéras i tunna skivor, vilka jaimte det 6vriga sockret nedrores i lagen,
som far svalna. Déreflter tillsittes pilsnern och jésten, hinken téckes
over med en handduk, och mjodet far jisa 6ver natten. Mjodet silas,
buteljeras och korkas och ér genast firdigt. Léskande sommardryck.

. Torkade citronskal

Beredning: Se Torkade apelsinskal sid. 17.
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» DILL
Attiksdill
Dillen plockas av stjilkarna och klippes fint samt ligges i glas-
burkar. Inliiggningséttika hélles p4, s att den star 6ver dillen. Anvén-

des till dillsas, sallader, sauce verte, inlagd sill etc. och #r synnerligen
koncentrerad. '

s

GRAPEFRUIT
Grapefrvitmarmelad

%5 kg. grapefrukt 3 L vatten
Y5 kg. apelsiner 3 kg. socker

%% kg. citroner

Vattnet kokas upp. De skurna eller hyvlade fruktskivorna liggas i
och fa koka %% tim. Sockret tillsittes varefier kokningen fortsittes
ytterligare 14 tim. Marmeladen hilles genast upp i burkar. Det &r
fordelaktigt att ticka den med smilt paraffin.

GURKOR
I. Saltgurkor

Vasterasgurkor, 50—75 st. Stoit alun .
Korsbarsblad ,

Svarta vinbérsblad Saltlake:
Eklov 4 1. vatten
Pepparrot (2 1. attika)
Dillkronor 750 gr. salt

Gurkornas liggas Over natten i vatten, varefter de fa avrinna pa
linne. Salt och vatten kokas upp, och da lagen kallnat, tillsdties &tfi-
kan (om man si o6nskar). Gurkorna liggas i en kruka eller mindre
glasburkar varvtals med bladen, pepparroten skuren i bitar, dillkro-
norna och litet stétt alun. De bdra ej beréra varandra. Lagen slis pa
sd att den stir 6ver gurkorna och en tallrik med en tyngd pad lagges
overst 1 stora kérl, innan de 6verbindas. De mindre burkarna tillslutas
genast. Forvaras svalt.
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Inldggning av saltgurkor.

Il. Syltgurkor

3 stora vita gurkor 124 kg. socker

Till £6rvéllning: Vatten, salt 3—4 bitar muskoiblomma
Lag: ' 3 bitar ingeféara

5 dl. attiksprit I' tsk. hel vitpeppar

3 dl. vatten

Gurkorna skoljas, skalas, klyvas och urkirnas, varefter halvorna
skdras itu. Vatitnet och litet salt far koka upp. Néagra gurkbitar i san-
der kokas mjuka déri, tagas upp med halslev och f& avrinna pé linne.
Darefter nedlaggas de-i kruka eller glasburkar.

Av inldggningsittikan, vattnet, sockret och kryddorna (inknutna i en
tunn lapp) kokas en lag, som skummas vil. Den heta lagen hilles
over gurkorna, som far std Gvertickta 3 dygn. Kryddpasen gémines.

Lagen avhilles d4, kryddpasen légges i lagen och lagen fir koka
under skumning, tills den dr simmig. Nir den 4r kall, hilles den Ater
over gurkorna. Detta upprepas eit par ganger med 5—6 dagars mellan-
rum. Gurkorna bora tidckas fullstindigt av lagen, s att de ¢j morkna.
Burkarna 6verbindas eller forseglas.
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Gurkorna skalas, urkdrnas och fyllas.

Ifl. Senapsgurkor

5 stora vita gurkor 1 knippa dill
salt : 5 1. attikssprit
80 gr. gula senapsfron %4 1. vatten

80 gr. pepparrot, i tirningar 3 msk. socker
1 tsk. vinsten '

Gurkorna skalas, klyvas, kirnhuset skrapas ur med silversked. Hal-
vorna gnidas in med salt och fa ligga pa svalt stdlle 1 dygn. Gurkorna
liggas varvtals med kryddorna i en kruka. Av attiksspriten, vattnet
och sockret kokas en lag som hilles varm 6ver gurkorna. D& de kall-
nat ligges litt press pa dem och krukan &verbindes. Gurkorna bhora
forvaras pd kallt stille. De &ro firdiga om ung. 1 mdnad.

IV. Attiksgurkor

Sma visterasgurkor Socker (150 gr. pr 1. ittika)

Salt Hel vitpeppar (1 msk. pr L
Dillkronor attika)
Pepparrot Attika
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Lillfingerstora gurkor skoljas, torkas, ingnidas med salt och fi ligga
Over natten. De nedliggas i en kruka, attikan och sockret kokas upp
och hilles kokande 6ver gurkorna, varefter krukan tickes med hand-
duk och en tallrik. Efter ett par dagar avhilles lagen, uppkokas inya
och slis dver gurkorna, som plockats ner i glasburkar varvtals med

dillkronor, pepparrotstirningar och hela pepparkorn. Forseglas kallt.

V. Norska gurkor

40 st. chalottenlokar
2 dl salt
1 par bitar pepparrot

20 st. medelstora vita gurkor
420 gr. socker
65 gr. hel vitpeppar
Konserveringsittika
Gurkorna skalas, skéras i 4 delar, urkirnas och liggas i en kruka
tillsammans med sockret, vitpepparen, chalottenlékarna, saltet och
pepparrotsbitarna. Over detta slds kall #ttika, si att den stir over

gurkorna. Efter en vecka kokas alltsammans hastigt upp, far kallna
och liggas i glasburkar, som tillslutas vil. '

Yi. Pressgurkor

Gurkorna skidras och skivorna bestrés med litet salt och fa ligga i
press nigra timmar. Fyllas sedan pi burkar och en svag saltlake hil-
les pa. Steriliseras 10 min. vid 80° C.

Vid anvindandet gér man en lag som till vanlig pressgurka.

HALLON
I. Hallonkompott

Vackra, torra hallon Sockerlag: 600 gr. socker pr

lit. vatten

De rensade hallonen liggas i burkar och &verhéllas med socker-
lag. Glasen steriliseras 15 min. vid 80 gr. C.

li. Fast hallonsylt
2L hallon % kg. socker

Ber. Se fast bjornbarssylt sid. 19.
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. Kokt hailonsaft
4 1. hallon (2 kg.) 750 gr. socker pr 1. avrunnen
8 dl. vatten . saft

Ber. Se kokt bjérnbéarssaft sid. 20.

IV. Koki hallongelé
4 1. hallon (2 kg.) 1 kg. socker pr l. avrunnen
4 di. vatten saft

Biren rensas, skoljas och f& sakta koka, tills de saftat sig. Massan
upphilles i silduk och far sjilvrinna till nista dag. '

Saften uppvirmes ldngsamt, varpi sockret fillsdttes under omror-
ning. D4 sockret ar 16st, fir geléet koka pi svag eld utan omrérning
810 min.  Geléprov tages. Skumkakan makas at sidan och geléet
upposes genast i smi varma torra glas och far stelna. Paraffineras och
Overbindes nésta dag.

Anm. Birresterna kunna anvindas till barmos. (Se under Blandade
bér, recept nir X).

Y. Angat hallongelé
4 1. hallon (2 kg.) 4—5 hg. socker pr 1. avrunnen

saft

Béren rensas och skoljas och liggas i &ngkokarens silduk, varefter
béren angas, tills de avgivit all saft (c:a 45 min.).

Saften fir sakta koka under skumning c:a 5 min., varefter grytan
avlyftes. Sockret irdres, varefter saften far koka 8—10 min. Geléprov
tages, skumkakan drages 4t sidan, och geléet hilles upp i sm4, torra
varma glas som paraffineras och &verbindes.

Anm. Av de fransilade biren samt skummet beredes birmos.' (Se
under Blandade bér, recept nir X).

HJORTRON
I Hjortronkompott
sockerlag 800 gr. socker pr L
vatten

Hjortron

De rensade biren liggas i konserveringsglas och dverhiilas med soc-
kerlag. Glasen steriliseras 15 min. vid 80 gr. C.
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II. Fast hjortronsylt.

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

Socker och bir liggas varvtals i en syltgryta och far std dvertickt
till féljande dag. Grytan stilles dd pa svag eld, och sylten fir koka
sakta under skumning 10—12 min., varefter den slis upp pa varma
burkar.

. »Myltgrét»

Béren rensas och mosas sénder med trastot i ett stort kérl. Vill man
bli av med kirnorna, passeras moset genom grov tagelsikt. Det kan
forvaras kallt i trabyttor eller ocksd héllas upp i mindre glasburkar
och forseglas. ' ,

Ar foérvaringsrummet daligt, gor man bist i att tillsitta 1 gr. bensoe-
syrat natron upplést i litet ljumt vatten, pr kg. bar.

JORDGUBBAR
. Jordgubbskompott
Jordgubbar Sockerlag: 800 gr.—1 kg. soc-

ker pr 1. vatten

Béren rensas vil och skoljas endast, om det ir nédvindigt, léggas
pa burkar och &verhillas med sockerlagen. Glasen steriliseras 20 min.
vid 80° C. :

ll. Jordgubbssylt
2 1. jordgubbar ¥ kg. socker

Biren rensas och ldggas varvials med sockret. Far sta &vertickt och
svalt till nista dag, di det mesta sockret 16sts. Baren kokas pa svag
eld 1°10—12 min. under skakning och skumning. Nir sylten kallnat
Oses-den upp-i burkar som paraffineras och éverbindas.

ii. Kokt jordgubbssaft

‘4 1. jordgubbar (2 kg.) 750 gr. socker pr 1. avrunnen
1 1. vatten saft

 Ber. Se kokt bjbrnbiirssaft sid. 20.

»

Blomfdstet avvrides & jordgubbarna.

V. Angad jordgubbssaft.

4 1. jordgubbar (2 kg.) 4—1 gr. bensoesyrat natron
4 hg. socker pr lit. avrunnen pr lit. saft
saft

Ber. Se &ngad bjornbirssaft sid. 20.

KRUSBAR

I. Krusbdrskompott

Sockerlag: lika maft socker
och vatten

Omogna krusbar

Omogna, men fullt utbildade krusbir snoppas, skdljas och laggas 1
konserveringsburkar samt Gverhéllas med sockerlag, vilka steriliseras
20 min. vid 80° C. (Nagra apelsinskal i sockerlagen ge god smak at
kompotten.)
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Il. Krusbdrssylt

4 1. krusbar (2 kg.)
6 dl. vatten

2 kg. socker

Biren snoppas och skéljas, f rinna av vil och ldggas i en stenkruka.
En simmig  sockerlag kokas och hilles het dver biren, som genast
tickes med hopvikt handduk och tallrik ovanpd. Dagen dirpa silas
lagen ifrdn och kokas om under noggrann skumning. SIis &ter het

Over biren. Nista dag slas alltsammans i en syltgryta, och fir 1ing-

samt koka upp och sakta koka under wskvurnning 5—10 min.
Sylten 6ses upp pa burkar vilka tillslutas.

. Kokt krusbdrssaft

Halvmogna, utvuxna réda Vatten
krusbar 4 hg. socker pr 1. avrunnen
sarft

Béren rensas, skoljas och léiggas i en syltgryta med si mycket vat-
ten, att de dversta béren flyta déri och fi koka tills de spricka sonder,
men ej mosa sig. De héllas upp i en i hett vatten doppad och vl ur-
vriden silduk och fa sjdlvrinna. Saften kokas med sockret i 20 min.
under noggrann skumning. Fylles varm p& varma flaskor, som bora
fyllas dnda upp till halsen. Korkas och hartsas.

V. Angad krusbérssaft

4 1. krusbdr (2 kg.) 350 gr. socker och %5 gr. ben-
soesyrat natron pr 1. avrun-

nen saft
Ber. Se angad bjérnbirssaft sid. 20.

V. Kokt krusbéarsgelé

4 1. roda krusbér . 850 gr. socker pr 1. avrunnen
6 dl. vatten saft ‘

Ej fullt mogna krusbér sénderkokas i en syltgryta med vatten. Hal-
les upp i en i hett vatten doppad och vil urvriden silduk och fa av-
rinna. Saften métes och slds i syltgrytan. Den vdrmes lingsamt, var-
efter sockret iréres litet i sdnder. Saften far sakta koka 5—10 min.
utan omrdrning, tills allt skum samlats i en kaka pi ytan. Geléprov
tages, och geléet hiilles upp pd varma smé glas. Paraffineras och &ver-
bindas nista dag.
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KORSBAR
(Rlarbir, Moreller, Bigarrder.)
I. Kdrsbarskompott
Korsbar Sockerlag: 750 gr. socker pr L

, vatten
Sockret kokas med vattnet till en klar lag, som skummas. Béren ren-
sas, skoljas, fa avrinna och lidggas i glasen. Lagen hélles 6ver dem och
burkarna steriliseras i 20 min. vid 80° C.
Anm. Béren kunna urkidrnas, om man onskar

Il. Korsbarssylt 1
4 1. brunbir (2 kg.)
4 dl. vatten
Béren rensas, skoljas och urkirnas, vilket gar lattast med kéirnutta-
gare. En simmig lag kokas av sockret och vattnet och skummas vél.
Biren ilaggas, och sylten far sakta koka under skakning och skum-
ning, tills den &r klar och simmig. Sylten uppéses pa smi varma bur-
kar, vilka tillslutas varma.

1% kg. socker

fll. Kdrsbdrssylt 2
4 1. klarbar (2 kg.)
~ (moreller eller bigarréer)
6 dl. rod vinbérssaft
Biren urkirnas. En sockerlag kokas av sockret och vattnet. Aro
korsbéiren sura och vinbérssaften osotad, tages den stérre sockerméing-
den. Nir lagen ar skummad, tillsiittes baren och vinbérssaften. Sylten
far koka sakta under skakning och skumning 10—15 min. Grytan
avlyftes, skakas tills sylten svalnat. Héirigenom fyllas biren med saft.
Sylten uppdses pd smé varma burkar.

4 dl. vatten.
1%45—2 kg. socker

LINGON

'I. »Bdsta lingonsylten»

5 1. lingon 1,9 kg. socker

174 1. vatten
Lingonen kokas i vattnet 5 min. Sockret hilles i en kruka, de ko-
kande lingonen hillas 6ver, och massan réres oavbrutet 20-—25 min.,
eller tills sylten ir nistan kall och sockret 16st. Denna sylt &r hérligt
frisk, mycket hallbar och vacker.
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lll. Kokt lingonsaft

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

Lingon och vatten f& koka 15 min., varefter saften slas upp i silduk.
Den avrunna saften mites och fir koka med sockret 5—8 min. Saften
Anm. De avrunna biren kunna anvindas till biarmos.
héilles p& buteljer, vilka korkas och hartsas.

V. Sur lingonsaft
4 L lingon 1%4—2 1. vatten

Biren rensas, skoljas och ligges i syltgrytan med vattnet. De f&
koka, tills biren avgivit sin saft. Massan upphélles i en i hett vatten

doppad och vil urvriden silduk och {ar sjilvrinna. Saften hilles till-~

baka i syltgrytan, fir koka upp och skummas. Den hilles direfter pa
varma flaskor, vilka korkas, hartsas eller paraffineras.

Anm. De avrunna béren anvindas till birmos. (Se under Blandade
bér, recept n:r X).

V. Llingongelé

6 1. lingon 9 hg. socker pr 1. avrunnen
6 dl. vatten saft

De icke fullt mogna lingonen rensas, skéljas och fa langsamt koka
upp med vattnet och sakta koka c:a 15 min. Massan hilles i silduk
- och far sjilvrinna till nista dag. D4a blandas saften med sockret och
fér sakta koka 10—15 min. under skumning. Geléprov tages. Geléet
upphélles genast i sma varma burkar och far kallna. Paraffineras och
overbindes.

Anm. Resterna i silduken kunna anvindas till birmos.

(Se under
Blandade bir, recept n:r X).

MOROTTER
Inkokta mordtter

Skolj och skrapa morétterna vil och ligg dem i kallt, saltat vatten.
Sma mordtter 14ggas in hela, stdérre skiras i vackra bitar. Nar morot-
terna runnit av pd ren duk, laggas de i glasen och &verhillas med vat-
ten, tillsatt med 2—3 tsk. salt och 1 tsk. socker per liter vatten. Sterlh
seras vid 100° C. 75—90 min.
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‘morkna de.

NYPON
Torkade nypon

Nyponen delas mitt itu, kirnorna tagas bort. Nyponen lufttorkas eller
torkas i svag ugnsvirme. Torkningen bor ej ske for hastigt, ty da
Torkade nypon anviindas till soppa, sallad och kram.

PICKLES OCH CHUTNEY
I. Pickles

1 vackert vitt blomkalshuvud 5 1. sm& mordtier

% 1. smi gréna bonor %% 1. kraessefrén

14 1. spritade spritérter 3 1. konserveringsittika

74 1. sma syltlokar 10 gr. spansk peppar

% 1. mycket smé grona 2 gr. muskotblomma
gurkor Négra smé grona tomaler

Gronsakerna skéljas och rensas, de storre skiiras i smé bitar, varefter
varje sort for sig forvilles i saltat vatten c:a 5 min. (2 msk. salt pr lit.
vatten) och spolas sedan med kallt vatten och far avrinna pa linne.
Loken skalas efter forvillningen. Gurkorna kokas ej utan bestrds med
salt och fa ligga svalt 1 dygn varefter de avskdljas och torkas. Grén-
sakerna laggas varvtals ner i burkar, om sd Onskas 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 gronsaker som helst, dven vackra
nypon och svamp.

il. Chuiney pé& applen och bananer

2 kg. gréona applen 15 gr. senapskorn

1 kg. 16k v 15 gr. stott ingefdra
250 gr. sultanrussin 5 gr. cayennepeppar
2—3 bananer 5 gr. svartpeppar

1 kg. pudersocker 1 1. attika

50 gr. salt

Applena skalas och kérnhusen avldgsnas, bananerna och 15ken ska-
las, Tussinen rensas och tvittas. Alltsammans hackas fint eller drives en
ging genom kéttkvarn, blandas med sockret och kryddorna samt ko-
kas i attikan, tills massan liknar en tjock grét. Hilles pd krukor eller
i glas, vilka §verbindas.
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Detta ir en delikat chutney, bananerna ger den en sirskilt f6rnim-
lig smak. Om man s§ onskar, kan man tillsitta flera bananer. Serve-
ras till stekt kyckling, kokt hons, kalvstek ete.

PLOMMON

Plommon béra helst skalas. De liggas i en sil, ej for méinga 4t
gingen, som doppas i kokande vatten ungeféir 4 min., varpa skalen
med létthet avdragas. Skola plommonen konserveras med skalen pa,
pickas de med silvergaffel eller med nigra knappnilar tridda genom
en kork.

L ‘Plommonfkompoﬁ
Plommon Lag: 2 koppar socker eller
mindre efter smak
2 koppar vatten

" Plommonen skoljas (eller skalas), laggas direkt pa glasburkar, soc-
kerlagen hilles ver, och burkarna steriliseras 20 min. vid 80° C. Upp-
hettningen bér ske lingsamt.

Il. Plommon i honung pé& ryskt sétt
Plommon Malen kanel
Honung Malda nejlikor

Mogna plommon skéljas och torkas vél, urkéirnas och liggas i en
val rengjord, liten kagge varvtals med kryddorna. Kaggen fylles nu
‘med klar oférfalskad honung, locket slis fast och kaggen rullas fram
och ater. Foérvaras kailt. Man vinder dagligen pé kaggen. Efter nagra
ménader firo dessa synnerligen delikata plommon fardiga.

Hl. Syltade gula plommon
Plommon (gula)

Socker: Lika vikt med de skalade urkirnade plommonen.

Plommon skalas, urkfirnas samt kokas med sockret tills sylten an-
tager en rédaktig firg. Denna sylt &r mycket god och liskande samt
synnerligen billig de 4r plommonskérden ar riklig.

POMERANSER

Torkade pomeransskal. (Se torkade apelsinskal sid. 17.)
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Pomeranserna skdras till marmelad.

PUMPA
Pumpa som suckat
Sockerlag:
2 kg. pumpa
Attiislag: 1% kg. socker

5 dl. outspadd &ttikssprit | 7—8 dl. vatten

1 Iit. vatten

Pumpan skéljes, skalas, klyvs och urkérnas. Den" s.kéire‘s i st?ra b}tar,
som f4 ligga i éttikslagen ett dygn. De upptas, §koljas och fa ‘thI‘I?:IE;
pa ren duk. Koka en simmig sockerlag, som f‘ar\ga.s med ytterrsk 1k e
grén karamellfirg (om si onskas). Hari fa pu{npblta.rna sakta ko ka,
tills de dro klara. De tas upp med halslev och Lagg?s i en varm kru ﬁ
eller glasburk. Lagen hopkokas och hilles het &ver suc‘l.catenl, cf)c
krukan &verbindes, d4 den kallnat. Efter ett par dagar avhilles iT‘eI‘li
hopkokas och hélles sedan kall 6ver suckaten. .Otm lagen senare 1{\71-
fér tunn, hopkokas den igen och slas ater ka%l tlllbaka.o QnskashSI(lic ?n
ten torr, later man ett par bitar it gangen rinna av pa sikt och de fa

torka i svag ugnsvirme.
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, PARON
I. Pdronkompoit

Mogna piéron _ Sockerlag: 75 kg. socker pr 1.
Vatten vatten :
Attika (eller salt)

Mogna, fasta, men ej hirda paron skalas, delas i halvor, om de iro
stora och befrias varsamt fran kirnhusen. Alltefter de skalats, lag-
gas de i kallt vatten tillsatt med 1 dl. attika (eller 1 msk. salt) pr lit.
vatten, for att ej mérkna. Péaronen laggas sedan i glasburkar och
overhillas med varm sockerlag. Burkarna steriliseras 20 min. vid 90° C.

Anm. Aro pdronen mycket hirda, férkokas de i svag sockerlag (2 hg.
socker pr lit. vatten), tills de iro halvmjuka. o

ll. Ingefdrspdron .

Jamnstora piron
Lag: %2 kg. socker pr 1. vatten

Hel ingefiira

Fasta paron skalas, skaftet skrapas, och man skér ett kors i toppen
p4 varje piron. For att de ej skola morkna, liggas de i kallt vatten,
tillsatt med litet dttika eller salt. Néagra bitar ingefira kokas i vattnet,
varefter ingefiran borttages. Socker och ingeférsvatten kokas till en
simmig lag. Pironen ildggas och fa koka, tills de 4ro klara och mjuka.
De tagas upp med hilslev, ldggas i kruka och saften hopkokas om den
ej &r tillréickligt simmig. Den slis Gver péronen och krukan &verbindes.

lll. Lingonpéron _
4 1. fasta paron (2 kg.) %4 kg. socker pr lit. avrunnen
3 1. lingon © saft
124 1. vaiten Kanel

Lingonen rensas och kokas med vattnet, tills de saftat sig, da de
upphillas i silduk och fi sjidlvrinna. Saften far koka med sockret un-
der skumning, tills den ar klar.

Péaronen skalas, stjilkarna skrapas, och frukten lagges i lingonlagen
och far koka sakta diri, tills pdronen iro mjuka och klara. De tagas
upp med hélslev, l4ggas i en kruka och saften hopkokas, om den ej ar
tillréickligt simmig. Den slis &ver pironen och krukan éverbindes.
Lagen maste ticka pironen.

Anm. Resterna i silduken kunna anvindas till biir- och fruktmos.

(Se under Blandade bir, recept n:r X).
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Kéttkvarn med tillbehdr.

V. Attikspdron

1 kg. paron
4 kg. socker ‘
Paronen skalas, klyvas och urk#rnas. Sockret, vin"aig(:,rn och kanelen
kokas till en simmig lag. Péronen liggas i lagen och f4 Dsakta koka"en
stund, men fa ej bli for mjuka. De tagas upp med en hfllslev co)ch 1ag-_
gas i en kruka eller i burkar. Lagen kokas “1hop och hélles nagot la;w-
:valnad over paronen. Efter 4 a 6 dag;jlr haller man ayv }agen(,i kokar
ihop den dnnu en gang, tills den blir 'l‘]G(‘:k som sirap, héller den av-
svalnad tiilbaka &ver paronen, som Overbindas.

% 1. vindger
15 gr. hel kanel

RABARBER

{. Rabarberkompott

Rabarber

Nyskoérdad rabarber tvittas och skéres i bitar med en skarp kmv:
helst rostfri. Rabarbern doppas i kokande vatten I min., spolas av i
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Lag: ¥4 1. vatten pr kg. socker



kallt vatten nagra 6gonblick och 13
lag och steriliseras 20 min. vid 80° C.

ll. Rabarbersaft

1% kg. rabarber |
550 . N i
7% dl. vatten nerélrl"sastECke1 pr [t aveun-

Nyskérdad ra;barber skéljes och skires i bitar,
l{x;fc:iﬁz;:{[l::.o f}llaz nlllf(i eisSﬂsd;I; ocﬁ‘ff;r ls{jiilvrinna. Saften mites, sock-
el e res. en far koka c:a 20 min. under skumning
f;:f{egﬁfgues het p4d varma flaskor, som korkas och ‘hartsas. Gog
Anm. T stillet for att koka rab
saften i dngkokaren. Till varje 1
socker. ' :

som kokas 14 tim.

;arbern och vattnet kan man &nga ur
1ter ayrunnen saft tages dd.4—5 hg.

REINE-CLAUDE

(Se under Plommon sid. 39.)

SMULTRON

Alla recept under Jordgubbar, utom K.
smultron. Som kompott lAmpa de si
och smaklésa.

_ Kompott, kunna tillimpas pa
g ej, d4 béren i sockerlag bli harda

SPARRIS

Sparrisen bér vara nyskérdad och frisk
skarp kniv fran knoppen och nedit oc
vatten. Den forvilles i 5 min. i neca (
spolas genast med kallt vatt ¥

. Den skalas med en tunn,
h lagges efter hand i kallt
e t. ex. i en potatiskokare) och
ned atten. Jalkarna plockas i burkarna med
;gggar;latgdat} tfo(r a}it ;J knopparna skola skadas, d& de tagas ut ur
1. SK. sall {och 72 tsk. strésocker) pr literbruk ligces i
A o‘ .- . : 8 S ’ k ;
kaz;lle vatstle{znlslai1 over och sparrisen:steriliseras 40—60 min :?d 1600 ?]
m. al och avfall kokas i Iitet vatten saften si . Alles
Ann 7t , silas av och 5
pa flaskor, som steriliseras 10 min. vid 100° C. Anvéndes t?fl 52;11312:

] . . .
0OC ase I alka[' ()(:h [[][[](h'e h||a[‘ L‘{)“Svervel'a‘s [(}[' S1 SOoIn
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ggas i glas, som fyllas med sockér-_

SPENAT

Frisk nyskdrdad spenat skoljes mycket vdl. Den kan ldggas in hel
eller malas rd genom kott- eller fruktkvarn, i bada fallen forvilles 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 béttre, rensas vil och skires
i bitar. Svampen skoljes, ligges i en syltgryta utan vatten och fir koka
over svag eld under omrérning. Om négra persiljekvistar tiliséttes, for-
hojes smaken. D4 svampen kénnes mjuk, upphélles den genast i smé
burkar, med sitt eget spad, ¥4 tsk. salt pr Y2-lit.-burk tillséttes, och
svampen steriliseras 174 tim. vid 100° C.

. Svamp konserverad i smér

Denna metod limpar sig bast for finare svampsorter, t. ex. cham-
pignoner, murklor, som forst forvillas, Karl Johan, stolt fjillskivling
m. fl. Verkligt gott och firskt sm6r méste anvéindas.

Svampen rensas ytterst noga, skoljes om det dr nodvindigt och far
avrinna pé linne. Den skires i bitar och ldgges i en tjockbottnad sylt-
gryta med mycket smor. Locket pdligges och svampen far koka sakta,
tills den avgivit sin saft. Locket aviages, si att fuktigheten far av-
dunsta, och svampen far koka, tills smoret ar klart som olja. Man sal-
tar nu litet p4 svampen, och hiller den pd smé varma burkar. Om
smoret ej ticker svampen, smiltes ett lager fin flottyr eller paraffin
over den. Overbindes och tillslutes vil. Forvaras kallt. Burkarna kun-
na Aven steriliseras, Y4-tim. vid 100° C.

fll. Saltad svamp

Svamp 2 del. salt
(Fankal) -1 del socker

Svampen rensas och skéljes ytterst noga och far avrinna. Salt och
socker blandas, och ett lager dirav strds i botten pa inliggningskiirlet.
Svampen ligges ner med salt och socker (ev. finkal) mellan varje
varv. Overst ldgges ett lager sall, och en tyngd lagges pA. Overbindes
och férvaras kallt. Vid tillagningen maste svampen urlakas 1 dygn i
rikligt med vatten, som bytes nigra ganger.
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Tomaterna pickas med silvergaffel,
V. Torkad svamp

.Sva{npen rensas vil, och svampbitarna trides upp pa trid, men f3
¢j bertra varflnd-ra. Trddarna spinnas upp Pé luftigt och tor’rt stalle
Svﬂamparna fa hinga, tills de &ro genomtorra; man bor tillse, att de ;
mogla: Fore anvindandet vatienliggas de ett dygn. , K

SYLTLOK
Syltidk
1 kg. syltlok .
Salt Hel vitpeppar

Hel ingefira

1 1. konserveringséttika 3 bitar muskotblomma

Y% kg. socker

Syltléken férvillas hastigt och skalas. Den kokas 5
vatten. En lag kokas av. &ttikan och sockret samt, om
kare smak, med vitpepparn och ingeféran,
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—10 min. i saltat
: man vill ha star-
inknutna i en linnelapp.

Beredning av tomatpuré.

Loken ligges i burk, och éttikslagen jimte muskotblomman hilles
over. Burken tillslutes genast.

TOMATER

I. Inkokta hela tomater

Tomaterna rensas, skoljas, doppas i kokande vatten, skalen kl%r%'na
da latt avdragas. Frukterna liggas i glas, 1 tsk. salt pr literb}lrk 1(1321g—
ges och kokande vatten fylles p4. Glasen steriliseras 20 min. vid 80~ C.

ll. Tomatpuré (kryddad)

Tomater ‘ Salt
1 stor gul 16k {(Socker)
Vitpeppar

Tomaterna skalas, skiiras i bitar, liggas i en syltgryta med en stor,
fint hackad gul 16k samt litet peppar. Fa koka till mos utan vatten
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c:a 30 min. Passeras, kokas til] lim

las pé»sm:‘i glas. Steriliseras 20 min. vid 90° C

lll. Syltade gréna tomater
122 1. sma, fast srona
tomater
2 dl #ttika
124 1. vatten
7% 1. dttika (outspadd)

Y 1. vatten
1 kg. socker
10 nejlikor

Kanel

Tomaterna torkas, pickas. 2 di. attika, 124 1. vatten k

hilles éver tomaterna, som sedan fa std ett dyg
]e;ns-erna ko}(as en lag, tomaterna laggas i oB(I:D

oka. De ldggas i burkar och Jag
kokas lagen om och hill v
Serveras som sallad til]

en hilles éver, Efter tva

a g a

es het 6ver tomaterns. "
stekta kottritter.

IV. Tomatsylt
1 kg. réda eller grona tomater 600 gr. socker
T(.)ma’berna skallas, skalas éamt s
— vilka ]fokas med sockret ungefs
burkar, tickes med paraffin eller

' sterili - .
Serveras till kétirdtter, flingor o o o i, vid 80 C.

eller som kompott.

TUTTII-FRUTTl
(Se blandad frukt sid. 23.)

VINBAR
. Réda, svarta, vit
I Vinb&rskompott 1 P
Vinbi
ar 1 del socker
o 1 del vatten
Vinbéren repas, skéljas och ploc‘kas'pé brukar

och hilles 6ver bédren, som steriliseras 20 min. vid o o gen kokas

il 80° C.
11, Vinbérskompoit 2 {(»Pajbdrs)

1 kg. vinbir (svarta, roda

eller vita)- 72 kg. socker
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plig korisistens, kryddas och fyl-

okas upp och
n._Av de dvriga ingredi-
h hettas upp, men 3 ej

. h tre dagar
Forvaras pa svalt stille,

kiras 'i bitar — stora som krusbir
r 20 min. Sylten hilles het i varma

Vinbiren repas, skoéljas och liggas varvtals. med sockret direkt i
burkarna, som steriliseras 20 min. vid 80° C.

lll. Softig vinbdrssylt
1 kg. vinbér 750 gr. socker

3 dl. vatten
Ber. Se saftig bjornbérssylt sid. 18.

IV. Fast vinbdrssylt
1 kg. vinbér (2 1) 750 gr. socker
Biren rensas, liggas varvtals med sockret och fi sti Over natten.
Nista dag far sylten koka langsamt under skakning och skumning,
tills den ser klar ut eller ungefar 10—12 min. Uppdses genast i sma
varma burkar. )

V. Vinbdrsgelé (kokt)
2 1. vinbér, roda, vita eller 1 kg. socker pr lit. avrunnen
svarta (1 kg.) saft
. . 4 dl. vatten

Biren kokas med vattnet, tills de spruckit, och far sedan sjélvrinna i
en i hett vatten doppad och vil urvriden silduk. Saften och sockret
far koka sakta utan omroring 8—10 min. Geléprov tages. Geleét upp-
hilles genast i geléglas. Fér kallna, paraffineras och tillslutas.

Anm. Resterna i silduken kunna anvindas till Birmos. Sid 22.

Vi. Vinbérsgelé (dngat)
4 1. vinbir, vita, roda eller 1% kg. socker pr lit. avrunnen
svarta saft :

Biren repas, rensas och skoljas samt. liggas i dngkokarens silduk,
dar de Angas, tills de avgivit sin saft.

Saften far koka 5 min. under skumning. Sockret ivispas, litet i sén-
der, och geléet far sakta koka ett par minuter. Geléprov tages. Geléet
uppbses i smi varma glas vilka paraffineras d& de kallnat.

Anm. Av resterna i silduken kan man gora Biarmos. (Se under Blan-
dade bir, recept n:r X). '

Vil. Kokt vinbérssaft

4 1. vinbir, réda eller vita 600 gr. socker pr lit. avrunnen
1,5 1. vatten ' saft '
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Ber. Se kokt bjérnbérssaft sid. 20.

Till svart vinbarssaft t
ager ma i
ovanstiende. ° n 2 vat

Anm. Resterna i silduke . .
s ud en an ) .
bir, recept n:r X) vandas till Barmos.

Vill. Angad vinbérsssaft

4 L viubéir, réda eller vita

2 kg 3 dlL vatten och 500 gr. socker

L pr lit. avrunn
72 & 1 gr. bensoesyrat natron ‘ o salt

Ber. Se angad bjornbirssaft sid. 20.

IX. Salladsvinbér
274 kg. mogna vinbar
122 kg. socker
1 msk. kanel

i msk. nejlikor
msk. kryddpeppar
| Y lit. éittilza pepp
Vinbédren kokas saktab 15 minuter
och éitti‘kan_, och biren f3 &ter koka.
Myckgt gott till stekt skinka e. d.
Se dven under »Blandade bir» sid. 21.

72 timme. Forseglas i sma glas.

. APPLEN
I. Appelkompott '
Fina, mogna #applen Lag: %% kg. socker pr 1. vatten
Frukt:en skalas, skires itu, urkirnas och ligg
lagen s}as over, och burkarna steriliseras 20 Igllbl
.Om 'applena dro hirda, férkokas de sakta i
vispkvist gir igenom dem, varefter de liggas i b

es i brukarna. Socker-

n. vid 80° C.

svag sockerlag, tills en

urkarna och steriliseras.

il. lingondpplen
272 kg. dppl

%2 kg. dpplen Lag: 1 1. sur lingonsaft
_ 34 kg. socker
Inkokas p& samma sitt som Lingonpiron sid. 42
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en, beredningen lika med

(Se under Blandade

D4 tillséttes sockret, kryddorna

lil. Appelmos
5 kg. dpplen
34 1. vatten )
Frukten tvittas, skires i bitar och kokas under omrérning med vatt-
net, tills frukten dr mosad, da den passeras. Sockret iréres, och moset
fa koka c:a 20 min. Fylles pi burkar. Moset tackes med paraffin, da
det svalnat.

215 kg. socker

V. Appelmarmelad ‘

Marmelad beredes som mos, men man tager litet mera socker, och
massan far under omrérning koka ihop till Jagom fasthet. Upposes i
glas, far kallna och paraffineras. Man kan koka en bit vanilj med
dpplena, om man dnskar. -

V. Appelgelé
Omogna #dpplen Jatten
: Socker .

Applena skéljas, skiras i bitar och ldggas i en syltgryta med sd myc-
ket vatten, att det knappt ticker frukten. Denna far koka under lock,
tills den faller sonder. Massan far. sjilvrinna i silduk. Saften kokas
sakta 20 min. och tillsiittes med lika vikt socker, varefter geléet far
koka nigra minuter. Uppéses i glas och fér kallna. Paraffineras och
6verbindes.

Av vilddpplen gores ett delikat och friskt gelé, som blir ypperligt,
om man angar frukten. Applena tvittas, blomfisten och stjalkar bort-
tagas. Skir dpplena i klyftor (med skal och kirnhus) och ligg dem i
silduken. Beredas som Vinbérsgelé, men fir &nga nagot lingre tid.

_ Tag ¥ kg. socker per lit. avrunnen saft.

VI. Appelskalsgelé
Skal av omogna &ipplen Vatten
1 kg. socker pr lit. avrunnen
saft
Skalen skdoljas och kokas i syltgryta med sa litet vatten, att det
knappt ticker skalen, hélles upp i silduk och far sjilvrinna. Saften
fAr koka upp, och sockret ivispas litet i sdnder. Geléet far koka sakta
utan omrérning 10—12 minuter. Geléprov tages. Geléet upposes genast
i varma smé glas och far kallna. Paraffineras. ‘
Anm. Geléet kan efter behag firgas med sockerfirg, réd, gron, gul
eller orange.

49



ARTER
l. Spritdrter

Arterna sorteras, de stora kokas in fér sig och de smi for sig. De
skdljas vil, fA avrinna och liggas pa konservglasen. Blanda vatten,
salt och socker {2—3 tsk. salt och 1 tsk. socker per liter vatten) och
hill ver drterna.

Steriliseras 75—90 min. vid 100° C.

I. Sockerdrter

Artskirdorna,snoppa‘s, skéljas och fa avrinna. Beredas direfter som
Haricots-verts.
Steriliseras vid 100° C. 75—90 min.

lll. Slépérter

Slépérterna skola vara mjilla, nyplockade och vilmatade.
De skoljas, men fi ej snoppas, ty da spricka de. Beredas dérefter
som Haricots-verts. Steriliseras vid 100° C. 75—90 min.

INKOKNING AV KOTT

Kott som konserveras i bitar ex. kotletter och biffar, brynes och lag-
ges sedan pd glasen. Stekar béra vara nistan fardigstekta, innan de
liggas pa glasen. Steken brynes med benen i, di den kallnat skires
benen bort, i all synnerhet om man har -ont om burkar eller férvarings-
plats. Man bér ej hilla pa for mycket sky, emedan koéttet da far kokt
smak. ‘

Storsta svdrigheten 4r att f& kottet lagom kokt eller stekt fére ste-

riliseringen. Har det kokt eller stekt for lange haller det ej ihop vid
uppskidrningen. Har man filé, hare, kotletter och liknande littstekta
saker, behéver man endast bryna kéttet, sa att det far vacker firg, an-
nars smakar det girna kokt. )
- Kottet nedligges titt i glasen, som fyllas &nda upp. Vid kokt kott
skummas fettet av och spadet hilles &ver kottet upp till 34 av burkens
hﬁjd. Vid stekt kott pahélles det smér, vari kottet brynts samt litet
buljong, aldrig gridde eller mjo6lk.

Férser, aladiber, blodpudding och pastejer laggas rda i stjilpburkar,
som ej bora fyllas mer &n till hégst 34 av glasets héjd, ty massan héjer
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Applena férkokas.
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sig vid steriliseringen och kan da tranga ut mellan locket och ringen.

Man maste vara noga med kanternas avtorkning, s att intet fett stan-
nar kvar, ,

Skulle nagot lock ej fastna, maste man undersdka kanterna, att de
dro felfria och rena samt ringen, att den &r elastisk, och verkstilla
omsterilisering i 20 minuter. Kétt upphettas hastigt, pastejer och firser
langsamt.

Steriliseringstid for koétt: 60 min. 100° C.

INKOKNING AV FLOTTYR

Flottyr kokt av talg och ister, buljongflottyr och gasflott m. m. kan
man sterilisera och gémma néstan fér hur ldng tid som helst. Den pac-
kas i glas kall eller smilt och steriliseras 60 min. vid 100° C.

INKOKNING AV VILT

Renkdtt, radjur, dlg och hare kunna med férdel kokas in. Férfa-
ringssitt och steriliseringstid som for kott.

INKOKNING AV FAGEL

Kyckling och andra mindre faglar brynas endast, storre faglar béra
vara nistan firdigstekta innan de liggas pa glas.

Spédda kycklingar kunna konserveras hela eller i halvor. Kéttet av
storre figlar skires i vackra bitar, s& -mycket ben som mojligt tages
bort, innan kéttet ligges pa burkarna. Detta giller sirskilt vildfigel
vars skrov ofta limnar en frin bismak.

Steriliseringstid: 60 min. vid 100° C.

INKOKNING AV-FISK
l. Kokt fisk
Torsk, gidda eller annan fisk skéres i bitar och pasittes i kallt vat-

ten med &ttika, salt och kryddor efter smak. Sa snart det kokar, tas

fisken upp, far avrinna och liggas pa glas. Fiskspadet silas och slas
6ver och fisken steriliseras vid 100° i 20 min.
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ll. Stekt fisk |
Fileter av fisk skéres i bitar, som bestros med salt och peppar och

paneras. De brynas i smér, laggas pa glas och smoret hélles gver.
Steriliseras 20 min. vid 160°. '

. Fisk i gelé _

Fisken skéares 1 bitar, som péséttas i kallt vatten med Attika, salt och
kryddor efter smak. Just som vattnet kokar, tas den upp, \doppas has-
tigt 1 kallt vatten, fAr avdrypa och ligges i stjilpglas. Spadet silas och
10 a 20 gram gelatin per liter spad tillsattes. Avsma%{as och klaras och
hilles 6ver fisken. som steriliseras vid 100° i.20 min.

V. Inlagd &l . 1

Rensa dlen, tviitta och torka den vil, skir den i bitar och bestré dem;
med salt. Koka en lag av dttika, (salt), vatten, hel vit- och kryddpep-
par, 16k och lagerbérsblad, sila den och hill 6ver dlen i stjalpglas. Ste-
riliseras 25 min. vid 100°. Delikat! :

V. Fiskfdrs ~ ;

Fiskfars kan med stor f6rdel kokas in. GOt en fiskfars oc}{ fyll de.n;
pa med smor smorda stjilpglas till ungefir 34 av glasets hojd. Sfel'l-i
lisera vid 100° i 60 min. ‘

INKOKNING AV RESTER

Rester av stek, kokt kott, fisk och soppor kunna konserveras. Fyllag
pa burkar och steriliseras 1 tim. vid 100° C. o

AGG ,
10 kg. Agg 9 1. vatten

1 1. vattenglas

Aggen avsynas mot ett 1jus I mérkt rum, varefter de fullt f?riska (ge-
nomskinliga) nedliggas exempelvis i stora glasburkar, pprfllnskrukor
eller trikarl. Vattenglas och vatten blandas och slds 6ver dggen. Om
blandningen efter ett par veckor ej tjocknat bor mer va’%fcvenglas tlll.-;
sittas. Tattslutande lock lagges pa. Inldggning av agg bor ske april
eller maj eller ocksd pa hdsten.
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EN chonswish HUSMOR

il en he\-

halla sigi flera ar.

RAKONSERVERING

Vid rdkonservering forekommer ingen som helst kokning (sterilise-
ring) av bir, utan salt, vatten eller en kokt kall sockerlag innehéllan-
de nagot salicylsyra eller bensoesyrat natron, hilles éver de rda biren
i burken, som genast tillslutes.

Denna metod har dock mer och mer frangitts nu sisom varande ej
fullt tillfredsstillande. Dock lampar den sig vil for vissa bar, som
t. ex. lingon, hjortron, blébér, rabarber. Résafter aro ocksé synner-
ligen goda.

Vid rakonservering bor man dock komma ihig att ravaran bor vara
av prima beskaffenhet, att burkar och flaskor bora vara vil rengjorda
samt torkade i varm ugn. Anvindes brunnsvatten bér man koka det.

Rakonserver fordra ett forstklassigt, svalt, fuktfritt och morkt for-
varingsrum. ’

RARORD SYLT

Biren rensas, skoljas och fa avrinna. Till varje liter bar beriknas
200—250 gr. socker samt 1 gr. bensoesyrat natron, upplést i litet ljumt
vatten. Ingredienserna roras tills sockret ar 16st, vilket tar ung. 15—20
min. Sylten upphilles i rena burkar vilka torkats i het ugn, och 6ver-
tickes med konjaksdoppat papper eller smalt paraffin. Skulle sylten
efter nagra dagar borja bubbla ar detta ofarligt och har ingenting med

_jésning att gora.

BENSOESYRAD NATRONLOSNING

DA det dr besvirligt att viga t. ex. 2 gr. bensoesyrat natron ar det
lampligt att gora i ordning storre kvantitet 16sning pa en ging. Man
l6ser t. ex. 10 gr. bensoesyrat natron i 1}4 dl. hett vatten och héller
16sningen pa en flaska, som korkas och etiketteras. 1}%2 msk. av denna
I6sning motsvarar 2 gr. bensoesyrat natron.

RARORD SAFT

De skoljda biren mosas med tristot i ett rymligt kirl. De kunna
dven malas hastigt genom kott-, saft- eller barkvarn. Kallt vatten,
vari vinsyra upplosts hilles pa. Karlet tickes 6ver och far std pa svalt
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stille 1—2 dygn Innehdllet rores om emellanat.  Direfter hilles mas-
san i en i hett vatten doppad samt vil urvriden silduk, som bér vara
av vit, mycket tit bomullsflanell, for att sjilvrinna. Saften réres med
socker och bensoesyrat natron, upplést i litet ljumt vatten till sockret
ar 10st, vilket tar ung. 15 min. Saften skummas samt hilles upp pa
vil rengjorda i varm ugn torkade flaskor, vilka korkas och hartsas.

Réroérd saft av apelsiner beredes P4 nagot avvikande sitt, som fram-
gar av recept.

EFTERSAFT

Av det Gverblivna birmoset i silduken gores eftersaft. Till varje kg.
birmos berdknas 1 1. vatten och 3 gr. vinsyra. Till varje liter saft
172 gr. bensoesyrat natron samt 400—500 gr. socker. Eftersaft beredes
som rasaft. Ju flera sorter bir man anvénder till eftersaft desto godare
blir den.

RARORD MOS OCH MARMELAD
2 1. bar 400—500 gr. socker. 2 gr. bensoesyrat natron.

Béaren rensas, skéljas samt males hastigt, varefter massan passeras.
Det passerade moset réres med sockret och det i litet varmt vatten
upplést bensoesyrat natron i ung. 15—20 min. Hiller man moset eller
marmeladen i stora krukor, bér man hilla ett lager smélt paraffin
over. ‘

Vid mos- och marmeladberedning bér man komma ihdg att vinbar
och krusbir verka gelébildande, men att hallon och jordgubbar ej duga
enbart till marmelad. ‘

Recept
Apelsinsaft 1 |

1% 1. vatten
35 gr. citronsyra

6 apelsiner :
27% kg. topp- eller bitsocker

Apelsinerna torkas och det gula av skalet avrives mot sockret. Detta
ligges i en kruka. Saften pressas ut och hilles jimte vatitnet och den
i litet ljumt vatten 18sta citronsyran i krukan som &vertickes. Bland-
ningen fir std i 2 dygn och: omréres di och di. Saften silas genom
en val urvriden silduk, fylles pi flaskor, som korkas, hartsas eller
paraffineras. : ,
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Apelsinsaft 2

1?/; 1. kokande vatten
40 gr. citronsyra

Skal av 6 apelsiner
2 kg. strésocker

Det vita pa skalen skires bort, det gula skiires eller klippes i strimlor
vilka liggas i en kruka. Det kokande vattnet hiilles 6ver, krukan tic-
kes vil och far sti i 2 dygn. Saften silas genom vl urvriden silduk,
sockret och citronsyran tillsdttes, varefter saften rores tills sockret ar
16st. Saften tappas pa flaskor som korkas, hartsas eller paraffineras.

P4 samma sitt beredes Citronsaft. ‘

Rardrd bjornbarssaft

3 kg. bjornbar
1,8 1. vatten
18 gr. vinsyra

Per liter avrunnen saft:
400 gr. socker
1,5 gr. bensoesyrat natron

Béren rensas; skoljas och stétas eller males. hastigt samt blandas
med vattnet och vinsyran. Far sti Gvertickt pa svalt stille i 2 dygn.

Massan hilles upp i en i hett vatten doppad och vil urvriden silduk
av vit mycket tit bomullsflanell och far sjilvrinna. Saften rores med
sockret och det i litet ljumt vatten 16sta bensoesyrat natron tills sock-
ret 4r 16st, vilket tager ungefir 15 min. Upphélles i vil rengjorda
flaskor, som torkats i varm ugn. Flaskorna korkas och hartsas. Av
resterna i silduken beredes eftersaft, se sid. 56.

Rardrd saft av blandade bar

1 kg. svarta vinbir
1 kg. réda vinbér
1 kg. bjérnbir

1,6 1. vatten

18 gr. vinsyra

Ber.: Se rarord bjérnbirssaft, sid. 57.
En synnerligen vidlsmakande saft.

Per liter avrunnen saft:
400 gr. socker
1% gr. bensoesyrat natron

Rardrd blabdrssylt

4 1. blabédr
1,2 kg. socker

3 gr. bensoesyrat natron

Béren rensas, skdljas, réras med sockret och det i ljumt vatten upp-
l6sta bensoesyrat natron i 20 min, Sylten halles upp i vél rengjorda
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‘burkar, vilka torkats i varm ugn. Blabir som vuxit pa sumpjord &ro
ej limpliga f6r rdkonservering.
Denna sylt bor ej férvaras till varen.

Rérord hallonsaft

3 kg. hallon
1 1. kalt vatten
5 gr. vinsyra

Per liter avrunnen saft:
250 gr. socker
2—2% gr. bensoesyrat natron

Biren stdtas helst i rostfritt kirl och blandas med vattnet och vin-
syran, samt far sti tvd dygn pa kallt stdlle. Saften silas genom en i
~ hett vatten doppad och vil urvriden silduk av vit, mycket tit bomulls-
flanell samt réres med sockret och det i litet ljumt vatten upplésta
bensoesyrat natron tills sockret ar 15st, vilket tar ungefir 15 min.
Av resterna i silduken géres eftersaft, se sid. 56.

Rardrd hallonsylt

4 1. hallon

2 gr. bensoesyrat natron
800 gr. socker

Biren rensas, skoéljas och f4 avrinna, varefter de réras med sockret
och det i litet ljumt vatten upplssta bensoesyrat natron tills sockret ar
16st, vilket tager ungefir 20 min. Sylten hélles upp i vil rengjorda
burkar, vilka torkats i varm ugn, varefter den 6vertickes med smaélt
paraffin eller konjaksdoppat papper.

Rérdrd kérsbérssaft

3 kg. syltk6rsbar
1,3 1. vatten
18 gr. vinsyra,

Per liter avrunnen saft:
350—400 gr. socker
2 gr. bensoesyrat natron

Ber.: Se rirérd bjérnbirssaft sid. 57. Av resterna i silduken beredes
eftersaft, se sid. 56.

Soppkérsbdr

Sura, saftiga korsbér Strosocker

Biren skoéljas och liggas i en kruka eller Dresdenglas varvtals med
ganska mycket socker. Overst skall vara ett lager socker. Tillslutes
och férvaras kallt. Blir en hirlig koncentrerad saft till soppor och
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kramer. Man kan dven passera biren och anvénda dem i.kl‘}";lITl. Bé:l)ren
och sockret kan dven liggas pa glas och steriliseras 20 min. vid 80°.

Ré&rérd lingonsylt

6 1. lingon 2 kg. socker

De rensade och skoéljda lingonen réras med sockret i ett stort fat
ungefir en timma. Sylten fylles pa burkar, vilka ’bi!lslutas genast.
Denna sylt ir mycket héllbar och har en synnerligen fI‘ISI‘{ smak

D4 lingon innehélla bensoesyrat natron behover detta ej tillsattas.

Vattenlingon (kdrsbar, hjortron och krusbar)

Vackra, rensade lingon liiggas 1 burkar eller flaskor som fyllas med
kallt vatten. Tillslutas genast.

Lingondricka
1% 1. vatten
1% kg. socker

8 1. lingon
35 gr. vinsyra

Biren rensas, stétas sénder med tristot eller males hastigt och blan-
das med det kalla vattnet samt vinsyran upplost i litet 1jumt vattgn.
Massan omrores vil, tickes Gver och far sta tre dygn under omrérplng
da och di. Upphilles sedan i en'i hett vatten doppad 0(‘:h val uryrlden
silduk och far sjilvrinna. Saften och sockret réres en timma. Lingon-
drickat hilles p& buteljer, vilka korkas och hartsas.

Nypondricka
25 gr. nyponmjél
50 gr. socker

1 1. vatten

Vattnet far koka en till tv4 min. och hiilles omedelbart éver nypon-
mjolet. Blandningen omrores da och di under cirka 15 min..z varefter
den silas. Sockret iréres och drycken rores tills sockret ar smilt. Detta
ar icke blott en god dryck utan ocksi en hilsodryck av stor betydelse
endr den dr rik pa C-vitaminer.

Vattenrabarber

Rabarber skoljas, »skinnas» och skiiras i 1 cm. l4nga bitar som lag-
gas pa flaskor, vilka fyllas med kallt vatten. Flaskorna korkas och
hartsas. :
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Rardrd vinbdrssylt, rad eller svart
3 kg. vinbir

6 gr. bensoesyrat natron
1,2 kg. socker )

Biren rensas, skéljas samt réres med sockret och

vatten upplosta bensoesyrat natron tills soc
far 20 min.

det i litet ljumt
kret 4r 16st, vilket tar unge-

Rérdrt svart vinb&rsmos

1 kg. svarta vinbir (2 lit.)

1 gr. bensoesyrat natron pPr
kg. mos

V% kg. socker pr kg. mos

Béren rensas, skéljas och mosas sénder med trastot eller males i
kvarn. Sockret jimte den i litet ljumt vatten upplésta bensoesyrat
natron tillsdttes. Moset réres 20 min. och uppoéses genast i glas, som
paraffineras och 6verbindas.

Kan beredas dven i kombination med andra bir sdsom vinbir och
hallon, vinbir och jordgubbar.
Rardrd vinbdarssaft

4 1. vinbédr, réda eller vita
1 1. kallt vatten
10 gr. vinsyra

Per liter avrunnen saft:
500 gr. socker

1 gr. bensoesyrat natron
Ber.: Se rirérd bjérnbarssaft sid. 57.
Svart vinbdrssaft beredes efter samm

a recept, men man tager di
2 1. vatten. Denna saft r utsdkt god.

Resterna i silduken kunna anvindas till eftersaft, se sid. 56.

Rarérd Gppelsaft

5 kg. dpplen

6 1. kallt vatten

15 gr. vinsyra

2 gr. bensoesyrat natron

Per liter avrunnen saft:
100 gr. socker
1,5 gr. bensoesyrat natron

Applena tvittas och skiras i tunna skivor, vattnet, vinsyran och det
i litet ljumt vatten uppldsta bensoesyrat natron tillsittes,
ligges p4. FAr stid 3—4 dygn pé torr, helst kall plats.

Saften silas samt rores med sockret o
10 min., varefter saften hilles pa vil

Latt press

ch bensoesyrat natron i ung.
engjorda i varm ugn torkade
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flaskor, vilka korkas och hartsas. Resterna i silduken kunna anvén-

das till Appelmos.

Appelsaft a4r en synnerligen god och liaskande dryck. Dessutom ar
den de rika dppelskordsaren mycket billig.

Grad- och tidtabell for hermetisk inkokning.

Grad-

Produkt . Tillredningssatt tal Vattenbad
Bigarrd. ........... Skaften tagas bort. Packas ria g(()) 15&32?31.
Bjérnbdr ... .. ..., . Packas r;ﬁa oo o0
Blandade bar...... Packas réa 80° o
Blandad frukt...... Packas ri, hela eller halva e 20
Blandade gronsaker.| Se rlicepté 20 0
Blabér............ Packas rda . . 15
Boal_?dall)-ﬁnor ........ Forvillas 3—8 min., avkylas hastigt 100 60—90 »

Haricot verts)| - . . B
Bonor} Skarbonor } Forvillas 5—10 min., avkylas hastigt 100 60—90 »

Vaxbénor . .
Hallon............ Se receptn Z}g ig ::
Hjortron .......... Packas réa . . S0° o o
Jordgubbar........ Forupphettas till 80 .

artsskocks- . .
Krl(;g’?t;t;i. [P Forvillas 15 min., avkylas hgstxgut 1000 28 ;)
Krusbér........... Forupphettas 20 min. vid 80°. F4 kallna 2838 o ;
Korsbar........... Packas raa . . L00¢ oo
Melon............. Skalas och urkérnas. Ifackas rd . 100: oo
Morétter .......... Borstas, forvillas 10 min., avkylas hastigt 0 . Ll
Nypon ....ccovunen Malas i kvarn. Kokas och passeras 900 o
Nisslor. .. ..ovvnnn Torr- eller vattenfsrvillas. Malas i kvarn 100
Plommon och . . . .
Beine Claude ....| Skallas, avkylas hastigt och skalas_ 80° 58 K
Potatis ... ......... Forvillas 6—8 min., avkylas h?_lstlgt 100° 0
Purjolék .......... Férvillas 10 min., avkylas hastigt 188 A
Paron ............ Skalas. Packas raa s o
Rabarber.......... Se recept . .
Sparris. .. .. ... .. Skalas. Forvillas i &nga 5 min. Avkylas L00° 4060 »
hastigt . i
Spenat............ Torr- eller vattenforviilles. Malg,s i kvarn 100° 32 :
Svamp............ Forviilles i eget spad, tills den dr mjuk 108° o
Tomater .......... Skallas, avkylas hastigt och skalas go° oo
Vinbdr............ Repas, skoljas. Packas raa . 80° o
Applen............ Skalas, urkédrnas. Packas rda
{ Spritérter ) .
Arter Sgcker'airter} Skéillas 3—7 min., avkylas hastigt 100 90 »
Slapirter .
Kott och vilt....... Se recept 138° gg :
Héns och fagel. . ... Se recept 1o0° P
Rester ............ Se recept




Ko-mmufu'nqm i
en wiktig roll . .

Det kan bero pa kon-
servringens kvalitet, om
Edra inldggningar bli
lyckade. Om den uppvisar
nagot enda litet fel, kan
det hdnda aﬁ-féitningen
icke blir fullstandig — och

Ni méste kassera burken.

Véara konservri.ngar till-
verkas efter en speciell me-
tod, som gor att materia-
let tl kokningétemperatu-
ren utan att mista sin elas-
ticitet eller pd annat sdtt

fordndras.

Det likformiga materialet
garanterar en fullstdndig
tdtning.

- Konsum—Kooperativa

GOR ERT FONSTER TILL
EN LITEN TRADGARD.

Plantera viixterna 1

PLANTA bk

med glaserade
olika fdrgade fat

Z-modell 4-kantig

nr 1 héjd 55 mm sida 75 mm
nr 2 h&jd 85 mm sida 100 mm
nr 3 hdjd 115 mm sida 130 mm
nr 4 hojd 140 mm sida 160 mm

Hérnkruka Z-modell

an01 hsjd 55 mm sida 75 mm
nr 02 hojd 85 mm sida 100 mm
nr 03 h&jd 115 mm sida 130 mm
nr 04 héjd 140 mm sida 160 mm

Y-modell 4-kantig

nr 1 hsjd 55 mm sida 75 mm

e 2 hdjd 85 mm sida 105 mm

nr 3 héjd 115 mm sida 130 mm
nr 4 héjd 140 mm sida 160 mm

HSrnkruka Y-modell

nr 01 h6jd 55 mm sida 75 mm
nr 02 hjd 85 mm sida 100 mm
nr 03 h&jd 115 mm sida 130 mm
nr 04 héjd 140 mm sida 160 mm

Y Y-modell

nad i priset.

1:65
2:25
2.75
3: 30

1:65
2:25
2:75
3: 30

odek.dekor 8
2:

273

1. 65
2:20
2:75
3:30

65
20
75
30

1:10
1: 40
1: 65
2:20

40
65
90
50
3:30

[ vl

2
3:
4

Omsittningsskatten ir icke inrdk- |

10 |
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Hégklassiga preparat

for syltning och saftning




SEGNAL PROPPEN

nalerar genast |asnmg och
mdr _l,flaskans sondersprcmgmng

»Signalproppen» 4—360 bestdr av en skruvkapsyl av svart bakelit

med eft cirkelrunt urtag p& Sversidan, innanfér vilket en elastisk gummi-

platta &r placerad. »Signalproppens ger en effektiv, hermetisk tillslut-
ning av saftbutelierna. Skulle saften ha infekterats, s& jdsning uppstér,
. signaleras detta genast. — Genom det skade gastrycket buktas ndm-
ligen gummiplattan vt genom urtaget och bildar en liten boll. Om hus-
~modern dé& och d& inspekterar sitt saftférréd, kan hon genast kon-

statera, om jésning uppstdtt och omedelbart vidtaga métt och steg.

servisen som blommar

Vid jésning kan inte flaskan sprdngas sdnder, utan »Signalproppens
verkar som en séikerhetsventil. D& gastrycket vid fortsatt jdsning kas,

Praktiskt utformad modell med stralande svensk dekor
spdnnes ndmligen gummibollen ut, fills dess den brister och ldmnar _

. innehg i i c— | Sissnipa, nr 3, 018 L .ioore. 1:90
gasen fritt utlopp, utan att flaskinnehdllet stéinker omkring. 10:— | Sassnipa, nr

.. 10— Tillbringare, nr 1, 0,85 L. ...... 1:90
.. 8:25 » » 2,1 L. < 2:50
.. B:25 Terrin, med lock .o.oeeeiiionees 8:25
. 170 Kaffegods .. . .
.. 1:90 Tegods ........ S § B
.o 2:50 Kaffekanna .. .

. 3:85 Griddkanna..

Tallrik, 24 cm., flat
» 24 » djup...
» 21 » flat ...
» 21 » djup ...
» 17 » flat ...
Stekfat, 22 » ovalt...
» 27 » ...

Ett praktiskt hushdllsredskap, som stikerligen alla husmddrar upp-
skatta. »Signalproppen» passar fill 1, lit. gdngade buteljer. »Signal-

32 » » . .
proppen» Ievererqs ] forpGCknlngur om ]O St Ka:ott, 22 » oval... . 2:20 Sockerskal..... pen. 2:20
- » 26 »  » ... . 275 Tekanna ....cocvvevunennnns ceenn 4240

Saladjir...c..ooooiiinnnnen. o 1:90 | Brodfat..co..ocoeeiiieninnns VORIV

Pl;is pr st. 10 Sre.

‘ Sisskal, 0,50 1. oval .. . 330
Bordsservissammansittning fér 6 personer, 23 delar ........eooei 24:25
» » 12 » 58 = 60: 50
» » 12 » 59 3 et v, 68175

68

Omsittningsskatten ar icke inrvdknad i prisef.




INNEHALL

Vad konservering 4r ..............
Utrustning fér konservering ......
Vad skall jag konservera? ..........
Konserveringsfgriarande
Hermetisk inkokning
Syltning
Saftning ........ il
Beredning av gelé
Mos och marmelad
Apelsiner- .....c...oiiiiiii e
Syltade apelsinskal
Torkade apelsingkal
Apelsinmarmelad
APTIKOSET  t.vireretn i
Marmelad av torkade aprikoser ..
Bigarraer
Bigarrdkompott
Bigarrasylt
BJOTODAT . ovvvvvvnnnnieeeennnean
Bjsrnbirskompott
Saftig bjornbarssylt
Fast bjornbarssylt
Kokt bjdrnbirssaft
Angad bjornbirssaft
Bjdrnbirsgelé
Blandade bir .......... i
Kompott pi blandade bir
»Pajbir» ...
Saftig sylt pid blandade bidr
Fast sylt pa blandade bir
Hallon- och vinbarssaft
Jordgubbs- och hallonsaft
Korsbars- och vinbdrssaft ........
Kokt vinbirs- och rabarbersaft ....
Angad vinbirs- och rabarbersaft ..
BAIMOS  .oivviiini i
Blandad frukt ....................
Tutti-fruttikompott
Tutti-fruttimos ..................
Blandade gronsaker ..............
Inkokta blandade gronsaker
Gronsakspuré
Saltade blandade grdnsaker
Blabar

Sid.

Blabdrskompott ................ 24
Blabidr i socker ........ ...t 24
Saftig blabédrssylt ................ 24
Fast blabarssylt ................ 24
Blabdarssaft .....c. it 25
BONOT coeveveeeansiniranenaeennen 25

Haricots-verts. skirbénor, vaxbgnor 25

Saltade skdrbbnor .............. 26
Citron . .iiiiiii e 26
Mjod oeiie s 26
Torkade citromskal .............. 26
Dill it s 27
Attiksdill o.vnniviniiiiiinn 27
Grapefruit ............ ...l 27
Grapefruitmarmelad ...:......... 27
GUIKOT  oeeiiii i 27
Saltgurkor .......eiiiiiiiiiian 27
Syltgurkor ............. e 28
Senapsgurkor  ........o.o...en 29
Attiksgurkor ... 29
Norska gurkor .................. 30
Pressgurkor .........iieoiaioann 30
HalloD o vieeeenrmnneaneaneeenses . 30
Hallonkompott .................. 30
Fast hallonsylt ........c..... ... 30
Kokt hallonsaft ................ 31
Kokt hallongelé .............. ... 31
Angat hallongele ................ 31
Hijortron .........oovvneiinenn.. 31
Hjortronkompott ................ 31
Fast hjortronsylt ................ 32
>Myltgrots> ... il 32
Jordgubbar  ........ieiiein 32
Jordgubbskompott .............. 32
Jordgubbssylt ..........lln 32
Kokt jordgubbssaft .............. 32
Angad jordgubbssaft ............ 33
Krusbdr ............ [ 33
Krusbidrskompott ................ 33
Krugbarssylt ........ ..o 34
Kokt krusbidrssaft .............. 34
Angad krusbdrssaft .............. 34
Kokt krusbirsgelé .............. 34



Korsbir

........................... 35
Korsbarskompott ... 35
Korsbirssylt T ... 00 o0 35
Koérsbirssylt IT 0. . .00 00 35

Lingon . o..... ..o 35
»Bista lingongylten» .. ., o 0. 35:;
" Kokt lingonsaft ... ... e 36
Sur.lingonsaft ... i i 36
Lingongels ... .. .; B e 36
Mordtter. ... ooiii o 36
Inkokta morstter ... ... ..o .0 36
Nypono oo 37
Torkade nypon-...... .. . ... e 37
Pickles och chutney ... ... .0 000 37
Pickles . ouo. oo o e 37
Chutney p& #dpplen och bananer .. 37
Plommon: ..o 00 38
- Plommonkompott ..., .. .. SRR 38
Plommon: i honung pi ryskt sitt .. 38
Syltade gula plommon ™. ;... ... 38
Pomeranser ..Ul 38
Pumpa: som suekat ... .. 0000000 39
Phron ... L L 40
Pironkompott ....... 0000000 40
Ingefarspiron .................. 40
Lingonpéron .................... 40
Attikspdron .................... 41
Rabarber ...................... . 41
Rabarberkompott ................ 41
Rabarbersaft .............. .. ..., 42
Reine-Claude ...................... 42
Smultron ......... ... 0L 42
Sparris: ........... ... . ... 42
Spenat . ...... ... ... L. 43
Svamp ... 43
Inkokning av blandad svamp .... 43
Svamp, konserverad i smdr ...... 43
Saltad svamp .................. 43
Torkad svamp ................ .. 44
Syltlsk ... ... . 44
Tomater....................... ... 45
Inkokta.hela tomater ............ 45
Tomatpuré ...................... 45
Syltade grona tomater ............ 46
Tomatsylt .................... .. 46
Tutti-frutti ... ... ... .. ... .. 46
Vinbdr ............ et 46
Vinbdrskompott I .......... ...... 46
Vinbdrskompott IT ........... ... 46
Saftig vinbdrssylt .............. 47
Fast vinbdrssylt ................ 47
Vinbirsgelé (kokt) .............. 47
Vinbirsgelé (dngat) .............. 47

Sid.
Kokt vinbdrssaft ..... ... . 47
Angad vinbdrssaft ... 48
Salladsvinbiar = ..., 0 48
Applen ......... oo 48
Appelkompott. .. .. i 43
~Lingondpplen - ... .. .. 48
Appelmos ..o o 49
Appelmarmelad ... o000 o 49
Appelgels ..ol oo 49
- Appelskalsgele ... o0 49
Arter . Ui 50
Spritdrter .. o.ouoilil 50
Sockerdrter L.l i e 50
Slaparter ...l ool 50
s Inkokning. av kbtt. ..o aiTn 50
Inkokning av flottyr .. ... .. ... . 52
‘Inkokning av vilt ... . oo 52
Inkokning av figel ...l i 52
Inkokning av fisk .. ... .. .00 52
Kokt fisk. ... ... 00 RSP P 52
Stekt fisk' ..o o o i T 53
Fisk'i gelé ... 0] R KR 53
Inlagd &l .. .00 oo oo o o 53
Fiskfars ..o 0 0000 53
Inkokning av rester .............. 53
Agg oo 53
Rikonservering:'...... ... .. .00 55
Rarord - sylt .00 .0 L s 55
Bensoesyrad natronlgsning .00 55
Rarsrd saft ...... 00 L L 55
Eftersaft ... ... ... . ... 0 00 56
Rarérd mos och marmelad .......... .56
Recept ... ... .. ...l 56
Apelsinsaft T .............. ... ... 56
Apelsinsaft IT .................. 57
Rarérd bjornbdrssaft ............ 57
Rarérd saft av blandade bar . ... .. 57
RAr6rd blabirssylt .............. 57
Rérord hallonsaft ...........0 0., .58
Rérord hallonsylt ............. L. B8
Rirérd korsbirssaft ...... ... 0 58
Soppkdrsbdr ............ ... .00 58
Rarérd lingonsylt ........... 0. 59
Vattenlingon .................... 59
Lingondricka .................. 59
Nypondricka .................... 59
Vattenrabarber .................. 59
Rirord vinbédrssylt, rod eller svart - 60
Rarérd svart vinbirsmos ......., 60
Rirord vinbdrssaft' ...... ... . ... 60
RAr6rd dppelsaft ... ... o0 60
Grad- och tidtabell for hermetisk in-
kokning .........0 0o o 61

Stockholm 1941, Svenska Tryckeriaktiebolaget
41986




