Dc hir avbildade apparaterna over vilkas

anvindning utforlig beskrivning dterfinnes i

boken,underlittar konserveringsarbetet genom

atc spara tid och arberskraft.

De iro iven utmirkta vid matlagning, dng-
kokaren, t. ex. vid ingforvillning av gronsaker
och passeraren vid beredning av puréer, firser

o. dyl.

Finnas i kooperativa butiker.

Piis hiftad Kr. 1:—; kart. Kr. 1:50.
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Forvaringskirlens skotsel
Korkar och korkning

Konservernas forvaring

Fruktmos pd bordet varje dag
Havregrot med dppelmos
Grahamsgrot med Hppelmos

Havresoppa med #ppelmos
Risgrynspudding med #ppelmos

Forord.

Vid den pdtagliga omsvingning, som under senare &r gt rum
1 vart kosthdll ha tridgdrdsprodukterna mer och mer skjutits
1 forgrunden. Likare och niringsfysiologer dro ense om att
fororda frikt, bir och koksvixter som fortraffliga medel for
folkhilsans hdjande. ,

Odlingen av svenska tridgérdsprodukter har gdtt framit
med jdttesteg och tillgdngen pd sddana 4r stor under hogsi-
songen. Den intensiva solbestrdlningen under de linga som-
mardagarna’ och de ljusa nitterna under vegetationstiden be-
frimja en snabb utveckling av vixterna och detta férlinar dem
deras sireget friska och behagliga smak och frukterna deras
fullvdrdiga arom, tunnskalighet och saftrikedom. D3 dirtill
kommer, att produkterna genom snabba forbindelser pa kort tid
kunna n3 konsumenten, behdva de icke skdrdas forrin de natt
hidjden av utveckling och kunna i ett frischt tillstdnd nd kon-
sumenten. Svenska tridgdrdsprodukter bora foredragas — icke
endast darfor att de dro svenska utan — ddrfor att de dro bist.

Den korta skdrdetiden och tradgdrdsprodukternas ofta ringa
héllbarhet gora emellertid, att de i farskt tillstind endast kunna
konsumeras under en forhillandevis begrinsad tid. — D3 4ro
de emellertid i regel sd billiga att varje klok husmoder kan
och bor anvdnda dem i allra storsta utstrickning i den dag-
liga kosten.

Under tradgardsprodukternas hogsidsong, dd de icke endast
aro bast, utan dven lidttast att anskaffa, dr det forenligt med
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god ekonomi att sdrja for vinterns behov, icke minst nir det
giller att taga vara pi den egna tippans produkter. — Huru
ofta hinder det icke, att villadigare och sm3brukare fér en ringa
penning avhinda sig tridgirdens »&verflsd» i hopp om att
dérigenom férbéttra sin ekonomi, utan att tinka p3 att de
genom att sjilva under vinterns lopp férbruka sina egna trid-
gardsalster skulle kunna fi mycket billigare och virdefullare
féda dn den, som de kunna képa for den lilla fortjanst de
gjort sig vid forsiljningen.

Det miste erkidnnas, att den slentrianmissiga, arbetsamma
och ofta relativt dyrbara form av konservering, som hittills
1 allmédnhet bedrivits i hemmen, icke girna kunnat tillfreds-
stilla den nya tidens 8kade behov av konserver for vardags-
bruk. Det dr dirfor en glidje att foreliggande bok med dess
goda anvisningar om fdrenklade metoder fér tillvaratagande
av tridgardens produkter stillts till de svenska husmddrarnas
tjanst. Att den 1 hog grad kommer att bidraga till en minsk-
ning i arbetet och en dkning av konservfdrriden skall fram-
tiden med storsta sikerhet utvisa.

Sven A. Hermelin.

Sekr. i Sveriges Pomologiska Forening

Den femte omarbetade upplagan utkommer mitt under kon-
serveringssisongen 1942. Den tar dirfér i betraktande de nu
radande forh@llandena. Detta bor ju for den konserverande
husmodern vara av sirskilt virde.

Stockholm i september 1942.

Aina Montell.

Inledning.

D:’i hirmed dnnu en bok om konservering gir ut att tringas
med den ganska rikliga litteraturen pa omradet, méste den ha
ndgot sirskilt att siga for att vara berittigad.

Trots allt arbete, som hittills bedrivits sivil for tridgirds-
odlingens som for konserveringens utveckling, miste det indd
konstateras, att f6r de flesta hushdll spela frukt och grénsaker
atminstone under vintern en obetydlig roll. Ingen kan dock
numera forneka, att dessa fédoimnen ha stor betydelse i hus-
hallningen. Varfor skaffar man sig di ej tillrickligt stora for-
rdd av dem? En orsak hirtill méste vara, att konserveringen
pa det sitt, den i allmidnhet bedrives, 4r fér arbetsam och dyr-
bar f6r att kunna ge stora férrdd till vardagsbruk.

I denna bok ligges huvudvikten vid de konserveringsmeto-
der, som fylla f6ljande krav:

1. Minsta méjliga arbete med konserveringen. En féljd
hirav bér bli, att

2. Stora mingder kunna tillvaratagas.

. Férvaringen stiller sig billig.

4. Den konserverade produkten bebdller rdvarans egen-
skaper s& langt detta ir mojligt.

s. Sidana tillsatser bora undvikas, som géra konserverna
mindre ldmpliga att fortira.

(¥X]

Den uppfattningen dr vanlig, att konservering ir detsamma
som inkokning pd hermetiskt slutna kirl, apparatinkokning
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eller hur man nu benimmer den appert’ska metoden. Begrep-
pet konservering innefattar emellertid allz de metoder, vilka
anvindas fér att gora varor hillbara under en lingre tid.

Det forvanar mahinda nigon, att en del produkter, som
man ir van att konservera eller som i varje fall rekommen-
deras till konservering, ej omtalas i denna bok. Till de ovan-
nimnda huvudprinciperna for en rationell konservering bor
fogas den viktiga anmirkningen, att inte allt limpar sig lika
bra att konservera. En del bodr njutas endast i farske tillstind.
Den gyllene regeln for utnyttjandet av tridgardens alster dr vil
indd denna: ,

L3t oss ita s3 mycket som mdjligt under skordetiden av
blomk3l, drter, spenat, tomater, bir o. s. v. Dessa alster dro da
godast och nyttigast. L3t oss vidare odla for vinterbebov sa-
dant, som med f6rdel kan forvaras utan konservering, vinter-
frukt, rotsaker, 16k, kil m. m. Alltfér litet beaktas den ldtt-
odlade och mycket virdefulla kruskilen, som stdr ute hela vin-
tern. Mycket skall dndd dterstd att konservera. Men vi skola
lata forstdndet och erfarenheten siga, vad som verkligen 4r
limpligt att konservera. D3 det giller inkokning pa de relativt
dyra burkarna med gummiring, bér man géra klart for sig,
vad som verkligen dr gott nog hirtill. Blomkal 4r exempelvis
svar att konservera och blir ej heller god.

Under 4rens lopp ha en del nya apparater utbjudits, vilka
skulle férenkla konserveringen. Genom luftens utpumpning eller
pa annat sitt har man sékt komma ifrdn den besvirliga kok-
ningen eller upphettningen av burkarna. Nagon tillfredsstillan-
de metod i den vigen har emellertid dnnu ej uppfunnits.

Vi f4 hilla oss till de gamla beprdvade sitten. Den, som
uppmirksamt studerar det fdljande, skall finna, att inom
ramen av de gamla tillvigagdngssitten kunna en del fGrenk-
lingar och forbittringar goras. Just pa den vigen ar det, som
malet kan nds:

frukt, bir och grénsaker sisom mat varje dag pa aret!

Med hinsyn till anvindningen av de konserverade produk-
terna star man ibland ritt frigande. Det finns faktiskt manni-
skor, som anse, -att ippelmos ej duger till annat dn att tradi-
tionsenligt 4tfolja julskinkan! Just mosberedningen ger mdjlig-
het att pa ett litcvindigt och billigt sitt tillvarataga stora
miingder frukt. Ngra recept pa vardagsritter med fruktmos,
som medtagits, kunna mihinda vara till nytta.

For att undvika onddig upprepning kommer i det foljande
uttrycket frukter att anvindas for att beteckna kérn-, sten- och
birfrukter, nir dessa behandlas gemensamt.

Uttrycken sterilisering och pasteurisering kunna valla huvud-
bry och ge anledning till missuppfattning och komma darfor
icke att anvindas. I stillet kallas uppvirmning under IOO
forupphettning, till skillnad frdn kokning vid 100°.

De sockermingder, som anges for olika frukter, dro endast
forslag. Var och en tar efter tycke och smak. Forf. vill endast
ge det ridet att hellre tillsitta mer socker vid fdrtiringen dn
att vid konservermgen anvinda allefor riklig sockermangd Dels
kan var och en fi sin smak tillfredsstalld pa det sdttet, dels
fir konserven en friskare smak om den ej forvarats med mye-
ket socker. Framfor allt forlorar frukten i smak ndr den kokar
tillsammans med mycket socker.

De sockermingder, som lingre fram foreslds for de olika
konserverna gilla normala férhillanden. For nirvarande mas-
te hinsyn tas till sockerransoneringen. Den, som konserverar
mycket, och har svirt att fi sockret att ricka till, bor fordela
sockermingden s3, att alla konserver bli ndgor sétade. Under
belt sur férvaring blir nimligen fruktsyran férsimrad vad
smaken betriffar. Den blir dven mindre hilsosam. Ta darfdr
Stminstone 100 g socker pr kg bir eller frukt (ndr det géller
mos pr kg passerad vara). P& detta sitt motverkas fruktsyrans
forsimring. Vid anvindningen tillsittes sedan socker eller
sockerersittning efter smak.



Fruktmeos.

D en mosade fruktkonserven gdr under olika namn. Den ene
kallar den mos, den andre marmelad, en tredje kanske sylt.
Mos, och marmelad betecknar i stort sett samma sak: marmelad
bendmnes ofta det mos, som anvindes att breda pa brod, kix
o. d., men om man ur samma burk tar till matlagning, kallas
det mos! Det finns ingen anledning att uppritthilla denna
skillnad, och dirfér kallas hir den mosade konserven f6r mos.
Det, som allmint kallas sylt, 4r en starkt s6tad vara beredd
av hela frukren. Syltade apelsin-, citron- och pomeransskal
héra ocksi hit.

Var viktigaste mosfrukt dr dpplet. Andra frukter limpa sig
ocksd, bdr av olika slag, plommon och tomater. Det giller,
dels att finna en méjlighet att tillvarataga all den frukt, som
ej héller sig att forvara i firske tillstind, dels att kunna fram-
stilla en konserv, som blir till verklig mat i vardagslag. For
hemtillverkning komma alla hittills vanliga metoder till korta.
Bast dr att mjuka upp frukten i dnga och sedan passera den.

Appelmos enligt dngmetoden.

En dngkokare (bild 1) placeras i en konserveringskittel eller
annat tillrickligt stort kokkirl. (Angkokarens storlek 4r av-
passad efter de vanliga konserveringskittlarna.) I kitteln hilles
vatten, som bringas till kokning. Om vattenmingden se sid. 19
1 avdelningen om Saftberedning. Kirlet, som placeras pa fot-
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stillningen (se bilden och lis dirom pa sid. 19) skall vara till-
rickligt stort och tungt, men ej s3 hogt att det vidrdr silduken.
Nir kokningen pagitt en stund, s att kitteln 4r fylld med
dnga, liggas dpplena i silduken. De skéljas vil forst, {a rin-
na av, varefter de klyvas. Allt skadat avligsnas, men skal, kir-
nor och kirnhus borttagas icke, Dessa innehdlla mycket virde-

Bild 1. Angkokaren.

fulla bestindsdelar, som man skall vara angeligen om att fa
med i moset. Detta arbete bor utféras omedelbart innan pa-
fyllning i silduken sker. Det skurna ligges ej i vatten, men
maskskadat kanske behdver en hastig skoljning. Skires en
massa pi en ging och fir ligga, mérknar den, och moset far
simre firg.

Locket skall sluta titt, och om det skulle vara rostigt invin-
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digt, tickes frukten av ett syltpapper. Nir kitteln dr av galva-
niserad pldt, bor f6r sikerhets skull alltid anvindas ett papper
ovanpa frukten. Bist dr att ligga det Sver kittelkanten och
trycka fast det med locket. Hilet f6r termometern titas med
kork eller p& annat sitt.

Vad sker med frukten under kokningen? Jo, vatteningan
stiger uppdt och tridnger in i frukten, som dirvid springes son-
der. Ca’ 20 min. efter det kokningen kommit i full ging, ir
frukten mjuk nog att kunna passeras. Ligg mirke till, att upp-
mjukningen ‘gar fortast i det Sversta lagret! Men vad tjinar

Bild 2 a. Passeraren.

Bild 2 b. En sirskild pall
att placera den i finns ocksi.

I2
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d3 krukan eller skilen till, som stir pd fotstillningen? Under
Sngningen pressas saften ur frukten, och den skulle g forlorad,
om den ¢j uppsamlades pi detta sitt. Denna saft blandas helt
eller delvis i det passerade moset. Minst 1/3 av saften bor at-
fslja moset. Overbliven saft forvaras pd buteljer eller kokas
till gelé (se avdelningen om Saftberedning, resp. Gelé).

Har man genom angningen fatt frukten pd ldttvindigt site
uppmjukad, s& &terstdr ett i vanliga fall tidsddande arbete
— passeringen. Skall den ske i en sikt eller med ndgon
mer eller mindre opraktisk maskin, tar det lang tid. Detta for-
hillande ir helt sikert en av orsakerna till, att mos ej tillver-
kas i stérre mingd i hemmen. Huru mycken fallfrukt, over-
mogna bir m. m. frspills ej irligen 1 vart land, didrfor att de
ej pi limpligt sitt kunna omsittas! Detta kan nyttiggdras
genom mosberedning. Men dd maste man ha ett gott hjdlpmedel
for passeringen. :

Passeraren pi bild 2 dr av rostfri stdlbotten med hil. Den
hinges 6ver kanterna i en limplig 18da s& att det blir stadigt
och en skil eller ett fat stilles under. Med trdrullar tryckes
moset igenom och det hela gir forvanande fort och latt. Passe-
raren dr f. 8. utmirke till all slags passering i hushallet.

Mosets behandling efter passeringen.

Det 4ngade och genast passerade moset bebéver ej koka.
Efter vigning iblandas limplig mingd socker. Man tar sd myc-
ket man sjilv finner lagom. 150—250 g pr kg mos berdknas.
Att mirka ir, att sockret €j 1 detta fall bidrar till hdllbarheten.
Om sockertillsats under ridande ransonering, se Inledningen:
sid. 9. — For bdllbarbeten tillsittes bensoesyrat matron. Till
varje kg av det vigda moset berdknas 1/2 g. Denna ringa
mingd ir tillricklig till det dngade moset! Man tar litet mos
i en kopp och rdr ut konserveringsmedlet hidri, varefter det
vil blandas 1 det &vriga moset.

I3



Det okokta, dngade moset ir ytterst Litt att tillverka. Det ir
gott och hilsosamt.

Forvaring av mos.

Mos och liknande konserver férvaras i glasburkar, sten- och
lerkrukor samt i porslinskirl. Invindigt paraffinerade papp-
burkar kunna dven anvidndas. Kristiden medfsr svarighet att
fd paraffin for tickning av ytan och papper ger ej samma
sikerhet. Dirfsr tillrides att dven anvinda buteljer till mos-
forvaring. Vilj sddana som ha slit botten. Den ildre modellen
med inbuktad botten reserveras till saft, ty ur dessa buteljer
dr det svdrare att tSmma moset. Mindre flaskor 4ro 4ven littare
att tdmma in de stora. Om buteljen stilles en stund i varmt
vatten gdr tSmningen sedan ldtt. Tillgingligt paraffin bor re-
serveras for de storre moskrukorna. Burkar med skruvlock
kan anvindas utan paraffinering. Mosytan bér d8 tickas med
ett syltpapper, som férst doppats i hett vatten och sedan i
natronldsning. Om lite torrt bensoesyrat natron strés utmed
kanten, blir det sikrare.

Rengdringen av fbrvaringskirlen miste vara yteerst nog-
grann. Diska med soda eller motsvarande, ej med sipa. Sedan
skoljas kirlen med en 16sning av 1 matsked bensoesyrat natron
i 1/2 lit. vatten och fir avrinnd. Denna I8sning kan anvindas
manga ginger. ;

Sé snart moset 4r fardigt, dses det i forvaringskirlet. Hirvid
packas massan vil, s§ att luftmellanrum e uppst. Kérlet fylles
till Gverkanten. Paraffin smiltes och &verdses omedelbart. Dir-
vid anvindes en sked och med denna makas paraffin Gver kdir-
lets kant. Detta har den férdelen, att den stelnade kakan
kommer att sitta fast iven om innehillet skulle sjunka samman.
Skulle paraffinkakan senare visa sig otillfredsstillande, skall
den genast pdbittras eller smiltas om. I fuktig f6rvaringslokal
krives dessutom &verbindning med syltpapper eller cellophan.
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Vilka dpplen limpa sig till mos?

Sé ldngt som mdjligt bor all fallfrukt och andra ipplen,
som ej dro hallbara i firske tillstdnd, tillvaratas till mos eller
must. Det senare dr bendmning pa fabriksmissigt i s. k. muste-
rier tillverkad saft utan kokning. Detta innebir emellertid
icke att alla slags dpplen iro lika bra, Tvirtom ir skillnaden
avsevdrd. Som regel dro sommaripplen fattiga pd fruktsyra
och ge ett smakldst mos. Vad virre 4r, detta mos blir inte hall-
bart. Transparente Blanche utgdr ett undantag, moset dirav
blir utmirkt. Gor dirfér inte mos av enbart t. ex. Sifstaholm
utan blanda med syrligare dpplen eller med bir (se lingre fram).
Bland hést- och vintersorterna finner man den bista mos-
frukten. A

Fallfrukt kommer ju mest till anvindning vid mosberedning,
och dé den ofta dr blandad av olika sorter, f4 de bittre upp-
viga de mindre limpliga. Mark hirvid, att vid pafyllning i
silduken bor hird och mjuk frukt ej blandas, utan om méjligt
angas var for sig. Har man av nigot skil, t. ex. efter en storm,
tillgdng till ndgon extra fin fallfrukt, sisom Gravenstein, bor
moset ¢j forsimras av annan tillsats, ty detta 4pple ger ett sir-
skilt fint mos. Det 4r en verklig delikatess.

Mos av bir, plommon och tomater.

Vid saftning enligt dngmetoden (se nista avsnitt) kan man
gd tillvdga sd, att man inte tar ur all musten ur frukten, utan
i stdllet avslutar dngningen medan bide smak, firg och saftig-
het finns kvar i fruktkdttet i silduken. Detta passeras och
behandlas som #ppelmos. Surt birmos ir inte limpligt att
férvara utan dtminstone en del av den behdvliga sockerming-
den irdres. Se Inledningen sid. 9. Vid anvindningen kan res-
ten tillsdttas. Observera att det socker, som tillsatts vid &ng-
ningen medfoljer saften. Olika slags bdr och frukter blandas
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gdrna till mos. En ganska ringa mingd svarta vinbir, hallon,
dkerbdr, aromatiska plommon m. m. ge fordelaktig smak &t
ett 1 sig sjdlvt enkelt mos. Appelmos av sommaripplen for-
bittras genom iblandning av birmos.

Angat mos har den fordelen, att inkokning efter passeringen
inte behdvs, tack vare att saften till storsta delen fitt avrinna.

Mos av plommon géres genom 3ngning. Fina sorter ge gott
mos, simre bor blandas med bir. Dir skal och kirnor ge besk
smak bdra de avligsnas fre dngningen. I annat fall f3 de
vara med. Anga plommon 1/2 timme 8ver stark eld, passera
och behandla som #ppelmos. Saften blir smaklds och knappast
vird att ta till vara annat 4n omedelbart vid matlagning.

Tomater. Tomatpuré eller mos 4ngas ocksi med fordel
dd all kokning kan uteslutas. Angas 1/2 timme, passeras och
tillsdttes konserveringsmedel som #ppelmos. Fér barn kryd-
das forsiktigt med socker. Till annat dndamal kryddas efter
smak efter passeringen. Nir 16ksmak Onskas, kokas gul Iok
1 minsta mingd vatten, passeras och tillsitts i dnskad mingd.
Tomatsaften, som dr ofirgad, férvaras pd buteljer till soppor
och sdser. Den méste goras hillbar med 1/2 g bensoesyrat
natron pr liter. Tillsdttes nidr saften kallnat till 50° C.

Konfektmarmelad.

Det angade dppelmoset kan anvindas till konfektmarmelad.
Det blir bade billiga, goda och hilsosamma sStsaker. Hirtill
fordras gelérik frukt. I annat fall blir marmeladen dilig bade
vad utseende och smak betriffar. Transparente Blanche, Char-
lamovsky, Vitgyllen, Gravenstein ge bl. a. ett bra material.
Moset kokas i tjockbottnad syltkittel under stindig omréring
ro—i5 min. S& tillsdttes strosocker. Man beriknar r50—250 g
pr kg passerat mos. Amnar man rulla den firdiga marmeladen

1 socker, bor sjilva marmeladen vara litet syrlig for att det
hela ej skall bli dckligt. Med sockret kokas moset tills massan ar
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tjock och med svirighet rinner samman nir sleven drages ige-
nom frdn kant till kant. Nu 4r det firdigt fér torkning. Den
som Onskar andra firger p& marmeladen, tillsitter karamell-
firg. Denna utrdres forst med litet av moset och sedan i det
hela. Var mycket forsiktig, ty det blir litt fér mycket, sir-
skilt av gron firg! Den naturliga firgen ir och forblir dnd4
mest tilltalande.

En torkolla klddes med ett syltpapper och pi detta utbredes
massan ungefdr 15 mm tjockt. Kanterna jimnas. Over stekugn
pa spisen sker torkningen. Nir den pigitt nigra dygn, allt be-
roende pa huru det ir med virmen, kan marmeladen skiras
eller tas ut med matt. Direfter torkas den 3ter. Forvaras sock-
rad eller icke i bleck- eller glasburk med smdrpapper mellan
varven. ’
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Saftheredning.

I nira anslutning till den i det féregiende skildrade mos-
beredningen stdr safttillverkningen, ty iven hirtill anvindes
dngkokaren. Var och en, som provat pi det vanliga sittet att
koka saft, nimligen att férst avvinna saften ur frukten genom
kokning och sedan 1dta den sjilvrinna, vet, att det 4r ganska
besvirlige. Sikert skulle man i minga hushill bereda mycket
mera saft bade till dryck och till matlagning, om det inte vore
forenat med s& mycket arbete och obebag. Huru litt stinker
man inte omkring sig, och huru mycket disk blir det inte
genom detta 8sande fram och tillbaka,

Angkokaren dr vid saftberedningen en stor hjilp. Hirvid
gar man tillviga pd samma sitt som vid mosberedning. Saften
rinner ner genom silduken i skilen pi fotstillet. Skillnaden
vid saftkokningen #r blott den, att man ju vill ha s§ mycket
saft som mojligt och ddrfor 1iter dngningen pigs, tills all eller
den mesta saften limnat frukten. Av saftrika bir, som t. ex.
jordgubbar, kan saft, firg och smak utvinnas si fullstindigt,
att det, som aterstdr i silduken, knappast ites av honsen.

Frukten skéljes wil, i flera vatten om si behdvs och fir av-
rinna pa ett skynke, som suger upp fuktigheten. Klasar, skaft,
kidrnor o. dyl. fir vara kvar. Detta ir inte bara bekvimt utan
dessutom fordelaktigt for dngningen. Fruktkottet hindras fran
att packa sig mot sildukens botten och pa sa sitt himma saft-
avrinnandet.

Strosocker blandas med frukten i silduken. Intet sloseri med
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socker behsver befaras, ty man I3ter angningen pigi si linge,
tills fruktkGreer dr smakldst. Sockermingden dr en smaksak,
eftersom det €j 4r meningen att anvinda socker som konserve-
ringsmedel. Olika frukter kriva olika mycket socker, 200—500
g pr kg frukt beriknas. Bittre med lite fér litet 4n tvirtom!
Det forstnimnda kan ju senare rittas till vid anvindningen.
Naturligtvis behover ej den avsedda mingden komma med i
varje pafyllning, blott det kommer med i det hela. Om socker-
tillsats under rddande ransonering, se Inledningen sid. 9.

Allt under det &ngningen pigar, fylles mera fruke i silduken.
Ett par ginger kan detta ske utan att silduken tSmmes. Vatten-
tillgdngen och saftmingden kontrolleras. Under det annat ar-
bete pagar, och det 4ndd 4r eld i spisen, skéter sig saftkoknin-
gen till stor del sjilv. Sedan vattnet kommit riktige i kokning,
behdver grytan ej heller uppta den varmaste platsen pa spisen.
Angningen skall emellertid vara kraftig bela tiden.

Lagg mirke till den stora fordel, som ligger i, att saften dr
fardigsilad 1 skilen! En annan férdel har den angade saften
ocksa. Den ir koncentrerad utan den vattenhalt, som kommer
till vid vanlig saftkokning. Angan spelar hirvidlag ganska
liten roll. En koncentrerad saft ir littare att £3 hillbar, den
fordrar mindre férvaringskirl och férvaringsrum. Vid an-
vindningen f3r ithigkommas, att denna saft miste spadas mer
4n annan saft. Nir det uppsamlade kirlet 4r fullt, lyfres det
av och nu ir saften firdig till férvaring. Kokning efterat be-
hovs icke.

En del saft, t. ex. av #pplen, blir till en bérjan grumlig. S3
smdningom sjunker fillningen till botten och saften klarnar.
Birsaft, med undantag f6r lingon, 4r klar. Saft ir givetvis
mest virdefull om den aldrig kommer till kokning. I silduken
gir temperaturen upp till ca 80°. Den saft, som under ang-
ningen befinner sig i krukan eller skilen, kan komma i kok-
ning ifall den omges linge av kokande vatten. F6r att undvika
detta iakttages foljande. Anvind helst en porslinsskdl med fot!
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Anga med 54 litet vatten som mdjligt, 3—4 cm hogt fran bot-
ten! Genom dessa dtgirder kommer saften att omges av anga,
men inte av kokande vatten. Fara for torrkokning blir natur-

ligtvis hirvidlag stdrre Zn om mycket vatten anvindes. Ta

som regel att vid varje pafyllning i silduken ocksi hilla ett
bestimt matt kokande vatten i kitteln. Den limpliga ming-
den kommer man snart underfund med.

Mycket wil rengjorda buteljer skdljas med bensoesyrat
natronldsning (se sid. 14) och fi rinna av ordentligt. S3 snart
angningen 4r avslutad, skall saften Overféras pd forvarings-
kirlen, den far inte kallna. Det ir bist, att fylla buteljerna s
mycket att saften rinner Gver. I annat fall blir det skum &verst.
Om kork anvindes, tdmmes si mycket saft av, att korken far
plats. Den avhillda saften forbrukas genast. Flaskhalsen av-
torkas med mjukt hushdllspapper innan korken pressas ner. Om
korkar och andra material £6r tillslutning (se sid. 53). De kor-
kade buteljerna stillas upp och ner tills de svalnat. P4 detta
satt kommer den heta saften att sterilisera kork och flaskhals.
Alla redskap, som komma i berdring med saften under péfyll-
ningen, miste vara absolut rena. Bist ar att koka sked, tratt
m. m. under minst 15 min. Nir redskapen sedan skola anvin-
das, skakas vattnet av. En mer eller mindre anvind handduk
kan 3terigen fororena det genom kokningen steriliserade. Den
ritt bebandlade dngade saften dr fullt hdllbar i tillfredsstil-
lande forvaringslokal. (Se om lokal sid. 54.)
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Gelé.

Ar det ndgot, man har anledning att beteckna som &ver-
sotad vara, sd dr det vil gelé, sidant det allmint forekommer.
Och dock ar geléimnet i frukten ett av de bista bjilpmedel
vi ha att f4 den hillbar. Har man vil saften i form av gelé
dro bekymren for forvaringen ringa. Att di sdta det till den
grad, att det dr njutbart blott i ytterst sm3 kvantiteter dr ju
meningsldst och dumt. Nagon invinder: men gelé kan indi
inte spela ndgon roll i den dagliga kosten, dirtill 4r det alltfor
svart och besvirligt att tillverka. Svar: Jo, det kan och bér
spela en betydande roll i den dagliga kosten, och det ir varken
svart eller besvirligt att bereda. Under rddande sockerransone-
ring kan naturligtvis geléberedning inte ske i nigon stdrre ut-
strackning.

Angkokaren, forut utforligt skildrad, ger en for gelékokning
utmirkt saft, ty i sin koncentrerade form innchiller saften
ocksd rikligt med geléimnen. Genom denna littvindiga metod
att framstilla saft f&r ocks3 gelékokningen en helt annan be-
tydelse an vad hittills varit fallet. Den koncentrerade saften
blir till gelé med ringa mingd socker. 200—400, allra hogst
soo g socker beriknas pr kg saft. Det ir annat #n lika vikt,
och nu kan man betrakta gelé som mat! Appelgelé som »mar-
melad> pd brod 4r hirligt! De réda vinbiren ge ofta si
stor skord, att man inte ser sig nigon mojlighet att ta vara
pé allt. Vinbarssaft hor ju inte till den allra bista. Kompotten
med sin myckenhet av kirnor ir ej heller mycket att std efter.
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Men gelé av vinbir ir syrligt och friskt och utmirke till
plittar, pannkaka o. s. v. Till sidant vardagsbruk hilles geléet
i stdrre kirl dn stjilpglas och skivas upp. Till gelé gir det
ocksd bra att ligga hela klasarna i silduken. Klarare blir dock
geléet av repade bir.

Ként dr, att det ¢j alltid gdr att f3 gelé, dvensd, att ¢j alla
slags frukt limpa sig lika bra f6r indaméilet. Geléimnet ir
kraftigast innan frukten nitt full mognad, och har i Gvermo-
gen frukt forsvunnit. Saft, som jiser, geléar ej. Gelé kan kokas
av flera fruktslag i limplig mognadsgrad, men man inskrinker
sig till ndgra av dem: 4pplen, vinbir, lingon, mera sillan hal-
lon, blabir och krusbir. Paradisipplen ge ett fast och vac-
kert gelé. Aven rénnbirssaft geléar bra. Tages hidrtill 2/3
dppelsaft mildras den alltfér beska smaken.

Sedan saften avvunnits med &ngkokaren, sker kokningen.
Girna forvaras saften kallt till nista dag. Mingen finner kok-
ning svar, och villrddig blir man ocks3 av de mycket vixlande
rad, som bocker ge. I den ena stir, att det skall kokas lang-
samt, i den andra hastigt. Den ene uppger si och s3 lang tid
fér kokningen, en annan kommer. med ett annat rad. Vad skall
man ritta sig efter? Med den dngade saften tillgir gelékokning
pé féljande sitt:

Sedan saften vigts eller mitts, hilles den i en vid gryta. D&
kan kokningen ske hastigt. Och det ir mycket viktigt. Stark
eld miste hallas hela tiden. Under virvlande kokning, s att
det hotar att komma &ver, dngar Gverflédigt vatten bort och
gelédmnet ger sig tillkinna; det blir mera koncentrerat. Men
skumningen d&? Skumma ej under pagiende kokning annat 4n
om féillning samlar sig efter kanten och litt kan avligsnas
innan sockret nedrdres. Sedan kokning pigitt i c:a 10 min.,
utan socker, avlyftes grytan och ungefir 1/2 av sockret rores
i saften tills det smilt. Vanligt strdsocker ir bekvimast att
anvinda. Krossat syltsocker 4r ocks3 bra. Efter ytterligare stark
kokning under ndgra minuter, §—10, beroende p4 nir det borjar
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visa geléprov, avlyftes grytan 4ter och resten av sockret till-
sittes. Det dr ganska bra, att ldmna en mindre del av sockret
kvar. Skulle det mot slutet visa sig, att geléet visserligen samlar
sig, men ej dr fullt tillfredsstillande, brukar bara ett par mat-
skedar socker kunna ge &nskat resultat. For 4ppelgelé i synner-
het bor man forsdka stanna vid s3 litet socker som mdiligt. 250,
hogst 300 g pr kg eller liter saft. Lingon och vinbir behdva
f6r smakens skull mera: 400, hdgst 500 g pr kg eller liter saft
beriknas.

~ Bild 3.
Geléprovet.

Bestimd koktid kan ej anges. Minga faktorer spela nimli-
gen in. Ena gangen gér det fort, den andra lingsamt. Man
tar 1 stillet geléprovet. Detta gir si till, att en sked, eller
bittre en hélslev, doppas i saften och lyftes upp hogt &ver
grytan. Man iakttager de sista dropparna som falla. Till en
bérjan rinna de litt, sdsom saft gor, men nir det blivit gel4,
limna de med svirighet kanten, 8ka utefter den, och i tyd-
liga gelédroppar, som girna hifta vid varandra, falla de l3ng-
samt ner. Grytan lyftes d& &t sidan och fir svalna nigra mi-
nuter. Med hilsleven dras skummet och den hinna, som bildats,
ithop 3t ena sidan. Skulle ej nigon hinna uppst, brukar detta
vara tecken pd, att ej nog fast gelé bildats. En kort stunds
ytterligare kokning foretas di, girna med tillsats av litet soc-
ker. Att man kan koka gelé fér linge, 4r en erfarenhet, som
nog lite var har gjort. Geléimnet blir d3 férdirvat och man
far i stillet en sirapsartad massa. Ett negativt resultat blir det
ocksd om man férsSker med saft, som innehiller otillrickligt
eller intet geléimne alls.
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Skummet med den bildade hinnan dras samman och lyftes
upp mot grytkanten. Undvik att {3 med av saften. Maka sedan
under uppdsningen allt oklart 8t ett hall. I det sista glaset
samlas di ett grumligt gelé. Osningen bdr f. 8. goras forsik-
tigt efter glasets kant. I annat fall uppstd litt blasor i massan
och geléet blir ej klart. Hir har hela tiden talats om glas, men
ingenting hindrar, att gelé &ses i stérre kirl, glasburkar eller
lerkrukor, Skall gelé, sisom fdrut rekommenderats, anvindas
i stillet for sylt eller kompott och ej, som hittills varit van-
ligt, bara uppstjdlpt till kottratter, blir det billigare med stérre
karl. Naturligtvis skivas di geléet upp. Liksom for mos dr det
bist om kérlen bli belt fyllda, och endast plats for en paraffin-
hinna limnas. Efter en liten stund bildas en hinna pa ytan.
Med en liten sked eller gaffel skalas denna av. Eventuellt
skum avlignas d& samtidigt. P4 detta sitt blir ytan fin. Skulle
hinna icke bildas, ir detta ytterligare ett tecken pa att kok-
ningen ej lyckats. Omkokning forsdkes. Anmirkas bor, att
geléet blir klarast och vackrast, nir det ej behéver kokas om.

Nir geléet foljande dag har stelnat, paraffineras det (se om
paraffinering sid. 14). Overbindning av burkar 4r besvirligt,
sarskilt i friga om sma geléglas. Detta ir ej heller nédvindigt
fér gelé. Till skydd mot damm kan ett papper liggas Sver.
Storre kirl kunna bindas 6ver (se sid. 14). Geléet far ej for-
varas i fuktig lokal, ty d& kan' det mjukas upp, paraffinkakan
kan lossna, och hallbarheten dventyras.

En sammanfattning av beskrivningen av gelékokning kan

vara pd sin plats:

Ett njutbart gelé tillsittes ej mer #n 200—s00 g socker
pr kg saft.

Gelé kokas i vid gryta.

Kokningen skall ske hastigt. Undvik att skumma och rora i
saften.

Tillsitt en del av sockret forst efter en stunds kokning. Koka
en stund igen och tillsitt mera socker.
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Tag geléprov genom att hilla upp sleven och iakttag de
sista dropparna, som falla.

Gelé kan kokas for litet men ocksd for mycket.

Tag bort hinnor och med dem féljande skum, si att blott
en klar saft 6ses upp 1 glasen.

Fyll kirlen helt och torka bort det, som spillts ovanfér ytan.

Se till att paraffinkakan ticker hela ytan och sitter fast i
kanten.

Forvara geléet torrt.

Sedan man under vintern borjat taga ur krukor eller burkar
med gelé, bruka de kunna sti i skafferiet utan skydd under
l&ng tid utan att innehallet forstdres.
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VYVardagskompett.

V ara odlade och vilda bir férvaras med stor fordel som kom-
pott pa buteljer. Denna kompott blir inte lika fin som den
pa burkar inkokta, dirfor att biren ej frbli bels. Som finare
efterrdtt ldmpar den sig dirfér inte. S3 mycket stdrre anvind-
ning har den i vardagslag: till pannkaka, plittar, dels i, dels
till puddingar, till soppa och krim, som tirtmellanligg o. s. v.

Bild 4. Butelj'tiimmare.

I ena inden finns en liten bricka, med vars tillhjilp man tdmmer flaskan.

Svarigheten att tdmma buteljerna kommer man ifrin genom
att anvianda en buteljtdmmare (bild 4). Bygelburkar och s. k.
Dresdenglas samt vanliga glasburkar anvindas ocks3 till denna
kompott.

Jordgubbar lampa sig utmirke till detta slags kompott. Och
ndr den forvaras i bygelburkar eller Dresdenglas kan den rent
av tivla med den hermetiskt inkokta dessertkompotten: (se
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sid. 31). Lésfruktiga bér, som jordgubbar, bldbir, hallon var-
vas med socker och f3 std att safta sig en stund.

Krusbdr miste langsamt upphettas med minsta mojliga
mingd wvatten och socker, ty sockret smilter ej annars. Kérsbir
urkirnas, och kunna di varvas med socker. Skola kirnorna
vara kvar, méste korsbir behandlas som krusbir. Blandning
av olika frukter kan gbras, t. ex. blabir och hallon, jordgub-
bar och rabarber.

Béren rensas som vanligt, skéljas och f3 avrinna vil. Aro
jordgubbarna alldeles rena, ir det bra om de ej skdljas. Och
nir de skoljas, sker det genom att de liggas i ett par varv i
en sikt och.doppas upprepade ginger i vatten. Spola dem ¢j
under vattenkranen, de gd da litt s6nder!

Sockermingden varierar efter fruktens syrlighet. Om socker-
tillsats under rddande ransonering, se Inledningen, sid. 9.

Till jordgubbar och blibir beriknas 150—250 g socker pr
kg rensad vara. Till syrligare bir tages 3oo—soo g. Man
kommer snart underfund med det limpliga. Nér det, som hir,
ej dr friga om att gora hillbart med socker fir smaken vara
det avgorande.

Frukten varvas direkt i syltkitteln. Sedan sker upphett-
ningen pa spisen. Stor forsiktighet bor iakttagas for att bdren
¢j ska mosas sénder. En konserveringstermometer tas ur hylsan
och stickes ner i bdren. Genom att vrida grytan och flytta
den pd limplig virme tillses att upphettning sker langsamt utan
hastig férindring som kan gora mos av alltsamman. Nir det
ar 75—80° dras grytan 4t sidan och under 20 min. hilles denna
temperatur. Avkyles hastigt till 50° och tillsdttes 1/2 g bensoe-
syrat natron pr kg. Buteljeras eller dverférs pa burkar (se om
mos). Ar massan for 18s, kan en del av saften franskiljas och
forvaras for sig. '
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Hermetisk inkokning.

Ehuru avsikten med féreliggande bok 4r att beskriva de kon-
serveringsmetoder, som ge produkter till vardagsbruk, kan
den hermetiska inkokningen ej helt forbigis.

Med hdnsyn till bokens allminna instillning och av det
skdlet, att metoden #r allmint kind och anvind, skall hir
endast en summarisk framstillning av den hermetiska inkok-
ningen goras. Den, som har intresse dirav, hinvisas till stdrre
arbeten i1 konservering.

Vid ink6p av glas bér man sdvitt mdjlige forsikra sig om,
att de dro felfria. Ként 4r ju, att den slipade kanten p3 burk
och lock miste vara oskadad, si att ej Iuften kan tringa in.
Den kan smalna av p ndgot hill, men fir ej vara helt borta.
En sak, som man sillan tinker pi att forvissa sig om, ir, att
locket fullstdndigt vilar pd burkens kant (slipad kant mot sli-
pad kant), ndr gummiringen ej ligger emellan. Om s& ¢j 4r
fallet, kan detta bero p4, att locket eller burken ej &r fullt
plan. Oftare brukar felet vara, att burkens inre kant, den som
sticker upp innanfdr den slipade kanten, ir fér hig, s& att
locket blir hidngande p& denna. D& miste ett annat lock pro-
vas. Ett mindre fel av det ena eller andra slaget brukar kunna
avhjilpas genom anvindande av tvd ringar. Jimte de van-
liga konservglasen, anvindas numera ocks3 sivil Dresden-
som bygelburkar.

Redan inledningsvis har framhallits, att ifrdga om inkok-
ning pa de jimfdrelsevis dyrbara burkar, som fordras for den-
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na metod, giller det att forvissa sig om, vad som ar fint nog
att forvaras 1 dem. Inte ens den basta konserveringsmetod kan
forbittra en 1 sig sjilv ddlig rdvara. Den individuella smaken
far ha sitt ord med i laget ndr det giller val av rdvaran, men
aldrig slumpen.

1. Frukt och bar.

Frukt och bir fordra ej kokning for att bli héllbara pa her-
metiskt slutna kirl. Kokningen har dessutom den oldgenheten,
att frukten mosas. De upphettas dirfor blott till 75° under
25—30 min. Av vikt dr, att upphettningen gir tillracklige
lingsamt. Man skall aldrig stilla grytan direkt ver Gppen
eld. Det bor ta minst 1 timme, f6r omtiliga frukter, sdsom
jordgubbar, inda till 2 timmar, innan termometern .visar 75°.
Virmen fér dessutom aldrig hastigt springa upp.

Foljande fruktslag torde kunna rekommenderas sdsom i
forsta hand limpliga for inkokning: pdron, plommon, jord-
gubbar, hallon, korsbar, krusbir.

Piron och dpplen.

A~ piron viljas sidana sorter, som hava fin och tillrdcklige
kraftig smak, t. ex. Moltke och Williams.

Den ritta aromen framtrider forst vid full mognad. Fruk-
ten maste dirfor vara utvecklad, om den skall ge en god kom-
pott. Under inga forhéllanden far den dock vara mjuk belt och
bdllet, ty di mosas den under upphettningen. Vid stjilken
framtrider mognaden forst, och nir pironen bdrja mjukna
dir, dro de firdiga att anvinda. Vid skalningen kan man an-
vinda sig av en skalningsmaskin, bild 7. Efter skalningen
lagges frukten 1 vatten, som tillsatts litet citronsyra eller i brist
hirpa dttika. Tillse, att frukten ej ligger 1 luften, ty dd mork-
nar den. Efter behag behilles frukten hel eller klyves. Nir

29



den 4r hel, brukar man behilla stjilkarna helt eller skira
bort hilften av dem. Stjilkarna skrapas. P& kluvna bitar bort-
skidres kirnhuset.

Om dpplen skola inkokas, vilket under vissa forhillanden
kan vara forsvarligt, behandlas de p§ samma sitt som piron.
Kérnhuset tas bort. Tunnskaliga sorter sdsom den gamla sorten
Hampus, kunna inkokas med skalen pd, med eller utan kirn-
hus. De f4 di en fin smak. Annars kan man nog past3, att
inkokta dpplen bli bra smaklésa. Blandad komport av pi-
ron, plommon och 4pplen i samma burk 4r en bra kombina-
tion. Mjuka, lagom mogna piron kunna plockas rdz p3 glasen.
Naturligtvis méste de bli fullt firdiga under upphettningen
i burken, annars dr det ju inte nigon mening med &tgirden.
Litet forlingning av upphettningstiden kan tillgripas. Vinsten
ir i alla fall stor om férkokning kan uteslutas. Fruktens fina
arom behdlles bittre kvar. Och férkokningen kar ju arbetet
betydligt. I allminhet fir nog forkokning ske, 3tminstone
med dpplen. Nir sd mycket skalats, som lagom rymmes i gry-
tan 1 enkelt lager, uppheitas frukten forsiktigt i svag socker-
lag. Med en tillspetsad tripinne pr&vas nir frukten 4r genom-
mjuk. Den tages di genast upp i durchslag, fir avrinna pi
linne och plockas p4 glasen. En sockerlag av 400—600 g soc-
ker pr liter vatten tillredes i férvig. Lagen kokas och fir kallna
innan den hills &ver frukten.

Plommon.

Aven plommon maste vara aromrika for att ge en god kom-
pott. Limpliga sorter: Jefferson, Gulplommon, fullt utbildad
Viktoria, Reine Claude d’Oullins, Reine Claude Althanns. Nir
skalet ldtt skiljer sig fran fruktkottet, foredrar mingen att av-
ligsna det. I s fall liggas plommonen ner i hett vatten, dir
de f2 ligga sd pass linge att skalet spricker, d& de genast tagas
upp och spolas i kallt vatten. Skalet gir sedan att avligsna.
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Om skalet far vara kvar, naggas det forst med nalar, som stuc-
kits genom en kork, se bild 5. Frukten plockas titt pa burkar
och sockerlag hilles &ver. Den finaste smaken far kompotten,
nir plommon plockas direkt pi glasen. Sockerlag hilles Gver.
Plommon fordrar ndgot starkare lag 4n péron, 400—700 gr pr
liter vatten foreslis. For att ej plommonen skola mérkna Gverst
i glasen, rekommenderas att ticka dem med raa dppelskivor.

Krusbir.

Krusbdr limna en mycket god kompott, nir man viljer
tunnskaliga sorter av limplig mognadsgrad. Nir béren be-
gynna mogna, men kottet ej skiljer sig frdn skalet, dro de

Bild 5. Kork med genomstuckna nalar for
prickning av plommon, krusbir och tomater.

bist. De plockas pd glasen och lag Gverhilles. Sockerlagen
ir densamma som till plommon. Stora krusbir naggas, se fOre-
gaende om plommon.

Jordgubbar.

Jordgubbar bli inte alltid goda eller vackra som kompott.
Det vore kanske rittare att siga, att det inte ar ldtt att f3 dem
vackra. Det 4r nimligen en hel del att iakttaga, nir det giller
just dessa bir. Sortvalet dr viktigt. Av allmint odlade sorter
ir Abundance med sitt fasta kdtt limpligast. Deutsch Evern
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t. ex., som ar godare 1 farske tillstand in Abundance, blir ej
bra som kompott.

Under den tid, di jordgubbarna utvecklas och skordas,
miste marken vara tickt av limpligt material, sisom traull,
halm eller mossa, s3 att biren dro rena vid skdrden, ty om man
maste skolja dem, bli de uppblétta och ddrfor lite sondertra-
sade under den foljande behandlingen. Sdsom f6rut nimats,
blir kompotten godast, nir frukten ligges rd pé glasen. Glasen
bli ej riktigt fulla pd detta sitt, ty frukten sjunker samman
vid upphettningen.

a. Jordgubbar med sockerlag.

Biren plockas nir de ro torra och svala, morgon eller afton.
Smutsiga bar fransorteras. Har man mojlighet att sortera efter
storlek, dr det bist med jimnstora i samma glas. Vid rensningen
skall forsiktighet iakttagas, stjilken vrides av for att biret ¢j
skall skadas onddigtvis. Skoljning undvikes. Biren plockas sa
titt som mojligt pd glasen. En sockerlag av 300—s500 g pr
liter kokas. Sedan frukten fyllts i glasen dnda upp mot locket,
hilles lag till ungefir mitten av burken. Den, som onskar
mycket lag, 8kar méngden.

b. Jordgubbar med uppbettning i gryta.

Fér ate £3 rikeigt fulla glas, kan man gi tll viga pd fol-
jande sitt: sedan biren behandlats som ovan beskrivits, ldg-
gas de i grytan jimte 200—350 g socker pr kg och fa st kallt
en stund. Grytan stilles sedan pad spisen men aldrig mitt
Sver elden, och biren f& léngsamt uppvirmas till 6 5°. Sedan
biren kallnat i grytan, plockas de pd glas och lagen fylles pa.
Det blir alltid lag ver, som forvaras pé buteljer som saft.

Hallon och bjérnbar.

Hallon och bjérnbir behandlas pid samma sdtt som jord-
gubbar. Kunna hallonen plockas frin buskarna direkt pa gla-
sen, bli de allra finast. De fordra mera socker an jordgubbar.

32

Koérsbar.

-Sivél sura som sota korsbar ldmpa sig till kompott. Huru-
vida biren skola urkirnas eller ej, dr en smaksak. Urkirningen
kan gbras med en spetsig fin stoppnil, som fdres in i det hil
1 .kérnan, som finnes intill mirket efter stjilken. Bidren bli
ntlndre skadade pa detta sitt 4n om urkirningen géres med
hérnél. Biren plockas titt pd glasen och sockerlag hilles &ver.

Hjortron.

Sockerlag (s00—600 g socker till 1 liter vatten) kokas. Far
k'allna. Mogna, hela bir plockas p& glas och lagen hills p&
till glasets halva hojd.

2. Gronsaker.

'Inkokning av gronsaker pd glas bér ske med samma ur-
skillning som nir det giller frukt-och bir, Endast prima vara
skall konserveras. Nigot s& bakvint som att konservera for-
vuxna och triiga gronsaker borde inte behdva pétalas. Men
faktum 4r, att de finnas, som avsiktligt 13ta drter férvixa for
att det skall bli mer att koka in! Vad som i inledningen pdpe-
kats behdver ej hir upprepas. Vare nog sagt, att man for var-
dagsbruk mest bdr halla sig till de vegetabilier, som kunna for-
varas utan konservering. Ett undantag skall nimnas: blandade
gronsaker till soppor. Man har mycket stor nytta av att ett
forrdd av for hushillets storlek avpassade burkar med firdig-
sl«furna gronsaker och rotsaker finns att tillgd. Av en jéirnftirelsZ-
vis liten burk blir en hel matritt.

Efter rensning, eventuell sénderskirning samt noggrann
skoljning forvillas grénsakerna i &nga eller i litt saltat, ko-
kande vatten. Angférvillning ir givetvis att foredraga, ty pi
sa sitt behallas de virdefulla bestdndsdelarna i s hég grad
som m.iijligt. Vid angférvillning anvinder man sig av 4ngkoka-
ren (bild 1). S& mycket vatten som méjligt fylles i grytan, dock

3
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¢j s mycket att det ndr upp i silduken sedan gronsakerna ifyllts.
Nir vattnet kokar, iliggas gronsakerna, locket ligges p&, och
efter en stund har 2ngan mjukat upp dem.

Vid férvillning i vatten skall detta vara kokande, da gron-
sakerna iliggas. Nir de dro mjuka, tas de genast upp. Arter
och annat smitt fylles genast pd burkarna. Det, som maste
plockas for hand, fir svalna ndgot forst. Forr spolades alltid
gronsakerna efter forvillningen. Numera anses, att upprepad
upphettning dr sirskilt forddande pd gronsakernas vitaminhalt.
Kan man l&ta forvillningen direkt Overgd i kokningen pa
glasen, anses en del vara vunnet. S8 fort burkarna dro fyllda,
skall dirfér apparaten pasittas. For att ej burkarna skola
spricka, fir man hilla varmt vatten i apparaten. Dessférinnan
skall en del lag i burkarna. Hir kommer ocksd nigot nytt:
forvillningslagen skall anvindas bértill. Den lag, ddr ka] for-
villts, bor emellertid ej anvindas. Det dr ej nddvindigt att

fylla burkarna helt med lag, utan man tar s& mycket som -

lampligen kan serveras samman med gronsakerna. Dessa skola
nimligen fértdras med sin lag. Om mojligt bbra gronsaker vid
anvindningen ej vidare kokas, utan endast virmas.

Man undviker hdrt vatten till lagen! Denna blandas av 1 msk.
salt pr lit. vatten.

Spritirter och skurna bonor kunna i stillet for att dng- eller
vattenforvillas, uppmjukas genom torrférvillning. Sedan de
sorterats, liggas de jimte 1 tsk. salt och 1 msk. socker pr liter
spritade irter eller skurna bonor i en tjockbottnad gryta (ej
jarngryta) och upphettas under omréring tills socker och salt
smilt och gronsakerna blivit mjuka. Nagon lag behdver ej
hillas &ver burkarna.

Man 6vergdr numera allmint till att plocka gronsakerna
rda pd glasen. Det ir da viktigt att rdvaran pd intet sitt dr
grov och forvuxen.

Grénsaker och svamp gbras hillbara genom kokning, d. v. s.
burkarna uppvirmas till 100°. Detta skall ske under 1 timmes
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tid. Visserligen behdver man ej, som fallet dr, di det giller
frukt, vara ridd for séndermosning vid minsta oférsiktighet,
men upphettningen 567 ej heller i detta fall gd alltfér raskt.
Sarskilt om det giller stora burkar, maste innehdllet hinna
uppvirmas, innan man borjar rikna koktiden. P2 kortare tid
dn 1 timme bdr ddrfér ej upphettningen till kokning gi. For
rdtt inlagda gronsaker f&irorda mainga att 6ka koktiden till
75—90 minuter,

Efter avslutad kokning skall avkylningen gé raskt. Det har
hint, att man av rddsla for att burkarna skulle spricka I3tit
dem std kvar i vattnet till ndsta dag och d3 funnit innehéllet
fordarvat. Vid tillborlig forsiktighet dr det ingen fara att ta upp
burkarna ndgra minuter sedan kokningen upphért. Handdukar,
som bretts &ver, tagas bort efter ndgra minuter.

Avkylningen kan t. o. m. gbras innu raskare. Apparaten
stilles med sitt inneh3ll 8ver avloppet eller p& marken och
kallt vatten spddes pd det varma mycket férsiktige tills vattnet
dr alldeles kallt. Nar efter en stund dven burkarna 4ro alldeles
kalla, kunna klimmorna lossas.
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Forvaring av ra frulkt.

Nigon nyhet dr det inte att forvara ria bir. Kanske har me-
toden blivit &sidosatt for en hel del nytt och »fint». Men dnnu
finnes det forstdndiga husmddrar, som arligen skaffa sig ett
forrdd av vattenlingon eller vattenhjortron. De ddremot, som
lagga in bér, exempelvis jordgubbar, i sockerlag, tillsatt med
en forsvarlig mingd salicylsyra, dro allt annat 4n forstindiga!

Hallbarheten hos konserverna far ej stadkommas genom till-
sats av sadant, som gdr dem olimpliga som féda. Om sidana
dmnen som 4ttika, salicylsyra och bensoesyrat natron kan sigas,
att de i mycket utspidd form ej iro skadliga. Men nir syran
anvindes i sddan mingd, som det fordras for att den ensam
skall kunna &stadkomma h3llbarheten, si 4r man helt visst p&
fel vdg. Det kan inte vara riktigt, att gdra exempelvis hallon
och vinbir héllbara i rdtt tillstind genom att tillsitta s& mycket
konserveringsmedel, att konserven fir en oférdelaktig smak och
vallar obehag vid fértirandet.

Numera dr det dessutom konstaterat, att rikonservering inte
dr fordelaktig ur vitaminsynpunkt. De flesta frukter komma
under forvaringen och sedan konserven Sppnats genom luftens
nirvaro eller genom att de sjilva innehilla oxiderande enzym
att ber6vas C-vitamininneh3llet. Svarta vinbir och hjortron,
som dro vdra mest vitaminrika bar, dro i mindre grad 4n andra
utsatta for denna fOrsimring. Att i mdjligaste min utesluta
luften vid behandlingen av dessa bir, bér vara var strivan.

D3 emellertid inte vitaminerna ensamma ge véira frukter sitt
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virde, vore det oritt att helt frinrdda riférvaring. Men den
bor goras med urskillning. Det giller att folja de fingervis-
ningar, som naturen sjilv ger oss. Vi ha mdjlighet att njuta
rakost utan att vi frsimra rvarans smak eller géra den mindre
hdlsosam att fortdra genom olimpliga tillsatser. Vinterfrukten
kan hilla sig frin host till sommar. Dir ej frukttriden trivas,
plocka vi svarta vinbir, hjortron och lingon. De bida sist-
nimnda innehdlla de konserverande imnena bensoesyrat nat-
ron och myrsyra. Aven svarta vinbir iga god hillbarhet i
jimforelse med andra bir. R8a gronsaker béra ju ingd i den
dagliga kosten.

’

Lingon.

Rensade och skoljda lingon plockas pd vil rengjorda buteljer
och friskt killvatten hilles pd dem, varefter de korkas och
hartsas. Ersittes vattnet av sockerlag, bestdende av 300 g socker
pr liter vatten, bli lingonen mycket bittre.

Lingonen spela knappast ndgon toll ur vitaminsynpunkt. Men
dd de sd bra hilla sig utan kokning, kan man bespara sig en
hel del arbete pa fsljande sitt: Krossa biren (ej passera) i pas-
seraren och blanda dem med socker. Nagon lingre stunds ror-
ning behdvs ej. Den, som foredrar den invanda smaken pi den
kokta sylten, kan blanda den hir beskrivna krossade massan
med bér, som fitt koka nigra minuter och sedan blanda allt-
sammans med socker. Proportionen mellan det kokta och
okokta ir ju en smaksak.

Hir bor pdpekas, att man d& och di hér klagomal Sver att
lingonen ej hilla sig under férvaringen. Detta kan forklaras
med, att baren plockas langt fére sin mognad och di ej ha till-
rickligt kraftig syra for att hillbarheten skall vara tryggad.

Hjortron.
Liksom lingon férvaras dven hjortron pi buteljer i vatten
eller sockerlag. De kunna dven férvaras sondermosade i sten-
eller trakarl.
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Ett annat sdtt, som anvdndes sedan gammalt 1 Norrland, ar
att vrida riktigt mogna bir genom en handduk. I detta mos
ligges sedan hela och vackra bir. De »vridna hjortronen», som
konserven kallas, férvaras sedan pi buteljer eller flaskor med
patenttillslutning.

Det vridna moset tillsittes 300—s500 g socker pr kg, fir ett
hastigt uppkok och skummas. Sedan det kallnat, iliggas hela

- rda bér. I sin helhet 4r det silunda ej en rikonserv, ty endast

de ilagda biren dro okokta.

I stillet for det tidsddande sittet att vrida i handduk, gir
det naturligtvis att passera de mogna biren i den rostfria passe-
raren (bild 2 a, sid. 12). Det far ske med forsiktighet, s& att ej
kdrnorna krossas. Skulle en del i alla fall f5lja med, 5ses den
passerade massan tillbaka i den rengjorda passeraren och be-
handlas mycket f8rsiktigt. D3 stanna kirnorna kvar.

Korsbir.

SurkGrsbar rensas men urkirnas icke. De skoljas vil och 3
avrinna. Biren varvas med socker i ytterst vil rengjorda kirl
av glas eller porslin. Ungefir 1/5 socker i matt berdknas. Ett
varv socker Gverst. Kirlen 8verbindas med dubbelt pergament-
papper och forvaras i god killare.

Bl3bir, Hallon.

I Norrland fér man lira sig, att det gir att forvara dessa
barslag i rdtr tillstdnd utan konserveringsmedel. Vil mogna, ej
overmogna bldbir, som vuxit p3 solig plats plockas omedelbart
pa rena buteljer eller burkar med patenttillslutning. Kokt, kallt
vatten pahalles.

Hallon plockas direkt frin buskarna i tridgirden p3 kon-
servglas, Dresden- eller bygelburkar. Kokt, kall sockerlag p&-
hilles langsamt, sd att luft ej stannar kvar. Burkarna tillslutas
och biras genast ner i killaren.
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Den, som ¢j sjilv varit i tilifdlle att avsmaka pa detta sitt
forvarade hallon, 4r benigen fér misstro. Har man didremot
gjort det, méste man glidjas Sver att det dtminstone i Norr-
land med dess ihillande sommarljus 4r mdjligt att gbra en si
enkel och pi samma ging virdefull konserv. Forutsittning {or
sidan hallbarhet, ir, att férvaringskirlen dro synnerligen wil
rengjorda. Skdljning med bensoeldsning (se sid. 14) tillrddes.
Avensd dr bist, att efter pafyllningen ta en vaddsudd doppad
i 16sningen och dirmed avtorka ring, lock och burken upptill.
Férstklassig forvaringslokal fordras dven.

. Svarta vinbir.

I form av angad saft eller dngat mos dro svarta vinbar
sarskilt virdefulla ur vitaminsynpunkt, 3 msk sddan saft inne-
hiller, dd den f6rtirs pa vintern, en vuxen manniskas dagliga C-
vitaminbehov. I 74 form 4ro dessa bir sirskilt goda — mangen
finner den koncentrerade konservén for stark. Svarta vinbdr
blandas dirfér girna med Gppelmos. Det tillgdr sd, att biren
sedan de skoljts vil och avrunnit pad duk s3 att de 4ro torra,
passeras i rostfri passerare och omedelbart blandas i firdigt
ippelmos. Nigot konserveringsmedel behdver ej beriknas {or
vinbirsmoset. 1/3 vinbirs- och 2/3 ippelmos berdknas. Socker
efter smak. Den till en bdrjan mycket 18sa blandningen stel-
nar under fOrvaringen.

Det 4r bist ur vitaminsynpunkt ifall s& smi férvaringskirl
anvindas, att innehillet efter Sppnandet genast kan forbrukas.

Riktigt vil rengjorda forvaringskidrl samt en férstklassig
killare iro nddvindiga forutsittningar for att de rda inldgg-
ningar, som hdr beskrivits, skola halla sig.

Anvindning av den ria frukten.

Det, som forvarats ratt, skall fortiras i den formen, om
det skall vara nigon verklig mening med det. Med eller utan
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socker njutes den rda fruktkonserven vid tillfillen, d§ man
annars skulle 4ta ett dpple eller en apelsin. Som matrdrt Snskar
man méhinda frukten i form av krim eller soppa. Redningen
kokas forst med si mycket vatten, som beriknas till ritten.
Nir redningen dr firdigkokt, stilles kastrullen 4t sidan och
frukten rores 1. Mosad frukt limpar sig till tartmellanligg,

~ fruktkaka o. s. v. Till pannkakor, plittar m. m. passar den
rda frukten naturligtvis ocksa.
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Torkning.

En konserveringsbok, som vill vara modern, skall vil ej spilla
ord pd ndgot s& gammalmodigt som torkning? Ar det di all-
deles sikert, att denna konserveringsmetod bér helt limnas ur
rakningen? Giller det fabriksmissig framstillning, har forsok
visat, att vart land inte kan konkurrera med varmare linder,
dir solvdrmen kan utnyttjas for torkningen. Men annorlunda
stiller det sig, dd det blir fraga om hemtillverkningen. Har man
tid och mdjlighet att utnyttja spis- eller ugnsvirme, kan tork-
ning forsvaras, sdrskilt just nu.

Bild 6. Torkolla.

Vid riklig tillgdng pd frukt och grénsaker och sedan andra
mojligheter att ta vara pd dem utnyttjats, vore det vil fakun-
nigt att ej torka bara dirfér att metoden ej 4r sd bra ur vita-
minsynpunkt. Bist dr att torka ovanpd spisen. Sirskilda tork-
ugnar finnas att kdpa. Man kan emellertid reda sig bra med de
billigare torkollorna, bild 6. De bestd av en triram med en
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botten av finmaskigt, frtent stiltridsnit. D3 dessa i handeln
férekommande ollor dro av en viss bestimd storlek, som kanske
inte limpa sig efter spisens storlek, kunna de med fordel till-
verkas hemma. Man beriknar, att ollan fir plats &ver stekugnen
utan att hindra grytor och annat, som behdva st§ Sver den
varmaste delen av spisen. Ju stdrre ollorna kunna gdras, dess
bittre dr det naturligtvis. K&digt virke, som kan ge smak, bor
undvikas. Nér ej metallnit kan anskaffas, fistes tunt tyg, t.
ex. av en gammal gardin, i triramen.

1. Torkning av frukter.

De hemtorkade dpplena bli inte lika vackra som de i handeln
férekommande, dr den invindning, som gdres, d& det blir tal
om torkning. I det nirmaste lika ljusa kunna de bli vid en rik-

Bild 7. Appelskalningsmaskin, Husqvarna.

tigt utférd torkning. Manga av véira svenska ipplen iro vad
smaken betrdffar Sverligsna den utlindska varan, och denna
egenskap kan gora sig gillande ocksi hos den torkade pro-
dukten.

Kanske vill man helst torka ringdpplen. For detta indams]
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ink8pes en dppelskalningsmaskin (bild 7), som dven kan instil-
las sé, att den skivar upp frukten och tar bort kirnhuset. Bist
dr att inte skala frukten, ty di hilla ringarna bittre. Be-
skrivning medfsljer maskinen. Dirfér skruvas kniven bort
fére anvdndningen. En olla fylles med ett enkelt lager ski-
vor, som genast torkas. Liter man den skurna frukten std i
luften, morknar den. Av det skilet skires ej heller mer i
taget dn som fdr rum pa ollan. Jimnstora tegelstenar f3
bilda underlag for ollan, som naturligtvis ej kan std direkt
pa spisen. Man bor skaffa sig 5—6 ollor. De dro f. 6. an-
vindbara till annat dndama3l i hushillet, t. ex. att ligga upp
nybakat br8d p&. Den nyfyllda ollan stills ndrmast spisen och
dven de tomma ollorna placeras ovanpi. De bidra nimligen
till luftcirkulationen. S& fort en ny olla fyllts, behandlas den
som den f&rsta. Den stills férst nirmast virmen. Allteftersom
torkningen fortskrider, kommer frukten till svagare virme. S3
fort den krympt samman, plockas.den ihop och kan mot slutet
av torkningen ligga i flerdubbla lager. Det ir viktigt att #ppnd
den ritta torrbetsgraden. For lite torkad hiller sig ej varan
under férvaringen, for torr 4r den mer eller mindre f&rstdrd.
Det fordras en viss vana att avgdra saken, en vana som emel-
lertid den intresserade snart skaffar sig. Om man river itu en
bit och sedan kramar brottytan, fir ej nigon fukt framtringa.
Den firdigtorkade frukten forvaras utbredd nigon dag. Det
visar sig da oftast, att den behdver en eftertorkning. Naturligt-
vis kunna dpplen torkas dven i annan form 4in som ringipplen.

Oskalade och skurna i klyftor bli dpplena inte lika vackra
som ringdpplen, men smaken ir minst lika bra. I vardagslag
till soppa och krim duga de gott. Passeras de, sedan de kokats
mjuka, blir rdtten naturligtvis mera tilltalande. Férf. s3g en
gang hurusom man i ett kdk tritt upp hela ipplen p2 snoren,
som spannas frdn vigg till vigg uppe vid taket. Sitten iro
mangahanda, och huvudsaken ir ju, att var och en med sina
resurser och fdr sina behov gbr sitt bista,
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Aven piron kunna torkas med fordel. Finare sorter torde vil
1 de flesta fall forbrukas pd »virdigare» sitt, men visst ge
de en fin torkad vara. Stora frukter skalas och delas i halvor
eller klyftor och kirnhusen avligsnas. Frukten behandlas i
Gvrigt som ipplen. A

I dldre tridgdrdar finnas ofta pirontrid, som s& gott som
arligen bira stora skdrdar, men dess virre av mycket dilig
kvalitet. Dessa smakl6sa piron kunna med lite extra arbete bli
riktigt bra som torkade. Pironen skalas, de storre klyvas och
kdrnhus och skaft skiras bort. Smi piron kryssas med en kniv
i bloménden for att torka littare. I en svag sockerlag kokas
pdronen férsiktigt mjuka och torkas direfter. Sockerlagen, gir-
na tillsatt med ett avkok pi skal och kirnhus, fir under tiden
koka in tills den dr simmig. Nir pironen 4ro halvtorra, doppas
de i lagen, varefter de &ter torkas. Dessa piron, som ro si
smakl6sa som farska, bli efter torkningen riktigt goda bade till
matlagning och att ita sidana de 4ro.

Plommon och bir, framfér allt kérsbir, limpa sig ockss till
torkning. Men denna torkning 4r inte s3 litt. Bir man sig ofér-
siktigt at, rinner saften ut och det blir nistan bara skal kvar.
Stora, saftiga plommon bdr man inte forscka sig pa, diremot
sviskon och mirabeller.

Torkningen av dessa frukter sker frédn svagare till starkare
vidrme. Har man mdjlighet att soltorka frukten, helst ute, ett
par dagar innan den egentliga torkningen begynner, s ir detta
si mycket bdttre. Forst nir ytan torkat till, s3 att den blivit
seg och fast, kan virmen okas. P4 spisen gir ordningen med
ollorna dirf6r uppifrdn och nerdt, de nyfyllda placeras overst,
och allt eftersom de torka, komma de nirmare virmen. Aven
hirvidlag fir nog en eftertorkning géras om ett par dagar.

Plommon kunna, sedan de torkat nigot, doppas i sockerlag.
De fa hidrigenom bittre glans och godare smak. Vill man ta
bort kirnorna, géres detta sedan skalet blivit segt.
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Ett mycket bra sitt 4r, att dd man gor korsbirssaft med &ng-
kokaren, avbryta ngningen medan det 4innu finns en del saft
och smak i biren. Dessa torkas pa olla. Ha biren blivit blan-
dade med socker i silduken, bli de som torkade sirskilt goda,
ja, s& goda, att man frestas att ita upp dem innan de komma
1 grytan. Och intet ont i det, simre karameller kan man #ta!

Nypon torkas hela i medelmittig virme. Skaft och blom-
foder skiras bort fore torkningen, som skall ske omedelbart
efter plockningen. C-vitaminhalten bevaras di bist. Nypon
innehaller stora mingder C-vitamin och bér &verallt tillvara-
tagas som ersittning for utlindsk frukt. Nypontorkning kan
dven ske 1 stekugn eller virmeskdp. Luckan miste std p3 glint.

Torkning av gronsaker.

Nir ej andra sitt att tillgodogodra sig tridgirdens gronsaker
std till buds, 4r torkning att férorda. Det kan ju bli si stor
sk6rd av gronsaker, att man med bista vilja ej hinner med att
dta dem firska. Rdtt torkade och ritt anvinda iro flera slags
gronsaker helt enkelt utmirkta. En upprepning av vad som
forut betonats, nidmligen att man aldrig skall konservera for-
vuxna och diliga gronsaker, ir pa sin plats nir det giller tork-
ning. Den uppfattningen 4r nimligen vanlig, att till torkning
duger vad som helst. Ar det di underligt, om de torkade gron-
sakerna ha diligt rykte?

Spritdrter bli finast om de torrforvillas pid foljande sitt:
sedan de sorterats efter storlek, liggas de jimte 1 tesked salt
och 1 matsked socker pr liter spritade 4rter i en tjockbottnad

gryta (ej jirngryta) och fi under omrdring upphettas, tills

socker och salt smilta och sugas upp i de skrumpna och upp-
mjukade arterna. Skwrna bonor kunna iven torrforvillas.
Blandade skurna sopprétter torkas med fordel, di tiden med-
ger sadant arbete, och d2 man av nigot skil, t. ex. dilig kil-
lare, ej kan forvara rotsaker firska &ver hela vintern. De &ng-
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forvillas (se sid. 33). Sockerdrter och hela béonor tridas forst
upp pd tunna snéren, doppas sedan i kokande, saltat vatten
och hingas upp att torka p& varm och luftig plats, men inte i
solen. Blomkdl dngforvilles och doppas i stark saltlake, var-
efter den torkas. Persilja doppas i en mycket stark, kokande
saltlake och torkas antingen p# olla eller hopknippad hing-
ande pa ett snore, spint dver spisen. Dill behandlas pd samma
sitt. Persilja och dill liggas en stund i vatten fére anvind-
ningen.

For torkning av gronsaker giller samma regel som for #pp-
len: varmt frén borjan, langsamt svalare. Brunbrinda 3 gron-
sakerna ej bli, ej heller knapertorra. Torkas de for litet, for-
dirvas de under fSrvaringen. Erfarenheten maéste hirvidlag
gbra mistaren.

Kanske lika viktigt som sjilva torkningen ir, att vid an-
vindningen behandla de torkade gronsakerna riktigt. Innan
de tillredas, mdste de ha tillfille att i sig uppsuga lika mycket
vatten, som bortgédtt under torkningen. Detta sker genom till-
rickligt ldngvarig blétliggning. Kokas de utan vidare, bli de
torra och smakldsa. Forst skdljas gronsakerna vil i hett vat-
ten och sedan f& de ligga i kallt vatten ett dygn fére kok-
ningen. Kokningen sker i blétliggningsvattnet,
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Saltning.

Mer och mer ligger man bort anvindningen av hirt saltade
matvaror. Detta av olika skil. Ett av dessa 4r, att saltet drar
ut savil smak- som niringsimnen. Sirskilt fér gronsaker, som
ej i likhet med exempelvis flisk och sill i viss min skyddas av
fettet, blir denna oldgenhet pafallande. Dirfor kan saltning av
gronsaker under normala forh&llanden forordas endast i wiss
utstrickning. '

Med hdnsyn till det faktum, att saltning ir den konserve-
ringsmetod, som ger oss méjlighet att med minsta méjliga ar-

bete och pa ett billigt sitt ta vara pd stora mingder gronsaker,

dr det under nuvarande kristid av stor betydelse att man i
stor wutstrickning begagnar sig av den.

Fére saltningen béra gronsakerna férvillas, spolas med kallc
vatten och fi avrinna. (D3 forlusten av virdefulla bestinds-
delar blir storst, ndr gronsakerna skiras sénder, gér man klo-
kast i att salta dem bhela.) Detta giller dven bénor. Forst
efter vattenliggningen skiras de, om de skola anrittas i den
formen. Den invindningen, att det 4r svirt att skira dem
vita, om de dro hirda och triiga, faller infér den regeln, att
forvuxna gronsaker lika litet skola saltas som pi annat sitt
konserveras!

1. Torrsaltning sker i trikirl eller stenkrukor, som naturligt-
vis maste vara vil rengjorda. Man anvinder grovt salt eller bade
grovt och fint. Ett lager salt ligges i botten, och ovanpi detta
gronsaker i ett 6—7 cm tjockt lager, ovanpd detta lager 3—4
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ndvar salt, o. s. v. allt under det man packar samman. Oversta
lagret tickes helt med salt.

2. Sockersaltning. For svamp forordas sockersaltning, ty
svampen blir utmirke pa detta sitt. Fina svampsorter forvillas
ej fore saltningen och skéljas ej heller. Mindre fin svamp torr-
saltas, och dven den fina behandlas sd, ndr man har ont om
socker. :

En press bestdende av ett trilock med hil i och en sten
ovanpa placeras Sverst. Skulle ej lag bildas i sidan mycken-
het, att det efter ndgon vecka stir Sver grinsakerna, kokar
man en stark saltlake och hiller den &ver kall. Skulle det bli
mycket mogel pd ytan, ir det ett tecken p&, att saltlaken ir
for svag. Man skummar d& bort si mycket som méjligt av
laken, torkar krukan ren och hiller ny saltlake &ver.

3. Lakesaltning har den fordelen, att olika slags gronsaker
kunna férvaras i samma kirl och skiljas genom att knytas in
i tygpasar. Saltlaken kokas av 150—200 g grovt salt pr lit. vat-
ten, alldeles kall f5re anvindningen. Okokt lake kan anvindas
da man har ett gott férvaringsrum.

Surkal.

Till saltade konserver kan m&hinda surkilen riknas, ehuru
hallbarheten huvudsakligen beror p& den mjélksyrejisning k3-
len genomgar. Syrsittningen gbr nimligen, att e si stark salt-
ning behdver forekomma. Syran gér kilen littsmilt och dir-
for 4r beredning av surk3l en metod att rekommendera. Aven
ur ndringssynpunkt 4r surk8len virdefull. Sirskilt bra 4r det
att kunna tillgodogdra sig sprucken och 18s k&I, som ej 4r hall-
bar i firske tillst&nd. I s8dra Sverige och hos vira grannar s6-
derut har surkal sedan gammalt varit ett vanligt fédodmne un-
der vintern.

Surkal beredes pa foljande sitt: det grona samt stockar och
allt grovt och hirt bortskdras. Kilen skdres i smala strimlor
med kniv eller pd en gronsakshyvel. Grova bitar f3 inte med-
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tagas! I trikirl eller stenkruka stétes s4 kdlen varv efter varv
med en tristét. Innan nytt lager ligges p&, miste man stota,
tills laken stir Sver kilen. Salt i en mingd av ca 200 g pr 1o kg
iblandas. For att f3 till stind den ritta jasningen brukar man
ibland tillsitta en liten mingd god surmjélk, vilket dock av-
rddes i t. ex. tysk litteratur i dmnet. Litet kummin strds mellan
varven. Overst placeras ett trilock med h3l i S3 mycket lag
miste bildas inom de nirmaste dagarna, att den stir Sver or-
dentligt. Skulle ej si vara fallet, hilles en svag saltlake Gver.

Under ca 3 veckor skall kilen st3 och jdsa 1 ett rum med
15—20° vidrme. Sedan skummas lagen, locket rengdres, en
tyngd ldgges pd och férvaringen sker fortsittningsvis i killare.
Vid anvdndningen kramas k&len upp ur lagen med hinderna
och skéljes, ifall man finner den vara for sur. I en tjockbottnad
gryta eller stenkruka fir kilen mjukas upp under l&ngsam
upphettning, knappast till kokning., Anvindes som soppa, gron-
ritt eller sallad.

Saltgurkor.

Saltgurkor hora ju ej till »livets nédtorft», men 4ro dirfsr
inte utan betydelse. Sirskilt nir man odlar dem sjdlv, ge de en
billig och god smaksats. T fall gurkorna bli hirt saltade, och
attika tillsittes, bli de emellertid mindre hilsosamma att f&r-
tdra. En behandling i likhet med den, som skildrats £&r surkal,
dr ddrfor att foredraga. P3 vanligt sdtt liggas smi s. k. Vis-
terdsgurkor i trikarl eller stenkruka varvtals med svarta vin-
birsblad, kérsbirblad m. m., s§ att gurkorna ej vidréra var-
andra. Dillkronor och pepparrot tillsittas. Nigra 6nska iven
andra kryddor. En saltlssning tillblandas, som 4r s& stark, att
ett dgg sjunker ner si nir som p3 en liten topp, som sticker
upp ovan laken (ca 150 g salt pr liter vatten). Ar vattnet ej
bra, bdr laken kokas och skummas. Overst skall det vara ett
lager av blad. Saltlaken hilles 6ver och kirlet far std 1 rums-
virme under 14 dagar. Gurkorna genomgd di en jdsnings-

1
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process. Under denna tid ligger en tallrik eller ett trilock pa
utan extra tyngd. Under fSrvaringen i killaren har man en
svag press pa. ‘

Blomkal.

Vid riklig tillgdng p4 blomkal kan man saltz in den pa fol-
jande sitt. Blomkalen férvilles och far avrinna. I lampligt karl
ligges den varvtals med salt. Skummjslk kokas och far kallna,
varefter den hilles &ver kilen. Ett lock hiller kilen under la-
gen. Mjélken surnar och bidrar hirigenom att gdra kilen hall-
bar. Blir lagen mycket illaluktande, hilles den av och ny kokt
mjolk p&hilles. Innan kilen skall anvindas, vattenldgges den
i flera dygn under ombyte av vatten.
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Forvaringskiirliens skotsel m. m.

Av stor vikt for hillbarheten hos konserven ir, att forva-
ringskirlen skétas vil. Den storsta renlighet ir n6dvindig, ty
den allra minsta rest frin foregiende innehill kan vara nog for
att det nya kommer att fordirvas. En god regel ir att alltid,
omedelbart sedan en burk eller butelj 4r t6md, géra den ren.
Dels gar det di s& mycket littare n om det far st och torka
in, och dels utveckla sig i resterna bakterier, jast- och mogel-
svampar i sidan grad, att vanlig rengbring knappast biter pi
dem. Helt naturligt 4r denna ytterligt noggranna rengdring
framfor allt viktig, di det giller sidana konserver, som ej bli
upphettade eller kokta.

'Vid rengdring av burkar och krukor anvindes soda, s&
varmt vatten som mdjligt samt diskviska eller borste, som ej
anvindes till annan diskning. Anvindande av disktrasa ir na-
turligtvis forkastligt. Skéljes och torkas p3 ren handduk. Kru-

kor bora, som férut framhillits, ¢j anvindas till férvaring av

andra matvaror, ty konservernas hillbarhet dventyras dirige-
nom. I tvingande fall kunna kirlen kokas, innan de anvindas
till konserver. Kokning ir nimligen ett effektivt sitt att ste-
rilisera och 4r tillr8dligt vid manga tillfillen.

Buteljerna dro svira att fi rena, di man ju e nir ner till
botten. Sand och soda dro de medel, som st till buds. Mest be-
tryggande dr att koka dem. Det 4r praktiske, att i god tid fore
konserveringens bdrjan gora de buteljer rena, som beriknas St-
gd under sommaren. Den rengGring, som gores allteftersom kir-
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len témmas, ir ju ej slutgiltig. I en stor gryta, bdst pannmurs-
gryta, liggas de rengjorda buteljerna, och vatten fylles pa. De
f3 koka minst 15 min. och sedan kallna i vattnet, avrinna, och
nir de dro torra, proppas de med rent papper eller vadd och
forvaras pa detta sitt, tills de skola anvindas. Ligg marke till,
att hirt vatten ej kan anvindas till kokningen, ty det blir d&
beligg bade pa och i buteljerna.

Bild 8. Korkningsapparat.

Gummiringar maste skétas, om de skola vara anvindbara ar
efter &r. Om de {3 torka spricka de, och di iro de odugliga.
Nir en burk Sppnats, reng6res ringen val och forvaras utbredd
utan veck i en bleckburk p2 sval plats. Fére anvindningen skola
ringarna kokas ndgra minuter i rent vaten. For att bli upp-
mjukade liggas de under konserveringstiden 1 vatten, som till-
satts litet ammoniak. Hirda och spruckna ringar kasseras.
Sprickor dro inte alltid litta att uppticka. De gi ofta lings
efter ringen och synas fOrst nir man drar i denna péd tviren.

52

Korkar och korkning.

En genomborrad kork ir naturligtvis oanvindbar vid kon-
servering. Men inte heller nya 3ro alltid tillfredsstdllande. Ha-
liga och spruckna korkar genomslippa luft. Prima kork kan
man sillan fi annat 4n i kemikalieaffirer och pa apotek. Det
I6nar sig val att betala ett hdgre pris f6r god kork. Innan kor-
ken anvindes, uppmjukas den i kokhett vatten. Den bdr ej
kokas. Nir den ir mjuk alltigenom, kan den trdngas ner 1
flaskhalsen. Ju storre korken #r, dess titare blir det. En kork-
apparat dr bra att ha. Till sist tickes korken med buteljlack,

" paraffin eller en kapsyl skruvas pa.
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Konservernas férvaring.

Sisom av det foregiende framgitt, spelar forvaringsplatsens
beskaffenhet en stor roll, sdrskilt for vissa konserver. Det har
betonats, att saft och kompott p3 buteljer, som ej tillsatts
konserverande medel, fordra en god férvaringslokal for att
vara hillbara. De hermetiskt slutna burkarna kunna férvaras
nidstan hur som helst. I stark kyla kunna burkarna naturligt-
vis frysa sdnder. Forvaras de i en mycket fuktig lokal, dir
mdgel trivs, kan det hinda, att locken lossna. Forklaringen
hdrull 4r, att ringarna bli mégliga. Detta 4r ofta orsakat av,
att ringarna ej blivit ordentligt avtorkade, utan nigot for mo-
gelsvamparna begirligt 4mne finns kvar. De fina mogeltra-
darna kunna tringa in under locket, och Iuften fir tilleride.
Resultatet blir helt naturligt, att locket lossnar. En del konser-
ver, sdsom jordgubbar och irter, avfirgas om de sti pa ljus
plats. Kan ej ljuset utestingas, lindar man papper om de burkar,
som innehdlla &mtilig vara.

Férvaringslokalen skall vara torr, luftig och ej fér varm,
men ¢j heller fryskall. Temperaturen bsr hillas si jimn som
mdjligt. Som ett dnskemal kan tilliggas, att lokalen bdr vara
bekvime tillginglig. Ar man tvungen att gd linga vigar for
varje gdng ndgot behdvs, bli konserverna ersatta av annat.

I de flesta hem 4r kdllaren den bista forvaringslokalen, eller
rdttare sagt, den blir det, sedan den bringats att fylla ovan
nimnda villkor. Fér att vara lagom torr och luftig miste den
kunna wventileras. En ventil, en glugg eller ett fénster miste
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kunna dppnas och stingas allt efter behov. For effektiv luft-
ning behdvas ofta rvd ventiler beligna pé olika héjd for lufe-
cirkulationens skull. Kan cirkulationen erhillas genom borrhil
i nedre kanten av dorren, ir saken litt ordnad. Men ddrren
mdste leda ut till frisk luft, ty denna skall komma in i rum-
mets nedre del. Den forskimda luften gir ut genom takventi-
len. Ett mycket viktigt villkor, fér att konserverma skola be-
varas, dr, att lokalen halles ren. I kvargldmda och spillda mat-
rester frodas bakterier, mdgel- och jistsvampar och s§ smi-
ningom fylles luften av dem och véra konserver bli forstorda,
huru vil vi 4n behandlat dem vid konserveringsarbetet. Huru
mycket arbete gdres ej forgives och huru stora virden bli inte
forspillda till foljd av slarvig eller oférstindig forvaring.
Fore konserveringens bérjan bdr forvaringslokalen goras vil
ren, allt trd skuras, spindelviv och damm avligsnas, golvet ren-
goras. Svavling gbr stor nytta, 1 det man d& forstdr ovannimn-
da skadegorare. Efter den noggranna rengéringen tilltippas alla
lufthdl. En gammal hink el. dyl. innehillande tillrickligt med
glodande kol stdlles pd golvet (fullt betryggande mot eldfara).
En kopp pulvriserat stdngsvavel hilles pid kolet och man
skyndar sig ut. Dorrspringan titas med fonsterremsa. Skall
dsyftad verkan nds, dr det nddvindigt, att svavelgasen s3 linge
som mdjligt stannar kvar i rummet. Fdljande dag luftas vil.
Under sommar och hést iro konserverna svirast att skota.
Under den varma tiden jiser det litr, under hdstfukten kom-
mer moglet. Forrddet bor ofta tillses. Det jista kan kokas med
tillsats av litet socker och dérefter Ster férvaras en tid. Mogel
pa ytan kan avligsnas. Nytt papper, eventuellt ny paraffin
hilles Gver, och s& kunna konserverna sti sig igen. Det, som
moglat mycket, smakar illa och ir olimpligt att férvara. For
att under den farligaste tiden ej utsitta stdrre forrad for ate bli
»nersmittat», bdr man undvika att 6ppna stérre férvaringskérl
forrdn pd vintern. Att man ej skall hilla tillbaka till forridet
sadant, som varit upptaget till anvindning, siger sig sjilvt.
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Frulitmos pa bordet varje dag.

Lite var Idnner sig kanske frimmande och undrande infor
en uppmaning som denna: it ippelmos till gréten varje mor-
gon! Men f5rsok dock! Nir det blivit en vana, kinner man rent
av behov efter det. Kan man &verhuvud tinka sig en bittre
och sundare frukost att bérja dagen med, in grahams-, rig-
mjls- eller kornmjélsgrét med syrligt dppelmos och girna ho-
nung samt hirtill oskammad mjslk! Det 4r annat in kaffe med
dopp, framfsr allt fér barnen.

I det foljande limnas nigra exempel péa vardagsritter med
dppelmos. Den intresserade husmodern kan sikert finna pa
minga andra sitt att utnyttja sina forrid och dirmed ockss £3
till stdnd omvixling i kosten. Sikert skall hon ocksi komma
underfund med, att ju mer hon anvinder av de egna konser-
verna, dess fordelaktigare for hush&llsbudgeten.

Krim och soppa héra till de vanligaste fruktritterna. Iikas3
dr det vanligt att servera frukt- eller saftsgs till puddingar och
dylikt. Fruktmos ir utmirke till allt detta.

Alla recepten dro beriknade fér 6 personer.

Havregrot med dppelmos.
2Y/2 kkp havregryn. 2 kkp dppelmos.

1—11/2 lit. vatten. Socker, /2 tsk. salt,
Beredning: grynen kokas i vatten 1 tim., avsmakas med ap-

pelmos, socker och salt. Vanligtvis serverar man dppelmos till
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vanlig havregrot. Detta sitt att blanda moset i groten fore
serveringen ger en limplig omvixling.

Grahamsgr6t med ippelmos.

1'/z lit. vatten. 3—3%/2 kkp grahamsmjsl.
2 kkp dppelmos. Litet salt.

Beredning: gréten kokas som vanlig vattengrét och moset
iblandas.

Appelgrot.

1/2 kkp risgryn. /2 kkp socker.

1*/z lit. vatten. Litet salt.

2—21/2 kkp dppelmos.

Beredning: gryn och vatten kokas 1 tim., avsmakas med
appelmos, socker, salt. Serveras varm.

Havresoppa med dppelmos.

2%/2 lit. vatten. 1Y/s kkp havregryn.
/2 kkp socker. 1 tsk. salt.
2—21/2 kkp dppelmos.

Beredning: grynen kokas i vatten tills de dro mjuka, soppan
avsmakas med dppelmos, salt och socker och fir ett uppkok.
Serveras varm.

Risgrynspudding med ippelmos.

1/2 kkp risgryn. 1 4gg.

/4 lit. vatten. 6 bittermandlar.
1 lit. mjolk. 2 kkp dppelmos.
/2 kkp socker. 1 tsk. salt.
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Beredning: grynen kokas i vatten och mjélk tills de iro
mjuka, d& det uppvispade 4gget, salt, socker, den skillade och
hackade bittermandeln tillsittas. En puddingform smérjes och
strds med stStta skorpor, hilften av gréten hilles i formen,
dppelmoset bredes ut Gver groten, den Gvriga gréten hilles Gver

och puddingen griddas tills den fitt firg. Sakregister.
Blandade gronsaker och rotsaker, s. k. sopprotter
Inkokta PA IAS ceiviiriiiiiiiii et e e 33
L0302 X s - S PP 45
Blomkil .
! TKOKE DA ZLAS wnreniriieinaineieenieeeeciaeneiieieseeserneraeeoanrnarnaanaanres 8
SAMAA +eereereeeeeiriieieree et e 50
1 1) o < X PPN 46
Blabir ‘
Kompott pa butelfer ...ccoiviiiiiiiiiii e 27
Saft .....o.one. P S AU N 18
Bonor
InkoKEa PA ZlaS cevniriiiiiiiiiiie it eae e es 34
S0 L Lo L U 47
BN e) d & 1o [ OO 45
Gurkor
NP8 2 1 [ O O 49
Hallon
Kompott PA butelfer oo e 27
Kompotith PA ZLAS vevviiniiiiiiei ettt e eieeeere e eeanra e eaaaaanen 32
[ T2 i v OO 18
Hjortron
Kompoth D& Zlas weeeriiiir it 33
52 ¥ T S 3
RS & s § o > U U TS 38
Jordgubbar
Kompott D& DUutelier .ovovnriiiiiiii e e en 26
KompPott DA LS wereriiieiiiiie e e e tee e reira e e aaaens 31
2§ i A O PP TP 18
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Krushir
Kompott pd buteljer
Kompott pi glas
Korsbir
Kompott pd buteljer
Kompott pd glas
Ria

Lingon
Ria pi buteljer
Raa, rorda

Persilja
Saltad och torkad

Plommon
Kompott pd glas
Péron
Kompott pi glas
Torkade

Tomater
Mos

Vitk3l
Surkal

Applen
Gelé

Mos

Arter
Inkokta pd glas
Torkade




Minneslista vid konservering.

Férarbeten

Réavara Konserv. produkt Sockermingd Upphettning Vidare behandling
Se Inledningen, sid. 9
Blabir Kompott pd butelj.| Biren varvas med socker di-|Ungefir /5 socker i matt.| 75°—80°—20 min.| Buteljerna 4 sti tills sockret smilt, var-
rekt pd buteljerna. efter de upphettas.
Dito Kokas i gryta 15 min. 200 gr. pr kg bir. Se hallon.
Saft. Angas. 200—250 gr. pr kg. i sil- Oses hett pa buteljer el. tillsittes efter av-
duken. kylning till 50° /2 gr. bensoesyrat natron.
Hallon Kompott pd glas. |Plockas direkt pid glasen. Lag av 400—500 gr. pr 1| 75°—80°—20 min.| Upphettningen skall gi lingsamt.
: : vatten. . .

Kompott pd butelj.| Kokas i gryta 15 min. 250—300 gr. pr kg. bir. Oses hett pid buteljer eller tillsittes efter
avkylning till 50° % gr. bensoesyrat natron.

Saft, Angas. 300--400 gr. pr kg. i sil- Tappas het pd buteljer.

' : duken.
Hjortron Kompott pa glas. |Se hallon. Se hallon. Se hallon. Se hallon.

Kompott p& butelj.| Se hallon, Se hallon. Se hallon.

Rad pa buteljer.

»Vridna»,

Jordgubbar || Kompott pa glas, |Std Sver natten.i gryta, upp- [200—250 gr. pr kg. bir. | 75°—80°—20 min.
hettas till 60°. . . ) l
Dito Plockas direkt pi glasen. f;aatgteiv 300—400 gr. pr l.| 75°—80°—20 min. [ Upphettningen skall g mycket lingsamt.
Kompott pa butelj,| Se hallon. Se hallon. Se hallon. iSe hallon.
Saft. Se. hallon: 200—250 gr. pr kg bir i| Se hallon. Se hallon.
i . silduken. :
Krusbir
mogna. Kompott pd glas. | Plockas direkt pd glasen. Lag av 350—500 gr. pr 1.{ 75°—80°—20 min.
- vatten.
omogna. Kompott pa butelj.| Kokas i’ gryta med litet vat: |350—450 gr. pr kg. bir. Se hallon.
ten.
Kérsbir Kompott pi glas. | Plockas direkt pid glasen. Lag av 350--600 gr. pr 1.| 75°—80°—20 min.| Med eller utan kirnor.
vatten.

Kompott p4 but. o.|Se hallon. Se hallon. Se Fallon. Se hallon.

saft.

Torkade. Se plommon i friga om virmen.

Ria. Ungefir /4 socker i matt. Blandas med socker i glasburk eller kruka.

Lingon Saft. Se hallon. Se hallon. Se hallon. Anvindes med fdrdel i st. f. lingondricka.

Ria, rorda. 500 gr. pr kg. bar. Rores med socker tills detta smalt.

Raa pa buteljer. Lag av 300 gr. pr 1. vatten. Lagen kokas och skummas om si fordras
och hilles 5ver baren i buteljerna.

Gelé. Se vinbar. Se vinbar. Se vinbir.

Plommon || Kompott pa glas. |Upphettas tills skalen lossna, |Lag av 350—600 gr. pr 1| 75°—80°—20 min. | Raa dppelskivor liggas dverst i glasen.
> spolas, direfter pa’ glas. vatten. ‘
Dito | Pickas, didrefter pd glas. Lag av 350--600 gr. pr 1.| 75°—80°—20 min.

Torkade vatten. Sedan de torkat nigot, doppas de i socker-
lag. Kérnorna kunna tas bort. Forst svag
varme,.

Pumpa ell. ||Suckat. Skalas, ligges i ittiksvatten |1 kg. pr /= I. vatten. Kokas klar i lagen, som kan firgas svagt
Melon 1 dygn. gron m. karamellfirg. Torkas pi olla.
Piron Kompotit péd glas. |Forkokas i svag sockerlag,|lag av 350—400 gr. pr 1| 75°—80°~—20 min.
som ev. tillsatts ndgra citron- [vatten.
Torkade. skivor. Forst stark virme, sedan svagare.
Tomater Puré. .
Vinbir Saft. Se hallon. Se hallon. P Se hallon. Se hallon.
Gelé. Angas. 200—400 gr. pr kg. saft.
Apple Mos. Angas och passeras. Osockrat el. 200—250 gr. Tillsittes % gr. bensoesyrat natron sedan
- : ~|pr:kg. mos. det svalnat till 50°.
Kompott pd glas. |Forkokas fors. i svag soc:|Lag av 300—350 gr. pr 1| 75°—80°—20 min.
kerlag. vatten.
Saft. Angas. Osockrat eller 200—250| Se hallon. Se hallon.
gr. prli saft. - .
Gelé. Angas, 250-—300 gr. pr l. saft.
Saltmingd Kokning
Bl. gron: o.)Sopprdtter pa glas.| Forvillas helst i 4nga, spolas|[ake av 1 msk: pr:l. vat.| 100°—60 min.
rotsaker eller plockas rda pi glas, om
de iro fint skurna.
Blomkal Torkad. Angfdrvilles och doppas i Forst stark, sedan svagare virme.
: stark saltlake.

Saltad. Angforvilles. Varvas med salt, varefter kokt, kall skum-

mjolk hilles &ver.
Bénor Pa glas. Angfdrvillas och spolas. Rent vatten eller lake av
1 msk. pr . vatten.

Saltade. Angforvillas. Varvas med salt. Saitas hela.

Torkade. Angforvillas. Torkas hela eller skurna; i senare fallet
torrférvillas de som spritirter.

Gurkor Saltade. Lag av 150 gr. pr 1. vat. Forvaras forst i rumsvirme under 14 da-
gar, sedan med svag tyngd Sver.

Persilja Saltad och torkad.|Doppas i kok., stark saltlake. Torkas pa olla cller upphingd i knippen.
Vitkal Surkal. Skires i tunna strimlor, 200 gr. till 10 kg. kal.
Arter (sprit)|| P4 glas. Angfdrv. 5—10 min., spolas.|l msk. pr 1. vatten. 100°~60 min.

P3 glas. Torrforvillas i 1 msk socs 100°—60 min.

ker och 1 tsk salt pr 1. spri-

Torkade. tade irter. Forst stark, sedan svagare virme,

Arter (sock.)|| P4 glas. Angforvillas c:a 10 min,, |1 msk. pr 1. vatten. 100°—-60 min.
spolas. ‘
Torkade. { Angforvillas. Forst stark, sedan svagare virme,




