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Den radande knappheten pd livsmedel gor det till en
bjudande plikt for varje svensk husmoder att bidraga till ett
noggrannt tillvaratagande av biir- och fruktskorden och genom
konservering skaffa forrdad {or den kommande vintern och
véaren. :

Vilka konserveringsmetoder bora fore-
tradesvis komma till anvédndning?

Vid de hittills brukliga konserveringsmetoderna for frukt
och bir har i allménhet sockret spelat en betydande roll som
konserveringsmedel. Den nu radande sockerbristen gor att
andra metoder méste tillgripas. D3 framst torkning och
mosheredning samt beredning av sur saff.

I de fall, da glasburkar finnas, bér man for ingen del for-
summa att dven 1 dr fylla dem. Alla slag av frukter och bar,
som tidigare inlagts pa glasburkar i sockerlag, kunna likaval
inl#mgas utan socker.

Vid inliggning oeh sterilisering pi
lufttata karl har sockret ingen betydelse
f6r konservens hdllbarhet, utan hiller den sig fullt
ut lika bra. Vi fa dock bereda oss pa att varken aromen eller
fargen blir fullt s bra utan socker.

Vid inkokning utan socker pad glas pahilles
kallt, k o k t vatten i stdllet for sockerlag. I ¢vrigt behandlas
frukten som vid kouservering med socker.

Har man tillgdng pad socker, bor sddant tillsattas efter
rid och ldgenhet. For aromens skull &r det fordelaktigt
att ngot socker tillsdttes vid inkokningen, men man kan godt
noja sig med 100—200 gram per liter vatten.
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Fordelaktigt ar att, om socker till sockerlag saknas, i
stillet for sockerlag anvinda saft av samma eller annat bar-
eller fruktslag.

Torkning.

Visserligen limpa sig icke alla biirsorter, exempelvis jord-
gubbar, hallon och vinbidr, for torkning, men for de flesta
andra bir- och fruktsorter ér torkning nu under sockerbristen
icke blott en av de billigaste, utan for hemmen dven en av
de allra bista konserveringsmetoderna. Korsbir, d&pplen och
piron ha sedan langt tillbaka torkats i de svenska hemmen,
fastin det under de senaste iren ej skett i samma utstrick-
ning som tidigare, beroende pa den stera importen av ut-
lindsk torkad frukt.

D3 sadan nu icke star till buds, giller det att inom landet
soka fylla behovet av torkad frukt. Blabar och lingon ha ja
under de senaste aren i stor ufstrickning och med godt re-
sultat torkats vid torkerierna. P& de orter, varest blabir fin-
nas att tillgd till moderata priser, bor det ligga i varje hus-
moders intresse att skaffa sig ett rikligt forrad av torkade
s3dana. Lingon diremot torde i hemmen ldmpligast konser-
veras genom aft nedmosas raa, eller utan socker. ¢

Torkningen kan ske antingen genom lufttorkning,
torkning i ugn, i ollor p# spiseln eller i stekugn. Biren bora
hava svagare virme i borjan, frukien didremot starkare. Pa-
ronen, som ej bora vara overmogna, forvillas fore torkningen.
Utmiirkt Ar att torka frukt och bér i bakugn efter bakning
i si kallade ollor eller ocksi.i med papper beklidda plitar.
Vid Iufttorkning dr en eftertorkning pd spiseln vanligen nod-
vindig. : : :
Korshiir, som anviints till saft, kunna mycket vil torkas
och anvindas.

Mos.

Niist efter torkningen torde under f6r handen varande for-
hallanden mosbheredningen vara den viktigaste kon
serveringsmetoden, : :
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Till mos kunna alla slags biir oclr frukter; dven fallfrukt,
anvindas, antingen var for sig eller blandade. Resterna efter
saftberedning, skal och kirnhus av dpplen vid inliggning pa
~glas bora dven komma till anviindning, icke blott fér att allt
skall bli tillvarataget, utan ocl\\a darfor att skal och kiarnhus

innehflla mycket gelédmne, som gér moset bittre och héll-
“barare.

Sota sorter bora blandas med surare. Om mognadstiden
‘infaller olika, kokas de var for sig, och kokas sedan tillsam-
mans, di alla sorter, man vill blanda, dro firdiga.

: Det giiller som allmiin regel att vid kokning forsoka reda

.sig med =i litet vatten som mojligt (hilst intet alls), varfor
det ir synnerligen foulelaktlot att koka #pplen och piron
mJuka 1 anga.

Vid kokning av iipple- och paronmos i nagot storre skala, .
‘kan man mycket vl anviinda en vanlig pannmur. Av spji-
lor gor man di en insats eller korg si avpassad, att vattnet
vid kokningen ej gir upp i denna. Hiri hiilles frukten och
lock piligges. - Frukten kokas mjuk av den av vatinet bildade
“&ngan, utan att frukten kommer i beréring med jirnet i pann-

muren.
; Skall moset tappas pa buteljer, masfe det eivetvis ej vara
fastare in att det bekvimt kan fyllas i. Det kan da bli nod-
-vindigt utspiida det med vatten. I brist pd kork kunna bu-
telgema tillstutas med en sudd renad bomull, varpa buteljerna
overbindas med pergamentpapper eller oxblisa samt sterili-
_seras.

Med nu angivet tillvigagingssitt och vid fmvann pa
“elas eller buteljer erhdlles bista moset. Bristen i &r pi lamp-
liga glaskiirl torde dock gora det nodvindigt att anvinda aven
‘andra kirl, sisom stenkrukor, smordrittlar, ja, till och med
~margarinlador.

])CL moset icke kan steriliseras pa dessa kérl, maste det
genom starkare inkokning (bortkokande av vattnet i moset),
illsats av nagot konserverande dmne, sisom myrsyra, goras
“hallbart. Fylles moset pd stenkrukor, béra dessa stillas ett
par timmar pd nigot varmt stille, t. ex.. i bakugn efter bak-
ning, sd att moset bildar en hinna ovanpa. Imwccnm blir
‘moset hallbarare. Man kan overgjuta moset, 1“cd  det annu

¥
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ar varmt, med smalt talg, paraffin eller ocksd med ett lager
sura lingon, o

Anvindas drittlar eller 13dor, beklidas dessa forut med
smorpapper.

Forvaring av mos.

Icke steriliserat mos forvaras pa sval, torr plats. Man
bor ofta se till det och, om tecken till mogel visar sig, omkoka
detsamma.

Forvaringsrummet bor allt emellandt svavelrokas for att
héllas fritt frin mogel. Det sker pd sa siitt, att man i en sop-
skyffel eller annat lampligt foremil av plat insitter svavel
och liter det forbrinna, sedan rummet vil tillslutits, For ett
medelstort skafferi dr en tekopp pulvriserat svavel tillrickligt.

Sur saft.

Att bereda och forvara saften sur samt sota den efter
rad eller smak vid anviindningen iir i allminhet lika bra, be- .
triffande vissa sorfer t. o. m. bittre iin att séta den vid be-
redningen. Beredning av sur saft kan darfor, dven vid nor-
mal sockertiligdng, rekommenderas. :

Saften forvaras i vanliga buteljer och kan i manga fall
hilla sig utan sterilisering, men det #r dock alltid sikrast och :
bést att sterilisera den i 20—30 minuter. vid-80—90°, -

Det idr givetvis ddlig ekonomi att vid beredningen upp-
blanda saften med vatten, i synnerhet om man har ont om
flaskor.

Bista saften erhdlles, om biiren stétas sénder exempelvis
i stenkrukor eller vil urlakade tribaljor och fa std 2 hoost 3
dagar for att safta sig. Under denna tid maste massan flera
ginger om dagen réras om, si att ingen mogelbildning far
dga rum. Dairefter avpressas saften. Detta senare kan i hus-
hillet ske genom en handduk eller annan lamplig duk.

Bekvimare #r att koka sonder frukten och 1ita saften
sjilvrinna genom en saftpdse i stillning, eller i brist pa sadan,
genom en mellan stolsbenen pa en upp- och nedvind stol ut-
spind handduk.




Nagra recept for konservering
utan socker.

Jordgubbar,

- Jordgubbar limpa sig bast till mos, d3 hilst blandade
med andra bar,

1. Mos av jordgubbar och hallon,

Lika delar jordgubbar och hallon. Rensade, vil skoljda
bar liggas i en syltkittel utan vatten och fi sakta koka sonder.
Om man onskar avldgsna frona, vilket dock icke dr nodvén-
digt, passeras massan genom harsikt eller passeringsmaskin,
kokas tills moset dr tamligen fast. Fylles varmt pi vil ren-
gjorda, varma glasburkar eller stenkrukor. Moset overgju-
tes med paraffin eller smilt talg, sa att en skyddande hinna
bildas. Overbindes med pergamentpapper.

«

2. Jordgubbar och krushir,

. ordgubbar och krusbir i lika delar. Jordgubbarna in-
kokas till ett timligen fast mos, som fylles pé limpliga karl
och forvaras tills krusbaren dro lagom mogna.

Mogna krusbir skoljas och kokas med nigot vaiten, tills
de gitt i mos. Passeras och kokas tillsammans med jord-
gubbmoset, tills det blir lagom fast. Behandlas som fore-
giende,

Hallon.
Hallon och jordgubbar se recept 1.

3. Hallon och Irusbér,
Beredes som recept 2.

4. Hallon och blabir,
Beredes som recept 1. Blir bast, om moset passeras.




5. Halton och réda vinbir. . e

: - Till 2 liter hallon -tages- en:liter réda vinbir. - Biiren
skéljas, kokas till mos utan vatten, passeras, kokas och be- .
handlas som 1 recept 1 Ar nimnt,

6.  Hallonsaft.

Hallonen stotas sonder i stenkruka eller val urlakat trd- |
kédrl och far std 2, hogst 3 dygn pi sval plats for att safta
sig. Under tiden omrores massan flera ginger dagho'en for
att hindra att mogel bildas. .

Slas - i qaftpdse och far sjalvrinna eller vrides genom
handduk. Saften kokas och skummas i 20 minuter. Fylles
varm pa flaskor, som korkas och steriliseras 20—30 minuter
i 80—90°.

Efter steriliseringen hartsas eller paraffineras korken. I
brist pd kork kan renad bomull och pergamentpapper eller
oxblasa, se under mos, sid. 5 anvéndas.

.:,‘,“P‘;& i

7. Saft av hallon och vinbir.
2/3 hallon, /3 vinhar. Beredes som recept 6.

SRy zbﬁ ;

Krusbér.
8. Krusbir pa buteljer.

Omogna krushdr snoppas, skéljas och plockas pi vil
rengjorda buteljer. Friskt, rent killvatten pahilles. Butel-
jerna korkas och hartsas ellet forses med vadd och perga-
mentpapper. Iorvaras svalt.

9. Krushiir pa buteljer, steriliserade.

Omogna krushir snoppas, skoljas och plockas pa buteljer.
ButelJelna korkas eller forses med bomull och Gverbindas
med pergamentpapper, varefter en tyglapp bindes over.
Buteljerna siittas i en steriliseringsapparat eller i en gryta,
forsedd med flat botten, eller oeksi packas tréull eller ho
mellan flaskorna. Upphettas till 80—90°i 30 min. Om termo-
meter saknas, kunna buteljerna koka i 15 min. Korkarna
hartsas eller paraffineras.
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10. Mos av krushiir,

Lagom mogna krusbdr, helst s. k. syltbar, skoljas och -
kokas till mos 1 litet vatten. Moset passeras genom passed
ringsmaskin eller drives genom hérsikt och kokas, tills det ar
sa fast, att det ej flyter ut. Fylles i varma glas eller sten-
krukor, overgjutes med paraffin eller smilt talg.

Mos av krusbiir och jordgubbar (se recept 2).
Mos av krusbiir och hallon (se recept 3).
11. Steriliserat krusbirsmos.

Hirtill kunna dven omogna krusbir anviandas, men bar,
‘som Aro nira mogna ge ett bdttre mos. Biren skoljas, kokas
sonder till mos med nfgot vatten, passeras och fyllas pa bu-
teljer. Korkas eller forses med bomull och verbindas med
pergamentpapper eller oxblasa. Steriliscras vid 100° under
‘30 minuter. ;

12. Mos av krusbiir, vinbir och hallon.

~ Mogna krusbir, vinbir och hallon lika delar., Biren ren--
sas och skoljas, kokas sakta sonder med nidgot vatten, passeras
och fiyllas pa buteljer. Steriliseras vid 90° under 30 minuter.
Moset. kan dven inkokas fast och forvaras pa glas eller sten-
krukor utan att steriliseras. Overgjutes d& med paraffin eller
smilt talg.

Vinbir réda och vita.

Liksom hallon lampa sig @ven vinbar for saftberedning,
men de kunna mycket vil dven anvindas for mosberedning
tillsammans med andra sorter. Vid saftberedning ar limpligt
blanda réda vinbiar med vita, ddr sidana flnnas.

13. Saft av roda vinbir.

Mogna, repade vinbiir krossas. Fa std 2 a 3 dagar pa
gvalt stille for att safta sig. Saften avpressas genom safipres
eller vrides genom handduk. Saften kan fyllas okokt péa flas-
kor. Sikrare ir dock att koka och skumma den under 10—15
~ min. Fylles pa buteljer, vilka korkas eller tillslutas med bomulil
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och pergamentpapper, overbindas samt steriliseras vid 90°

- under 15 min, varefter buteljerna hartsas eller paraffineras,

‘om kork anvants,

Svarta vinbér.

14, Svarta vinbir pa buteljer,

Mogna stora bir plockas pa torra, val rengjorda butel;er
Buteljerna korkas, hartsas och forvaras i torr kallare.

15. Saft av svarta vinbir,

Vil mogna, rensade och skoljda biar kokas sonder i 1/;
liter vatten till varje kg. bir. Massan tommes i saftpéase eller
utspiand handduk och fir sjilvrinna. Till varje liter saft till-
sittas 5 gr. vinsyra. Saften kokas och skummas under 20
minuter. Fylles pa bufeljer, som korkas, hartsas eller paraf-
fineras. .

Korsbar.

Korsbir sura och sota limpa sig bast till torkning och
saftberedning men dro dven utmiirkfa f6r mosberedning, blan-
dade med andra fruktsorter.

16. Torkning av korsbiir,

. Biren fa forst ligga ett par dagar i solen, utbredda i ett
tunt lager. Sedan liggas de pd ollor eller pappersbeklidda
platar i ugn. De omroras di och d& och tillses sa, att de bli
jamnt torkade. Korsbidren liksom plommonen bora torkas

i borjan vid svag virme, vilken si sminingom okas. For 5
korsbar borjar man vid cirka 60—65° och okar sedan till 85

—90°,
~ De torkade biiren forvaras biist i pésar pa torrt stille.

17. Korsbirssaft.

Saften kan beredas av enbart sura korsbiar och erhdlles

'd3 en synerligen fin sur saft. I dessa sockerbristens tider
torde det dock vara limpligt blanda séta och sura, halften av
vardera eller /3 siota och %/3 sura.
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- Biiren kokas med 2 dl vatten till varje kg. bar, tills de
- saltat sig vil, di de hillas i saftpase eller utspind handduk,
: Saften kokas och skummas under 15 & 20 min, Fylles
- p flaskor, vilka korkas. eller 6verbindas. Steriliseras vid 90°
under 15 minuter. o ‘
Biren efter saftberedning torkas.

18. Korsbirssaft II.

Endast sura bir. Biren krossas, s att dven kiirnorna
ga sonder, hillas i pdse eller utspind handduk och & sjalv-
rinna. Saften kan tillsittas med 5 gr. vinsyra pr. liter saft,
dé den blir blankare. Nodvindigt ir detta dock icke. Fylles
pé flaskor, som korkas och hartsas eller paraffineras. Forvaras
kallt.

Moset efter saftberedningen passeras och anvindes som
tillsats vid mosberedning.

19. Korsbirsmos.

Halften sota, halften sura korsbdr, (man kan dven till-

satta '/; vinbdr). Korsbiren skoljas, urkidrnas och kokas.

- léngsamt under stindig omréring, tills moset &r lagom fast,

fylles pa varma stenkrukor eller burkar, 6vergjutes med pa-

raffin eller smil{ talg, varefter kiirlen 6verbindas med perga-

mentpapper. :

Krukorna eller burkarna kunna stillas i varm ugn en

- stund, innan moset dvergjutes med fett, sd att en hinna bildas.
Det stir sig di bittre,

20. Korsbir och ipplen.

Korsbir, sivil sota som sura kunna anviindas, urkirnas

- och kokas, antimgen till ett timligen fast mos, som forvaras i

stenkrukor, tills applena dro fardiga, eller ocksi steriliseras
de urkirnade korsbiren pd konservglas. D3 iipplena #ro fir-

- diga att anvinda — hartill kan man taga fallfrukt (dven

~_paron) eller fransorterad frukt — skiras applena i bitar, kokas

l6sa, passeras genom hirsikt eller passeringsmaskin, varefter

korsbiirs- och idpplemoset blandas Limpligt ir att taga 2/s
korsbirsmos och 1/3 dpplemos, kokas timligen fast. Fylles pd -
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“glasburkar eller stenhukm ~Overgjntes med paraffin ieHi:r.;
‘talg och ove1b1ndes med pergamentpappel

Plommon.

Plommon ldmpa sig for torkning och mos.

21. Torkning av plommon. |

Hirtill anviindas vil mogna plommon, som forst fa luft-
tforka ett par dagar i solen eller & torr och luftig plats, var.
efter de utbredas pé ollor eller pappersklidda platar och tor: ;_ f
kas som korsbar.
Torkningen skall borja vid svag varme, cirka 50°, sem
sedan okas till cirka 85°.

22. Plommonmss.

I Balkanlinderna, Osterrike och Tyskland tillverkas i
stor utstriickning ett hallbart plommonmos, som sedan ling tid
tillbaka varit en stor handelsartikel. Hartill anviindas fore-
tradesvis sota sviskonsorter, men véra allmdnna gulplommon
samt mirabeller och dven andra séta plommonsorter dro lamp- &
liga harfor.

Plommonen, som skola vara vial mogna, laggas till efter-
moonad (de bli di sotare) under ndgra dagar i solen eller

& varm och torr plats. Skoljas och kokas sonder med litet
yatten Passeras genom paqserln%maskm eller grov sikt.
Kokas under stindig omroring tills det blir ett mos, <& fast,
att det, d4 man ldgger en sked mos pa ett glatt papper, icke &
filyter ut, utan litt kan lossas. Kokningen tager 1 allmdnhet
omkring 6 timmar i ansprik. .

Forvaras i stenkrukor, smordrittlar eller i lador, som:;
invandigt blivit bekladda med smorpapper. 4

Mos av plommon och applen eller plonynon, dpplen oeh
piron, lika delar, beredes pa samma sidtt som dpplemos.

Applen.

23. Torkning av ipplen.

Till tanmo* anvindas sommar- och histipplen, bittre fall- -
- . frukt och flansonelade vinterdipplen. Sommar#pplena giva
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yisserligen icke en lika god produkt som vinteriipplena, men

- da skorden av vinterdipplen i &r synes bli ganska ringa, bora

gommarapplena i mojligast storsta utstriackning tillvaratagas

- for torkning.

Applena skiras i skivor (kdrnhusen borttagas och anvin-
das till mos), och bitarna utbredas pa ollor eller pappers-

- klidda platar, vilka insittas 1 bakugn efter bakning, i jérn-
‘spiselugu eller stillas pa tegelstenar pa jirnspiseln vid mat-

lagning. Applena fordra ndgot starkare virme &n bir och

hallas varmast vid torkningens borjan. Kfter torkningen fi.

de ej kinnas fuktiga, men skola vara mjuka och bojliga.
Forvaras 1 pasar pa torrt stalle.
24. Surt dpplemos.

Surt dpplemos dr av mycket stor betydelse i hushillet
for beredning under vintern av soppor, kramer, fruktkakor
och allt, vartill firsk frukt anvindes. Sédsom surt mos bibe-
haller frukten sin friska smak.

Vid beredning av surt dpplemos i storre skala kan en
yanlig pannmur anviindas for dngkokning av dpplena. Man
gor di av trispjédlor en insats eller korg, som passar till pann-
muren, si att det blir plats for vatten under spjilkorgen.
Vatten fylles i pannmuren utan att det fr nd fullt upp till
spjilkorgen. Sedan #pplena blivit skdljda, liggas de hela 1

~ korgen, och pannmuren forses med lock. Applena kokas mjuka

genom den vid kokningen bildade &ngan, varefter de passe-
ras genom passeringsmaskin — erhdlles hos Brising & Fager-
strom, Regeringsgatan 24, Stockholm, till ett pris av kroner
35:—. Det passerade moset utspides med kokt vatten till
lagom tjocklek for att kunna fyllas pa buteljer eller vidhalsade
flaskor. Korkas eller forses med bomullssudd och dverbindas.
Steriliseras vid 100° under 30 minuter.

Steriliseringen kan ske i pannmuren. ‘Man stoppar di
ho eller triull mellan flaskorna, fyller pd vatten s& att det
ndr upp till halsarna. -

Fordelaktigt ar att till sidant mos blanda en tredjedel
till hiilften piron. Pironen behdva dock lingre kokningstid
for att bli 1osa, varfor frukten bor kokas var for sig. Aven
vildiipplen kunna till hogst /1o tillsattas. :
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I mindre skala i hushallet kokas frukten i emaljerad gryta,» :
aluminiumkittel eller annat lampligt kdrl. Bor d& skiras i
bitar och kokas med litet vatten. For passeringen kan da
anviandas en mindre passeringsmaskin, som erhalles hos forut
ndmnda firma eller i bosattningsaffarer till ett pris av om-
kring 8 kronor. I brist pd sédan passeras frukten genom en
hérsikt. :

25. Inkokt #pplemos med myrsyra.

Hértill anvidndas enbart applen eller dpplen och piron
i ovan namnda proportioner. Frukten kokas sénder och pas--
seras som 1 foregaende reecept ar namnt.

Moset kokas tills det blivit s fast, att det icke, om man
lagger ett prov pi ett liskpapper, blldar vattenring pa pappe-
Tet kring moset.

: Till varje kilogram mos tillsdttas nu 10 gram 25 % myzr-
syra, som inblandas ytterst vil, varefter moset fylles pi sten-
krukor eller andra lampliga kirl.

~ Myrsyran bor anvindas med ﬁtonta forsiktighet.

26. Tunkokt dpplemos utam myrsyra.

Vill man ej anvinda myrsyra, eller har man ej tillging
pa sédan, kan moset genom stark mkoknmg goras hallbart.

.\Vanligen behover det di kokas i 5 & 6 timmar. Bist dr att

forvara sidant mos i stenkrukor eller burkar, som man, sedan
moset fyllts pd, kan insétta i en ugn nigra timmar, si att en
hinna. bildas. Man kan dessutom for att oka héllbarheten
smaélta over ett lager paraffin eller talg.

Kirlen 6verbindas.

Paron.

Péron lampa sig bast till torkning eller som tilisats till
dpplen vid mosberedning — se under dpplen. ’

27. Torkning av piiron. e
Pironen béra forvillas, d. v. s, kokas i nga eller vatten

tills de bli m3uka, arefter de kly\ as, eller, om det ar stora
paron, skiras i fyra bitar. Torkas i ovrigt som dpplen.




16
Savil dpplen som paron kunna lufttorkas. De skiiras da
i skivor, vilka upphingas pa smala snoren i koket eller pd
~ torr, solig plats. I regel behova de fd en eftertorkning, var-
~ for de, innan de liggas in i forvaringsrummet, bora efter-
- torkas vid artificiell viirme. De taga, dd lufttorkning foregatt,
~ mindre plats och torkningen sker pd kortare tid.

Lingon.

Lingon kanna forvaras sura antingen stotta till mos, ria
eller sonderkokta med vatten. Nar de skola anviandas kan
man antingen koka upp dem med socker eller ocksi rora in
sockret i det kalla moset. P& sd sitt sotas &t gingen endast
88 mycket som behdves for en kort tid och det ovriga forva-

- ras surt.

28, Lingonsaft.

Till 4 liter lingon tages 11/; dl vatten. Kokas med vatt-
net tills biren saftat sig val. Slis 1 saftpdse eller utspand
handduk och fér sjalvrinna, halles pa buteljer, som korkas
och hartsas. ; ,

Resterna i silduken utgéra en utmirkt tillsats till dpple-
mos. Kunna dven blandas i ingonmos.

Lingon och sodtéapplen.

29. 2/, lingonm, 1/, iipplen.

Lingon kokas med litet vatten. Applena skalas och skdras

~ 1 bitar och karnhusen borttagas. Karnhusen kunna dven av-

lagsnas med kdrnhuspipa och dpplena kokas hela. Applena

laggas i det kokande lingonmoset och kokas tills de dre mjuka.
Forvaras som lingon.

30. Pédron i lingonsaft. ;

4 - Péronen skalas, skidras med ett korsformigt snitt vid flu-
~  gan, sa att paronet delas i fyra delar utan att bitarna skiljas
at vid skaftet. Nedliggas 1 kokande sur lingonsaft, kokas tills

' paronen iro mjuka. Forv:ras i stenkrukor eller val urlakade
Hrikarl, |




Blabir.
Blabar dro utmiirkta till torknin g, varfor denna kon- ~
serveringsmetod i forsta rummet bor komma i friga.

31. Torkade blabiir.

-Biiren rensas och liiggas i tunna lager pa ollor eller pap-
perskliddda platar samt torkas mycket langsamt, forst ett par
dagar i solen, sedan vid svag viarme i ugnen eller pd spiseln.
Biren omroras allt emellanat under torkningen. Forvaras -
biist 1 pdsar pa torrt stille.

32. Blabiirsmos.
Biren rensas, skoljas och kokas i litet vatten . D3 de adro
sonderkokta, tommes moset genast pd varma buteljer, som
korkas och hartsas, medan moset dnnu dr varmt,

33. Blabirssatt.

Till 1 kg. bar tagas 2 dl. vatten. Béren skoljas och kokas,
tills de bli mjuka men ej gitt i mos. Massan slds i silpise
eller utspdnd handduk och fir sjilvrinna. Till varje liter
saft tillsattes 10 gr. vinsyra. Saften kokas och skummas un-
der 20 minuter.

Saften buteljeras och steriliseras vid 80—90° under 25

minuter. Flaskorna hartsas eller paraffineras.
Stockholm i Juli 1917,

Gustaf Lind. Erik Hjelm. Lisa Biberg.
Wilhelm Lind. Marcus Mellin.
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Denna broschyr erhilles efter rekvisition hos Kungl. Lant-
bruksstyrelsen, Stockhoim, ¢l ett pris av 1 kr. 50 6re pr 100
ex. och 10 kr. pr 1,000 ex.

Likvid { postanvisning eller mot postforskott.
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