Bereits seit dem Jahre 1827 gehdren die keramischen
Werke in Gustavsberg zu den filhrenden schwedi-
schen Unt h die Por -Geschirr fiir den
Houshalt und Porzellan-Kunstgegenstande

das Unt h iib hatte, wurde das
Herstellungsprogramm bedeutend vergrossert. Heut-
zutage werden in Gustavsberg auch Email-Bade-

Machdem im Jahre 1937 Kooperativa Forbundet

Gustavsbergs Fabriker (couramment: "Gustavsbergs")
esf’ depuis 1827 l'une des principales fabriques
suédoises de porcelaine de ménage et de céramique
d'art. Depuis que le mouvement coopératif suédois
a repris en 1937 cette belle vieille firme, le pro-

Gusiovsbergs Fabriker has beea one of Sweden's

turers of h d chinawear and
omumanhl ceramics since 1827. Since the
co-operative movement took over the business in

AB GUSTAVSBERGS
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FABRIKER -

Sanitdrporzellan, Kunststoff-Waren, Kiihl-
Ladentische und viele andere Artikel erzeugt.

gromme de la production s'est considérablement
développé et diversifié pour comprendre aussi
maintenant, entre oautres, baignoires émaillées,
porcelaine sanitaire, articles en matigres plastiques,
étals réfrigérants etc.

1937 its manufacturing programme has been
considerably widened and now includes enamelled
bath-tubs, sanitary porcelaine, plastic articles,
refrigerated display cases, efc.
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SILLSALLAD HERINGSALAT (4 Personen)

1 Salzhering oder 2 Apfel

2 Matjesheringe 2 Essloffel feingewiegie Zwicheln
3 bis 4 gekochte, kalie Eiwas von dem Riibenessig
Karteffein 1 dl dicke Sahne

5 bis 6 in Essig eingelegte rote (1 hartgekochtes, gehacktes Ei
Riiben feingeschnittene Petersilie)

Putzen Sie die Heringe und lassen Sie sie iiber Nacht im Wasser
liegen. Schneiden Sie alle Zutaten in 1/2 cm grosse Wiirfelchen.
Vermischen Sie alle Ingredienzen mit etwas Riibenessig. Legen Sie
den Salat auf eine Schiissel und garnieren mit Schlagsahne und
eventuell mit dem hartgekochten, gehackten Ei und feingeschnittener
Petersilie. Zum “smérgdsbord” auftischen.

JANSSONS FRESTELSE JANSSONS VERSUCHUNG (4 Personen)

5 bis 6 rohe Kartoffeln 3 bis 4 dl Buttermilch
2 Zwiebeln 2 Essléffel Butter oder Margarine
6 bis 8 Anschovis Semmelbrésel

Schneiden Sie die Kartoffeln in Stibchen und die Zwiebeln in diinne
- Scheiben. Putzen Sie die Anschovis. In eine gebutterte, feuerfeste
Form legen Sie schichtweise Kartoffeln, Anschovisfilets und
Zwiebeln — die Kartoffeln miissen die oberste: Schicht bilden.
Giessen Sie die Buttermilch, die Sie eventuell mit etwas Anschovis-
wasser gewliirzt haben, dariiber und belegen Sie die oberste Schicht
mit kleinen Butter- oder Margarinstiickchen. Bestreuen Sie das
Gericht reichlich mit Semmelbréseln und backen es im niche allzu
heissen Ofen (200° C) so lange, bis die Kartoffeln gar sind, d.h.
ungefihr 45 Minuten. Sollte die *Versuchung” trocken wirken,
konnen Sie noch etwas Buttermilch obendrauf giessen.

Dieses Gericht, passt als Vorspeise, zum “smérgisbord” oder als
unerwartete Bewirtung fiir vorgeschrittene Abendstunden.

LOK- OCH ANSJOVISGOTT LECKERES AUS ZWIEBELN UND ANSCHOVIS
(4-5 Personen)

6 Zwiebeln 15 bis 20 Anschovis filets
2 Essléffel Margarine 1 dl dicke Sahne

Schneiden Sie die Zwiebeln in Scheiben. Diinsten Sie sie in der
Margarine an. Legen Sie das ganze in eine feuerfeste Schiissel oder
Form und garnieren mit den Anschovisfilets i Streifen. Giessen Sie
die Sahne dariiber und lassen Sie das Gericht im nicht allzu heissen
Ofen (200°C) etwa fiinf Minuten iiberbraten. Eine 7smorgdsbord”-speise.




SCHWEDISCHE SPEZIALITATEN

SOLSGA "HAHNENFUSS"-EIER (4 Personen)

2 rohe Eidotter 2 Essléffel gehackte Zwiebeln
6 bis 8 gehackte Anschovisfilets 4 bis 6 Esslaffel gehackte, in
4 bis 6 Essloffel feingewiegte Essig eingelegte rote Riiben
Petersilie (Zitronensaft)

Kippen Sie zwei Eierbecher auf eine kleine Schiissel um. Arrangieren
Sie die iibrigen Zutaten wie kleine, farbige Krinze um die
Eierbecher herum oder bilden Sie kleine Petersilie-, Anschovis-,
Zwiebeln- und Riibenhdufchen dazwischen. Entfernen Sie erst jetzt
die Eierbecher und lassen Sie die Eidotter auf deren Platz
niedergleiten. Tropfen etwas Zitronensaft iiber das Ganze.

Eine “’smdrgdsbord”-speise.

FOLIEBAKAD SKINKA SCHINKENBRATEN IN ALUMINIUMFOLIE

Gepékelter Schinken, (etwa 4 kg) Maijoran, Lorbeerblatt — von
Gewiirznelken, Rosmarin jedem Gewiirz 2 Teeloffel

: gestessen
Schneiden Sie die Schwarte weg und lassen den Schinken etwa
24 Stunden in Wasser auslaugen. Legen Sie ihn auf ein grosses
Stiick Aluminiumfolie. Reiben Sie die vermischten Gewiirze in
den Schinken ein und wickeln Sie ihn in die Folie. Stechen Sie ein
Fleischthermometer durch die Folie so in den Schinken, dass die
Spitze des Thermometers im dicksten Teile des Fleisches sitzt. Legen
Sie den Schinken in die Bratpfanne (auf ein Drahtnetz) und
schieben Sie ithn in den Ofen, den Sie auf 125° C vorgewirmt
haben. Wenn das Fleischthermometer 77° C zeigt, ist der Schinken
gar und soll sofort aus dem Ofen genommen werden.
Schaben Sie die Gewiirze von dem Schinken ab, wenn Sie dieselben
etwa nicht mdgen. Nun kann der Schinken gegrillt werden.
Sie kdnnen den Schinken auch ohne Folie, ohne Gewiirz und mit
der Schwarte kochen. Die Schwarte wird in diesem Falle nach
dem Kochen entfernt und der Schinken erst jetzt gegrillt.

KOTTBULLAR FLEISCHKLOSSCHEN (4 Personen)

400 Gramm Hackfleisch (Rind- 1 Essloffel geriebene rohe

und Schweinefleisch zusammen Zwiebeln oder 2 Essléffel
durchgedreht) gehackte, angeddmpfie Zwiebeln
2 gekochte, kalte Kartoffeln Salz nach Geschmaclk

oder 1 dl Semmelbrésel (etwa 11/2 Teeloffel)

2 1/2 bis 3 dl Milch oder Sahne etwas Pfeffer und Gewiirznelken
mit Wasser verdiinnt (gemalen)

Wenn Sie Semmelbrosel anvenden, verrithren Sie sie mit der Milch
oder der mit Wasser verdiinnten Sahne und lassen das Ganze etwa
eine halbe Stunde anschwellen. Verarbeiten Sie das Hack mit den
aufgeweichten Semmelbrdseln oder den zerquetschten Kartoffeln,

den Zwiebeln und Gewiirzen zu einer Masse. Formen Sie daraus
kleine Fleischklgsschen und backen Sie sie in Margarine in einer

Bratpfanne aus. Diese Masse kan auch zu einem linglichen Laib
geformt und im Ofen gebraten werden. Setzen Sie den Braten in
den nur leicht vorgewirmten Ofen (175° C) und lassen ihn etwa
eine Stunde braten ohne thn wihrend des Bratens mit Wasser oder
Fett zu iibergiessen.

AGGAKAKA SPECKKUCHEN (4 Personen)
300 bis 400 Gramm leicht- 11/2 dl Mehi
gepédkelies Schweinefleisch 5 di Milch

2 bis 3 Apfel Salz

5 Eier

Schneiden Sie das Schweinefleisch in diinne Scheiben und schmoren
es. Nehmen Sie es aus der Pfanne und halten es warm. Schneiden
Sie die Apfel (ohne Kerngehiuse), in Ringe und schmoren Sie die
Ringe in derselben Pfanne. Lassen Sie auch sie nicht auskiihlen.
Verrithren Sie Eier, Mehl, Milch und Salz zu einem Teig, giessen
Sie den in die heisse Bratpfanne und lassen darin — auf dem Herd
— backen. Stechen Sie so lange mit einer Gabel oder einem Messer
in den Teig, bis er steifgeworden ist Wirmen Sie einen Topfdeckel,
legen ihn iiber die Pfanne mit dem Kuchen, wenden das Ganze
und lassen den Kuchen in die Pfanne zuriickgleiten, damit er auch
von der anderen Seite durchbacken wird. Legen Sie den Kuchen

auf eine Schiissel und garnieren ihn mit den heissen Schweinerfleisch-
Scheiben und den Apfelringen.

RARIVEN APPELKAKA APFELKUCHEN AUS ROHEN APFELN (4 Personen)
150 Gramm Margarine 2 dl Semmelbrosel

1 dl Zucker 1 Esslaffel Mehl

1/2 dI Siissmandeln 6 bis 8 Apfel

2 Bittermandeln (beides gerieben) 1/2 dI Zucker

Verrithren Sie die Margarine mit 1 dl Zucker. Mischen Sie die
geriebenen Mandeln, die Semmelbrésel und das Mehl hinein.
Legen Sie eine feuerfeste Schiissel oder Form mit einem Teile des
Teiges aus. Reiben Sie die Apfel auf einem Reibeisen mit grossen
Léchern, vermischen Sie sie mit 1/2 dl Zucker und legen Sie die
Apfel auf den Teig in der Form. Verbreiten Sie den Rest des Teiges
dariiber und backen den Kuchen im nicht allzu heissen Ofen (225° C)
etwa 20 Minuten.

Sahne oder Vanillensauce dazu.



SILLSALLAD SALADE DE HARENG (4 personnes)

1 hareng d’Islande ou 2 filets 2 pommes

de hareng gras 2 cuillers @ soupe d'ocignon haché
3—4 pommes de terre Un peu du liquide des betteraves
bouillies, froides 1 di de créeme double

5—6 betteraves rouges en {I oeuf dur haché menu
conserves persil haché)

Vider le hareng et le mettre 4 tremper durant la nuit. Découper

en petits cubes tous les ingrédients (1/2 cm environ) ou les riper
grossierement (sauf le hareng). Mélanger et assaisonner avec le

jus des betteraves. Servir cette salade de hareng garnie de créme
double fouettée et, éventuellement, d’oeuf et de persil hachés.

Ce plat est servi en hors d’ceuvre.

JANSSONS FRESTELSE TENTATION DE JANSSON (4 personnes)

5—6 pommes de terre crues 3—4 dl de lait erémeux

2 oignons 2 cuillers @ soupe de beurre ou
6—8 anchois ou 3—4 cuillers @ de margarine

soupe de caviar salé Chapelure

Couper les pommes de terre en languettes et les oignons en tranches
minces. Vider les anchois et le découper en filets. Disposer par
couches successives, dans une forme beurrée, pommes de terre,
anchois et oignons, et finir avec une nouvelle couche de pommes de
terre. Arroser le tout du lait crémeux éventuellement coupé d’un
peu de la marinade des anchois. Si Pon utilise du caviar, le délayer
dans le lait. Mettre quelques coquilles de margarine et saupoudrer
légérement de chapelure. Metire & four tempéré (200° C) jusqu’ &
ce que les pommes de terre soient cuites (45 minutes environ).
Ajouter un peu de lait crémeux si la “tentation” semble séche.
Ce plat peut étre servi comme hors d’oeuvre, plat chaud ou collation.

LOK- OCH ANSJOVISGOTT DELICE D’'OIGNONS ET ANCHOIS
{4 -5 personnes)
& oignons 15—=20 filets d'anchois

2 cuillers @ soupe de margarine 1 dl de eréme double

Couper en tranches les oignons et les dorer légérement dans la
margarine. En faire une couche dans une cocotte ou une forme,
puis placer tous les filets d’anchois sur cette couche d’oignons. Verser
la créme sur le tout er mettre au four tempéré (200° C) pendant

5 minutes environ.

Ce plat est servi en hors d’oeuvre.

SOLOGA BOUTONS D'OR (4 personnes)

2 jaunes d'oeufs crus 2 cuillers @ soupe d'oignon haché
6—8 filets d’anchois hachés 4—6 cuillers @ soupe de

4—6 cuillers @ soupe de persil betterave rouge en conserve
haché hachée (jus de citron)

Placer deux coquetiers renversés sur un petit plat. Disposer les
ingrédients en cercles ou en groupes autour des coquetiers. Retirer
ceux-ci et faire glisser les jaunes A leur place. Humecter d’un

peu de jus de citron. Ce plat est servi en hors d’oeuvre.

FOLIEBAKAD SKINKA | UGN JAMBON BRAISE AU FOUR
Environ 4 kg de jambon 2 petites cuillers de poivre de
légérement salé la Jamaique (moulu)

2 petites cuillers de clous de 2 petites cuillers de marjolaine
girofle pilés 2 petites cuillers de feuilles de

2 petites cuillers de romarin pilé laurier en poudre

Laisser dessaler le jambon pendant 24 heures environ. Retirer la
couenne et rouler le jambon dans une feuille d’aluminium assez
grande pour P’envelopper tout entier, aprés I'avoir enduit de ses
aromates. Ficher un thermométre 4 viande, & travers la feuille
d’aluminium, dans le jambon, de sorte que la pointe du thermométre
soit enfoncée dans la partie la plus épaisse de la viande. Placer le
jambon sur un gril dans un plat & rétir et mettre au four trés
doux (125° C). Lorsque le thermométre montre 77°, le jambon est 3
point et doit étre immédiatement retiré du four.

Gratter les aromates (ad libitum). On peut ensuite griller le jam-
bon. On peut également faire cuire le jambon sans aromates n;
feuille d’aluminium, & condition de garder la couenne. On n’enléve
celle-ci que lorsque le jambon est & point, aprés quoi on le grille.

KOTTBULLAR BOULETTES DE VIANDE (4 personnes)
4 hg de viande hachée 1 cuiller & soupe d'cignon rapé
(boeuf et pore mélangés) ou 2 cuillers & soupe d’oignons

2 pommes de terre bouillies revenus et hachés menu

froides ou 1 dl de biscotte en 1 petite cuiller 1/2 de sel

poudre | Peivre blanc fraichement moulu

2 1/2 — 3 di de lait ou de Poivre de la Jamaique

créme coupée d'eau

Si on emploie des biscottes, les mélanger au liquide et laisser

lever 1/2 heure environ. Travailler la farce jusqu’ 2 ce qu'elle soit
bien souple, avec le sel, ajouter le mélange lait-biscottes en poudre
ou les pommes de terre en purée ainsi que le reste du liquide,

a petites doses. Assaisonner avec I'oignon et les épices. Former la
pate en boulettes et les cuire 4 la margarine dans une poéle.

On peut également faire un ”pain” de la pite qu’on met dans une
forme ou tout autre récipient convenable et qu’on fait cuire I heure
environ a four doux (175° C). Pendant tout ce temps, ne pas la
faire revenir et ne pas ’arroser.
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RARIVEN APPELKAKA GATEAU DE POMMES RAPEES CRUES (4 personnes)

2 di de chapelure

1cuillera soupe de farine blanche
6—8 pommes

1/2 dl de sucre

150 gr de margarine
1 dl de sucre
1/2 di d’'amandes douces
2 amandes améres
Mélanger la margarine et le sucre. Y incorporer les amandes pilées
fin, la chapelure et la farine. Mettre une couche de cette masse
au fond d’une forme ou de tout autre récipient convenable pouvant
aller au four, riper grossi¢rement les pommes avec une ripe 4 1é-
gumes, sucrer, et recouvrir enfin avec le reste de la pate. Laisser

ire a f déré (225° C d i ine d i
cuire a four modéré (22 ) pendant une vingtaine de minutes.
Servir avec de la créme ou une créme a la vanille.

AGGAKAKA OMELETTE AU LARD (4 personnes)

3—4 hg de porc Iégérement salé 1 dl 1/2 de farine blanche

2—3 pommes 5 di de lait

5 oeufs 1/2 petite cuiller de sel

Couper la viande en tranches fines et les faire sauter. Retirer le
trognon des pommes puis couper celles-ci en tranches entitres et

les faire frire dans le gras de la viande. Garder viande et pommes
au chaud. Battre ensemble les oeufs, la farine, le lait et le sel
jusqu’ & obtention d’une péte bien lisse qu’on verse ensuite dans

le gras de friture de la poéle. Quand elle est bien dorée (piquer

la pite avec une fourchette ou un couteau; quand elle a pris”, elle
est & point), la faire glisser sur un couvercle préalablement
chauffé et la retourner pour la faire cuire ensuite sur Pautre face.
La placer enfin sur un plat et garnir le dessus avec les tranches
de porc et de pommes.
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SILLSALLAD HERRING SALAD (Serves 4)

1 lceland herring or 2 "matjes” 2 tablespoons chopped onion
herrings (young salt herrings) A little beetroot juice

3—4 cold boiled potatoes 1/2 cup thick cream

5—6 pickled beetfroots (1 chopped hard-boiled egg
2 apples clipped parsley)

Skin and bone the Iceland herring and soak it in water overnight.
Dice all ingredients (about 1/2—1/4 inch) or grate everything

bed
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except the herring with a coarse grater. Mix all together and
flavour with beetroot pickling liquid. Arrange the herring salad
on a dish and garnish with thick whipped cream and perhaps
with chopped egg and clipped parsley Serve as a smérgdsbord dish.

JANSSONS FRESTELSE

5—06 raw potafoes
2 onions
11/2 cups creamy milk

"JANSSONS'S TEMPTATION" (Serves 4)

6—8 anchovies or 3 or 4 thsp. salt roe
2 tbsp. butfer or margarine
Fine browned crumbs

Shoestring the potatoes and slice the onion thinly. Clean and bone
the anchovies. Then lay alternate layers in a greased fireproof
casserole of potatoes, anchovy and onions, finishing with potatoes.
Pour over the milk, mixed with a little anchovy juice if desired.

If roe is used, cream it with the milk. Top with some pats of
margarine and a sprinkling of crumbs. Bake in a fairly hot oven
(200° C, 390° F) until the potato is soft, i.e. about 45 minutes.
Shoul the dish seem too dry, add a little more of the creamy milk.
Serve for lunch as a smorgdsbord dish or at a late supper.

LOK- OCH ANSJOVISGOTT BAKED ANCHOVY WITH ONION (Serves 4-5)

15—20 anshovy fillets
1/2 cup thick cream

6 onions

2 tbsp. margarine
Slice the onions and brown them lightly in margarine. Spread
the onion out on a fireproof dish or in a fireproof casserole. Lay
the whole anchovy fillets in rows across the onion. Pour over

the cream. Bake in a fairly hot oven (200° C, 390° F) for
about 5 minutes. Serve as a smdrgdsbord dish.

SOLOGA "SUN-EYE" (Serves 4)

2 raw egg yolks 4—6 tbsp. chopped parsley
6—8 chopped anshovy fillets 4—6 chopped pickled beetroots
2 tbsp. chopped onion (lemon juice)

Invert two egg-cups on a small dish. Lay the various ingredients
in rings or groups round the egg-cups. Remove the egg-cups and slide
the egg yolks into their places. Moisten with a squeeze of lemon juice.
Serve as a smdrgdsbord dish.

FOLIEBAKAD SKINKA I UGN

About 8 Ib. ham

brine soaked

2 tsp. crushed cloves
2 tsp. crushed allspice

HAM OVEN-BAKED IN FOIL

2 tsp. crushed rosemary
2 tsp. sweet marjoram
2 tsp. crushed bay leaves

Soak the ham in water for 24 hours. Cut off the rind and lay
the ham on a piece of aluminium foil large enough to wrap round

| it Rub the spices over the ham and wrap it in the foil. Stick a
_baking thermometer through the foil and into the ham so that the



tip comes in the thickest part of the ham. Lay the ham on a baking

- grille in a baking tin and put it in a very slow oven (125° C,
e 255° F). When the baking thermometer reads 77° C (162° F) the
ham is done and should be taken out of the oven at once.

Scrape off the spices if desired. The ham can then be grilled. The
ham can also be cooked without spices or foil with the rind left
on. Cut off the rind when the ham is done, then grill it.

[ KOTTBULLAR SWEDISH MEAT BALLS (Serves 4)

14 oz. groundmeat 1 tbsp. raw grated onion or

? (mixed beef and pork) 2 tbsp. chopped browned onion
o | 2 cold boiled potatoes or /2 cup 11/2 tsp. salt

bread-crumbs Freshly ground white pepper
e 1 cup milk or cream and water Allspice

. If bread-crumbs (“skorpor”) are used, mix them with the liquid
- and let the mixture swell for about half an hour. Work the

2 groundmeat with the salt until smooth, add the crust mixture or
the mashed potatoes and the liquid little by little. Flavour with
onion and spices. Shape into balls and fry in margarine. This

i mixture can also be shaped into a loaf in a baking pan. Put into
- a moderate oven (175° C, 345° F) and bake about I hour. The loaf
must not brown and must not be basted during this time.

AGGAKAKA OMELETTE WITH FRIED PORK (Serves 4)

2 1/2 oz. flour
2 cups milk

11—=14 oz. pork lighily
brine soaked

= 2—3 apples 1/2 tsp. salt

i 5 eggs
=== Slice the pork thinly and fry it. Core the apples, slice them into
A rings and fry them in the pork fat. Keep the pork and the apple
.i,},: J warm. Whisk the eggs, flour, milk, and salt to a smooth batter,

pour it into the pork fat in the frying pan and fry. Prick the batter
with a fork or knife until it is set. Warm a lid and turn the

) “cake” into ir, then slide it down into the pan to be fried on
the other side. Turn it out into a dish and lay the fried sliced
o pork and apple rings on top of it.

RARIVEN APPELKAKA

5 oz. margarine
1/2 cup sugar

20 sweet almonds
2 bitter almonds

RAW GRATED APPLE FRITTER (Serves 4)

1 cup fine browned crumbs
1 tbsp. flour

6—8 apples

3—4 tbsp. sugar

Cream sugar and margarine. Mix in the ground almond, crumbs
and flour. Line a fireproof dish with some of the paste. Grate
the apples coarsely, mix in the sugar and spread on the paste.
Lay the rest of the paste on top of the apple. Bake in a hot oven
(225° C, 440° F) for about 20 minutes.

Serve with cream or custard.
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AUFGABEN DER SCHWEDISCHEN GENOSSENSCHAFTLICHEN VERSUCHSKUCHE

. Erprobung und Begutachtung von Lebensmitteln

im Auftroge der industriellan_l.lnlemahmun und

Betriebe des "Kooperat Férbundet” (Zentral-
arbiord: d G il i Nichafl schwias
i haften).

Die haftlichen Leb ittel werden
im Vergleich mit and Er i getestet.

Abschmecken und Begutachtung durch eine
Expertengruppe und eine ausgewdhlte Hous-
frauengruppe.

Erprobung und MNiederschrift s@mtlicher Anwei-

@ Praktische Erprobung von Haousret und Tischge-

g

schirr.

» Zusammenstellung von Rezepten und Bildern fiir
die Zeitung "Vi'" des Ientrolverbonds (Auflage
rund 600.000 pro Woche) und fiir zchireiche
Rezeptfalthefte. 2

In Zusammenarbeit mit der Filmabteilung des
Zentralverbands sind iy Aufklgrungsfilme
iiber Lebensmittel hergestellt worden.

"Var kokbok” (Unser Kochbuch) ist das eigene
Kochbuch der hiskii das iiber 1.000
Vielfalt von Abbildungen, die

sungen und Rezepte auf den haft-
lichen Lebensmittelpackungen.

R und eine
Koct t u.dgl. lichen,
enthdilt.

LES TACHES DE LA CUISINE EXPERIMENTALE DE L'UNION COOPERATIVE SUEDOISE

et rfise des p
pour le compte des usines et sections de I'Union
Coopérative.

Tests da comparaison enfre les produits alimen-
taires des coopératives et ceux d'autres origines.
Dégustation et oppréciation sont effect par
un groupe d'experts ginsi gqu'un groupe de mena-
gires sélectionnées.

Tous les modes d'emploi et recettes reproduits
sur les ball des produits alimentai
coopératifs sont expérimentés et rédigés.

Les ustensiles ménagers et les piéces de
vaisselle sont jugés & l'usage.

[

Composition de receftes et prise de clichés pour
"'¥i'" [""Nous" — I'organe hebdomadaire de [I'Union
Coopérative — tirage: 600.000 exemplaires par
semaine) aginsi que pour de nombreuses feuilles
volantes de recettes.

.. Production de b films d‘inf tion sur
les denré li ires, en collab ion avec
la section cinématographique de I'Union

Coopérative

""Motre Livre de Cuisine” (Var Kokbok] est le
livre de recettes composé par la cuisine expé-
rimentale. On y frouve plus de 1.000 recettes
aginsi qu'une multitude d'illustrations démontrant
les méthodes rationnelles de préparation des
mets,

TASKS FOR THE SWEDISH CO-OPERATIVE TEST KITCHEN

Foodstuffs are tested and assessed for the in-
dustrial divisions and the departments of the KF
{the Swedish Co-operative Union and Wholesale
Society).

. The Co-operative foedstuffs are tested against

others, and are tasted and assessed both by an
expert group and by a selected group of house-
wives..

All diracti and ip on the wrapp of
Co-operative foodstuffs are tried out and written.

Household utensils and tableware are given
practical tests.

- Recipes are worked out and pictures arranged

** for the KF ine "Vi" (circulation about

600,000 a week) and for numerous recipe folders

. Several information films on food have been
5 duced in collaboration with KF's film depart-

;'lanf.

"Vér kokbok' (Our Cook Book) is the Test Kitchen’s
own cookery book, containing over 1,000 recipes
and a wealth of pictures showing efficient
methods of preparing food.




