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Pa utsadet ar skorderesultatet oftast och till huvudsaklig

del beroende.

FOor gronsaks~ och
blomsterodlingen

galler det att forskaffa fré av endast prima beskaffenhet.

Vid behov av utsaden viand Eder fortroendefullt till

TRADGARDSFORENINGENS FROHANDEL,

Storgatan 54, Linkdping, som tillhandahaller fré
av bésta beskaffenhet.
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LANDTMANNEN

Tidskrift for Sveriges jordbruk och. dess biniringar..
Utgiven av NILS HANSSON och A. SIOSTROM.

Ar_Sveriges rikast illustrerade lanthrukstidning.
Aven till innehallet for 6vrigt den mest omvixlande och rikhaltigaste
att ldsa for en nutida jordbrukare.

PRENUMERATIONSPRIS: f6r helt ar kr. 5: 65.
LANDTMANNEN & i sk jort-
brukstidning, som man
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de stirre egendomarnas #gare och forvaltare eller lantbrukslirarna
och konsulenterna, vilkas sirskilda facktidning just denna tidning #r.
Annonserna inféras & tidningens omslag och & inh#ftade sidor. icke i
lost, tidningsblad.

Vid rekvisition af ett stérre antal exemplar af “Gronsaler~
nas betydelse och anvandning* direkt frin f6r-
fattaren, adr. Linkoping, l4mnas f6ljande rabatt:
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nédgas hvarje svensk man och kvinna med &fven den lilla min-

sta tradgardstdppa i allra storsta utstrdckning inrétta sig pa
lifsmedelsproduktion genom grénsaks- och rotfruksodling, "Rationell
tradgardsskatsel”’.

All Sveriges jord maste di aftvingas hdgsta méjliga afkastning, men
detta kan endast ske i det fall, att man anskaffar dndamalsenligaste
maskiner och redskap for jordens omsorgsfulla bearbetning, godsling
och sédd, vixternas ritta behandling under vixttiden, samt deras slut-
liga tillvaratagande. .

I storre utstréckning #n forut hafva vi darfor inrviktat oss pa, att
kunna tillhandahalla dfven trddgardsodlare de mest tidsenliga maski-
ner och redskap, sdsom: . ~

Oliver-Plogar, Rud. Sack’s Alfluckrare (system Bippart), tvd-, tre- och
fyrskariga Plogar, Kultivatorer och Harfvar. Drill- och Arderplogar.

Spridare for sivil naturlig gbdsel som konstgbdsel.

Planet J:ors Saningsmaskiner sivil enkla som kombinerade med 1
plog, 2 skyfflar, 8 billar och 1 bladlyftare, samt for andring till en-
hjuls Rensningshacka. Planet J:ors en- och tvihjuliga Rensningshackor.

“ Planet J:ors Tradgardsplog “'FIRE FLY”’. Denna lilla stillbara hjul-
plog, egentligen afsedd for den mindre tradgérden, ar ett utomordent-
ligt nyttigt redskap, med hvilken det dr ett sant noje att arbeta. Plo-
gen ar af synnerligen lamplig form, med stor styrka samt latt att in-
stélla for olika djupgéende.. Genom att féra den 2me génger i samma
fara, kan man ploja ganska djupt. Plogkroppen #r af hardadt och
poleradt stal, hvarfor den gar mycket latt genom jorden. Anviandbar
dfven for kupning af potatis, drter, bonor m. m. eller att rensa mellan
raderna, :

Tréddgardsviltar, Grésklippningsmaskiner, Griskantafskirare.

""Tolfpinnsharfven”. jordgubbodlares, tridgardsodlares och betodlares
gunstling. Dess pinnar luckra jorden sirdeles vil och kérkarlen kan
latt och sikert reglera deras djup efter dnskan,

NYHET! Gallrings- och Rensningshackan “KULTIVUS” med 2ne
latt aftagbara, ett kort och ett langt skaft. L#tt att handtera. Jorden
loper latt 6fver. Skéret helt af stal.

PACKMASKINER tor Trédskolor. ?

Med Stubb- och stenbrytaren 'BJORNEN’, 1itt att transportera, lyfta
2 man 7 ton utan vidare anstringning. Patenterad griptang. Ett 100-
tal salda forsta aret.

Spadar, Grepar, Krattor och alla andra férekommande Redskap.

Patatissﬁltnlnfsv och Upptagningsmaskiner.

Potatissorterings- och Tvittningsmaskiner.

Trédbesprutningssprutor, all Bevattningsattiralj, sasow Vattenslangar,
Stralkastare, Vattenkannor.

TRADBESKARINGSREDSKAP 1. . m ..

OSTERGGTLANDS MASKINAFFAR

EMIL LUNDBERG & C:o

Telefon 600. LINKOPING. Telefon 290.
Till tel. 290 afgiftsfria samtal. “Stjirnabonnemang® med alla till Linkopings
griinsande taxeomrdden.

Med den kémnbara brist pa lifsmedel, som varldskriget fororsakar,
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FORORD.

Helt nyligen hemkommen frén en resa i Tyskland for att dar-
stades studera gronsakernas anviandning i hushéllen, beslot jag
mig for att till allmanhetens forfogande stilla de erfarenheter, jag
samlat darute.

De kunna kanske vara mangen till nagon lattnad och hjalp
under nuvarande férhallanden, da allt ar sa dyrt, och da svarig-
heterna att fa debet och kredit att gd ihop kannas for var dag
som gar allt tyngre. Det ar visserligen sannt, att dessa hir
nedan upptagna rad aro samlade under sidana omstandigheter,
som vi kanske aldrig bliva utsatta fér, men de féra det goda
med sig, att de fostra till sparsamhet med tillgéingliga medel och
ge oss i utbyte billiga, vilsmakande och hialsosamma fédoamnen.

Manj skulle kunna anméarka pa att dven gronsakerna aro
dyra och svara att anskaffa i tillricklig mangd, men detta ar
endast tillfalligtvis och alldeles sidkert av évergdende natur. All-
minheten maste bidraga till att uppmuntra en si viktig odling
genom att rikligt anvinda och samedelst 6ka efterfrigan & de-
samma.

;\tgérder maste emellertid vidtagas for att 6ka odlingen, men
samtidigt genom inférande af moderna kulturmetoder nedbringa
produktionskostnaderna, sd att gronsakerna kunna tillhandahéllas
konsumenterna till avsevart mycket lagre pris an vad nu ar
fallet.

Linkoping i december 1916.

Forfattaren.







GRONSAKERNAS NARINGSVARDE OCH
ANVANDNING.

Gronsakernas héga naringsvirde har forst under nu pagaende
krig kunnat tillfullo bevisas. Ej ens den mest fanatiske vege-
tarian végade hoppas pa en sidan framging, att de skulle komma
att spela en si viktig rol i ett lands folkhushallning, som nu
varit fallet.

Genom grénsakernas rationella tillvaralagande och anvind-
ning blev det mojligt att spara pa en hel del livsfornédenheter,
varav forraden voro knappa samt svéra att komplettera. Man
erholl dessutom en hel del billiga, nirande och valsmakande
ratter utan att behdva anvanda allt for mycket av det dyrbara
kottet. Detta har haft till foljd att det allméinna halsotillstandet
forbattrats i hég grad och att en hel del sjukdomar, som till-
skrivits den starka kottdieten, betydligt avtagit.

Redan under rysk-japanska kriget intogo gronsakerna en mye-
ket framskjuten plats 1 truppernas forplignad, i synnerhet hos
Japanerna. De emotstodo avsevirt mycket bittre krigets besvir-
ligheter an de kottatande ryssarna. Man faste ej sa stor upp-
marksamhet vid detta férhallande, dd man sedan gammall kande
till japanens forkirlek for vegetabilisk féda och hans anspraks-
l6sa levnadsforhallanden. Men nu har detta dterupprepats i innu
mycket stérre skala och med ett resultat, som sliende bevisar
gronsakernas stora anvandbarhet och varde. Den tyska krigs-
portionsstaten upptager 375 gr. farskt, saltat eller fruset kott,
eller i utbyte 200 gr. rokt flask, korv eller kéttkonsery pr dag.
Jamfért med den svenska arméns, anvinda vi pr man och dag
c:a 75 gr. mera. VArt mera harda klimat kan ju forsvara
denna 6kning. Erfarenheterna visa tydligt, att man utan skada
kan med gronsakernas hjalp minska kéttportionerna. Detta aven
under de mest svira forhillanden. Genom gronsakernas mineral-
salter har koéttets naringsviarde kunnat utnyttjas pa ett mera till-
fredsstallande satt. Inom var armé borde detta tagas till om-
provning, ty det skulle ej skada om gronsakerna darstides vunne
mera anvandning.
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Jamforelse emellan olika fodoamnens ndringsvdrde i férhdallande
till varandra.

1 1000 gr. innehalla 1000 gr. innehalla

Fédodmnen - Fédodamnen £ Bl
dggvital fett 132;2;,; igltg; fett fhydm

i i | i | ter

| | ‘

Agter. torra - ... 2275 £y TOTLURIE Wil 69 5776
BONot: » .o 0 235 ity Bh5: WRaobrod....\. i 60 5 | 478
Ligser s o o D151 20 1 52l Velebrod: .00 68 8 524
Bonor, firska ...... 27,5 150 .- 65 |[Mjolk; oskum. ....... 35 |.:36{ 48
Vakal e sy 19 21 485 30 skum o iy 32 8 48
Brysselkal .0 485 45 62 TEIa O D 34 3| 48
Biomialo 2 pes 1 25 3 A5HOBE Helfet!. G0 2712304 ‘1 + 25
Nirsitighdl o606 33 7 00 ISnior v Qi ah . g 9 | 835 2
Isalrabbl. 05 13 | — 9o iMidroarin/ .. K 7,5 880 2
Kalyotter. 5.0 o 35 bl B lstér . 0 2,90 —
Botafis o ot 21 1 200 OXKEH feft -2 199 | 30 | —
NIOTORer: Tt as iy 10,5172 04; IFarkott sl .1 170 | 60 e
Sellers. il 15 44 18 nKalykotto . o300, 190 15 5
Spenat:isiva i 25 6 dATElaRls 1l v 205, { 70 i+
SPATEIS . el i 18:.1 2 205 Hastkott .. ... L o ) 5
Raptuiole: o o0 1154 2171097 ‘[Fetsill, saltad..... ... 190 | 170 | —
Vetemjol, grovmalet| 118 ' | 14 | 722 |Torsk .................. 167 2 —
Havremjol ............ [iady beisgali 68 Bax oo Den s 150" binguiaed
Majsmjol ... .. ... | 140; =n 38 15670 a/Gaddas s . i 201 7| —

Granska vi narmare ovanstiende tabell, lagga vi snart marke
till gréonsakernas rikedom pa #aggvita och kolhydrater och*att de
daremot éro fattiga pa fett. Hela den har angivna aggvitemang-
den &r visserligen ej upptagbar i manniskokroppen, men #anda
betydligt mera dn vad man férut var bojd att tro. Diremot visar
ej tabellen tillvaron av andra mycket viktiga amnen, de s. k.
mineralsalterna, vilkas fysiologiska betydelse vetenskapen under
de senare dren sa hogt beprisat.

Numera mates fodoamnenas varde efter den varmemangd, de
vid férbranning kunna utveckla, s. k. kalorier. (En kalori ar
den virmemingd, som dtghr for att uppvarma 1 1. vatten frin
0P illo1° «E.)

Vid férbranning av stenkol alstras virme, som omsattes i krafl
att driva véra jarnvagar, vira angbatar, vara elektricitetsverk.
Pa liknande satt behoves det varme och kraft att driva manni-
skokroppens storartade och invecklade maskineri. Véra fodo-
amnen ar det bransle, som, liksom stenkolen, alstra varme och
kraft. De hawya uppstatt pa liknande satt. Solens energi ar ma-
gasinerad i dem bada. I gronsakernas blad bildas av luftens
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kolsyra och vatten under ljusets inverkan starkelse under av-
givande av syre. Det ar denna stiarkelse, som pa olika satt och
under olika férhéallanden tjanar oss till fddoamne, bransle. 1 gr.
aggvita och 1 gr. starkelse (kolhydrat) innehélla lika ménga ka-
lorier, namligen 4,1; 1 gr. fett innehaller 9,5 kalorier. En fullvuxen
persons dagsbehov har beraknats till 75 gr. dggvita, 56 gr. fett och
400 gr. kolhydrater (starkelse, sockerarter) — 2,468,3 kalorier.

Pa grund av dessa berdkningar och med ledning av ovan-
staende tabell ar det ganska enkelt att konstruera upp en mat-
sedel, som inte blott kan tillfredsstalla den individuella smaken
utan aven det fastslagna dagsbehovet av naringsamnen. Den vid-
strackta utportioneringen av alla livsférnédenheter inom det tyska
riket baserar sig i huvudsak pa ovanberdrda principer.

Den tyska generalstaben har aven pd samma grundval fast-
stallt en utportioneringsstat, som numera tillaimpas vid fé’lnglégren
med synbarligen gott resultat.

Som denna stat kan for oss svenskar ha ett visst intresse undel
nuvarande utportioneringstider, har jag har upptagit densamma.

Age-| & ;Kolhy' ;
Fodoamnen ikl Tl o ahsee Ki:é(;
o AR R °d l ar. ;

Anm.

' Soéndag. | ‘
00 rod .. i 12 1 iy o4 l{g‘;"""“m for varje
5 » kaffe 10 gr. c1kona — — g

1125 H3l socker oo kgt -— = 24,8‘; 99,6

120 » oxkott med ben...| 194 755 l 159,8)) middag; ingredien-
300 » Kkalrabi ell. morott 6,3 06t 198 14152 }serna kokta tillsam-
{100, » i potatis. s fE] ka8t A1y 1320; 22;’5 mans.

(200 » bréd, extra......... PR e Oy 6! 4 v

D ot o e | o7e | 32| 24 356,6}“"3"5"”¢

| 5 I

| Méndag. | 859 | 344 | 4332| 2,467,2‘

{300 gr. brod ............. 12 | 141 9 641,1 .

50 » majsmjol.... 1 e o 346 167,9

135/ 5 socker. . ita b il Ay ]39,4}frukost.

{100 » skummad mjolk.... 29 | 05 | 4,s 37,9

{160 - kabeljoiin s ida | 40,7 Lol 196,4

50, xlc potatis’ Lol o1 1ou 150 o 6675/

| 30 » soyabonolja .....| - 285 | 265,1|( middag.

{90 s <pepparrot............ ; 1,0 0,1 : 67 325 w
30 s komhioryh .5 i f oD 02 | 221 101,6 \
1 30 » soyabonmjol ...... [ 11,2 05 | 8,6.‘ 95,9 i \r
W10 margaring o e |01 84 | 0,1' 78,7 ( kvéllsvard.

{400 »  potatis ... e |__6,0 08 | 800 276, !
| \

024 | 431 | 4835 2700,




|Age-| oy Kolhy- po

Fododmnen | vita (drater "= Anm.
oign, gr. gr.
| ] |
Tisdag. | ‘
300 gr. bréd ......... P [ 129 1,2 | 1419 641,1
30 » soyabonmijél ...... [ 2oy e 8,6/ 95 9|
60 - potatismjol ........ SRR R A TS 7|}frukost
1) e cmarparin . coany for Qg1 [ Bt | 0,1 178,7’
120 » salt flask, benigt...[ 183 | 70 | — 53,8
300 » virsingkal............ E 6,01 2065 L L6 108,9’} l;]oilétd;lllsammans,
750 » potatis.............. L3 12 1200 6675 g
100 .2 1 BiSETYD 7. niiidhins e B s ) 770, 3440
40 v soeker . ou il i b= L= 30l 159,4,} kvallsvard.
B0 2 torkad fikts . 09 243 100,8|
| 684 | 200 | 4754 2,540,83
Onsdag. |
B00° 0w Brad: v 12,9 1,2 | 1419 641,1
5 » Kkaffe, 10 gr. c1kor1a\ — S
25 5 socker SRR T S e 24 8| 99,6/
150 » bondbénor ......... (27,0 0.8 65,9  400,1 . -
{95, sidmisk okt .| 2 | 173 171,4f}‘;§}‘(§g;"lsam"’a“s’
000 > potatis.. . . T 1 90 I 19 | 1200 534,0. &
A5l e ogelsill 00 L S 275 ‘ 231 15 3566/ .
600 > potatis ... | 90 | 1a | 1200 534,05}"""‘”“"“‘1'
| 876 445 | 4T41 2736
Torsdag. : 3
300 gr. beod .5 bl 129 12 | 1418 641
30 » soyabénmjél ......, 1125 0.8 4 8,6 95,9,
60 > maniokamjol ...... | 03 | 01| 491 1983 ! frukost.
bl 07" margarin-<:) i 01 | 84 | 0,1 78,7/
‘ » oxkott, benigt...... it S
N i B B S [P g —
780 '+, potelle’ i D113 12 | 1200 6675 Middag. :
30 » korngryn ............ e e R o X 1016
30 - soyabénmijol ...... ‘ 112 e e 8,6 95,9‘
§ A0 > marearin e o [ 0,1 et 01‘ 78,1
400" ¥ potatis...v.  nhiE | 60| 08| 809 276,0
187 | 205 | 4434 2,468,
Fredag | | ' ;
300 ot 'brod i L | 129 | 12 | 141 6411
3059 kakao i it B ot e ]
40..3 socker Lol Vi il el 30 ) 1594
20 » potatismjol ......... | 01| — | 157 633
100~ » ' fisk, saltad i %2 |20 0 L g
100 » fiskrom............| 250 g 1433|
30 - soyabénmijol ...... e 285 | = 265 11\ middag.
o VERE B (o) e g LS il g e B “
750 » potatis ............ E1is ) 15| 15000 667

RN
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Kolhy-

; Fédoiamnen vita | Fett !drater; Kr?g?' | Anm.
1 Sgr)igr oo g |
| ‘! I 3
1100 gr. majsgryn............ 6,6 | 04 f 74,1;‘ 3344
407 v socker s iai b —_ [ Pzl 13006l i 150
300 » applen, firska...... U9 o o ) 3Tsl 155 ]
J 831 | 346 | 488 2,718
| Lordag. | ‘ ;
i | |
800 onabrad oy 12,945 e 44l ol 6410
30 » soyabonmjol ...... a0 .08 | 86/ 959
060 » maniokamjél ...... 0,8 70,1 1 40y 198,2'}frukost.
10 Tmargaring L AT 0,1 | 8,4 0,1 78,7] :
1150 » bondbénor ......... | 270 0,8 65,9 400,1| . 3
P e s 90 |+ 12 | 1200) 534,0*} ﬁj"i'étd;‘"sa"‘ma"*
25 > sidflisk, rokt ...... 23 | 18| — | 1714 &
SO0 5 potakis L7 5 145 1,0 = 100, 4450, potatisen kokt, ska-|
| 15 » soyabénolja......... | — 142 — | 133,2lllad o. skuren i ski-|
1210 in fsocker e, sl — | = 9,9 39| vor;blandad m. olja,
100 5. atHka ooty .. e i daee lj socker och ttika till
1100 > blodkorv ............ 104 | 105 | 24,5 2487/ sallad; kvillsvard.
i 80,6 | 55 | 5200 2,985,
| Sammandrag. ; ’ ]
BOHHRE . - oo oot it e 859 | 344 4322 24672
Nlandan ol 92,4 l 43,1 | 483, 2,700,
i T R e L 684 | 20,0 | 4753 2540
Onsdag’ &0 v s liigt 876 | 445 | 4741 2,7363
Hgoyen B AR U L 787 296 | 4431 24681
iredagi i i dnatilio 1830 30 5 4881 2,718,5
LBetapal 't PR OT 805 | 555 | 5200 29851
} 576, 202 3,327, 18,619,5 ‘
§ Genomsnitt . 824 | 375 | 4752 2,659,9/ A |
Beriiknat normalbehov pr| [ ‘
PErson -och dag .. k. | 150 | 56,0 | 400 | 2,500

For ej lange sedan ansdg man, att en stor del av gronsaker-
nas aggvita var osmaltbar och att endast kéttféda lamnade vart
behov av aggvita. De senare arens erfarenheter tyda p4, att dessa
farhdgor aro ogrundade och att grénsakerna i detta fall mycket
val kunna tavla med kottet, di det giller smilthar aggvita.

Vid inkop av grénsaker bor man stringt halla p4, att de}aro
firska, friska, vdl utvecklade, utan att vara férvuxna, samt om-
sorgsfullt behandlade och torgforda. 1lla behandlade och snus-
kigt torgforda gronsaker béra tillbakavisas, sd att odlarna eller
[6rsaljarna slutligen kunna komma underfund med att gronsaker
aro matvaror och att de skola skétas dérefter.
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Gronsakerna tvattas och skoéljas mycket noga imen vatten-
laggas ej, med undantag av potatis och torkade gronsaker.

Vid tillagning av pa burkar inlagda gronsaker, bor aven salt-
lagen anviandas, d& den i regel innehaller ej sd litet aggvita. In-
lagd farsk potatis gor darifran ett undantag. Den gamla lagen
avhalles och ny tillsattes vid fardigkokningen.

Torkning av gronsaker ar att foredraga framfor alla andra
konserveringsmetoder, d& det skall ske i stor skala. Narings-
amnena bibehallas harigenom oférandrade. Temperaturen far
emellertid ej overstiga 65—70° C. for att ej smak- och fargam-
nena skola bliva lidande. Torkade gronsaker aro latta att for-
vara och billiga att transportera. Innan de torkade gronsakerna
vattenlaggas, som bor goras dagen fore anvandningen, skéllas de
med kokande vatten, dels for att fi bort orenlighet och dels
for att avlagsna bittersmaken hos en del gronsaker. De kokas
i blotvattnet!

De viardefulla adggviteAmnena fa ej forstoras genom olamplig
behandling. Alla farska gronsaker bora sdledes nedlaggas i
kokande vatten, darigenom stelna Aaggviteamnena, koagulera.
Minniskans matsméltningsorgan ha en mycket ringa forméga att
sméalta den rda starkelsen. Den méste darfor forst genom kok-
ning 6verforas till klister. Av denna anledning bora grénsakerna
koka lange, med tillslutet lock och pa lingsam eld. Fordelakti-
gast anvander man sig harvid av niagon lamplig koklada, dari
gronsakerna ldngsamt fardigkokas, sedan de forut fatt ett uppkok
pa elden. Ratterna bliva darigenom mera valsmakande och dess-
utom sparas tid och ved. Vanligtvis galler detta dven di gron-
sakerna kokas tillsammans med kott eller da vixtbuljong kokas.

De har nedan upptagna matlagningsrecepten iro samtliga sam-
lade och avprovade under min resa i Tyskland férlidna host.

Man kommer snart nog underfund med att gronsakerna aro
rikligen anvanda, kanske for mycket efter var smakriktning.
Under alla férhéllanden ar det en fingervisning huru och i vilken
utstrackning de kunna anvandas.

Tillagningsdelarna aro beriknade for fyra fullvuxna personer.

1) Kokt potatis.

Potatisen tvittas och kokas med skalen pa under 8 min.,
skalas darefter och kokas sedan fardig i saltvatten. Vattnet av-
halles (anvéndes till soppor och séser), locket tages av grytan
under ndgra minuter fér att dngan lattare skall avdunsta,
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2) Stuvad potatis med fldsksas.

1500 gr. potatis (1 1. potatis vager c:a 700 gr.)
1 msk. flottyr, 1 L. skummad mjolk.
2 msk. mjol, 16k.
125 gr. flasktarningar, salt.
Flottyr, mjol, 16k och flasktarningar sammanirasas och mjol-

ken paspiades. Potatisen kokas som N:o 1, skalas och skires i
skivor; fardigkokas i den forut nAmnda sésen. Avsmakas med salt.

3y Potatissoppa.
1000 gr. potatis, Iok.
2 1. vatten, salt.

1 msk. mjoél.

Potatisen kokas fardig som N:o 1, drives genom purépress,
kokas sedan tillsammans med den brynta loken, sasrester och
salt. Flottyr och mjol sammanfriasas, soppan paspades lang-
samt for att fa den klimpfri. Kokas 10 min. efter den kokt upp.

4) Stuvade mordotter.
1000 gr. mordtter, vatten, salt.
1 msk. fett, 1—2 msk. socker.
2 msk. mjol, finhackad persilja.

Morétterna tvattas, skrapas, skoljas och skaras i avlanga bitar.
Fettet lagges i grytan och smaltes; morétterna laggas dari och
roras om. Mjolet strés over och grytan omskakas. Paspades
med kokande vatten samt far koka under 15- 20 min. Ned-
sattas darefter i kokladan och fardigkokas. Smaksattas med soc-
ker och salt. Till sist nedrores den finhackade persiljan.

5) Morotter med flask.
400 gr. flask, osaltat, 8/4 1. vatten.
700 » morotter, 1 msk. mjol,
350 » potatis, salt, peppar, hackad persilja.

Sedan flasket kokats en timma i vattnet, ilaggas de i langa,
smala bitar skurna morotterna och potatisen, skuren i tarningar,
och kokas tillsammans i 30 min. Avredes med mjolet. Sedan
alltsammans fatt ett uppkok, fardigkokas anrattningen i kokladan
c:a 3 timmar. Avsmakas med salt, peppar och hackad persilja.
Serveras si& varmt som. majligt.




Morotssoppa.

100 gr. mordtter, 2 msk. flottyr eller smor.
1 1. vatten, 4 msk. mjol.
salt, peppar, socker.

Morétterna kokas mjuka i 1 1. vatten, passeras. Sméret och
mjolet sammanfrases och péaspiades med soppan. Kokas i 10
min. Smaksattes med salt, peppar och socker. Serveras med
rostade brédtarningar.

7) Gronsakssoppa med fldsk och korngryn.
500 gr. spack, salt.

500 » blandade sopprotter, vitpeppar.
2 1. vatten.
2 kkp. korngryn.

Korngrynen skéljas och forvéllas. Grynen, det i tarningar
skurna spacket och salt sammanfrisas utan att tarningarna indra
farg. Vattnet paspades. Sopprétterna tvattas, skaras i strimlor och
nedlaggas dari. Om man vill kan iven potatis, skurna i tarnin-
gar, anvandas. Det hela far koka i 40 min. pa elden, varefter
det fardigkokas i koklddan. Tager en tid av c:a 3 t. Smaksittes.

8) Artsoppa med potatis.

100 gr. arter, 600 gr. benigt flask.
2 1. vatten, 1 liten kélrot.

500 gr. potatis, 2 st. mordétter.

1 palsternaka, 1 purjo.
salt, peppar.

Arterna laggas i- blot dagen f6rut. I samma vatten kokas ir-
terna tillsammans med de 6vriga ingredienserna ungefar 30 min.
pé spiseln, varefter de kokas fardiga i kokladan, 3—4 tim. Av-
smakas med salt och peppar.

9) Bonor med kott.

1000 gr. farska bénor, ®/a 1. vatten.
300 » potatis, salt.

500 » farkott, hackad persilja.

Sedan kottet kokats i 30 min. under flitig skumning ned-
laggas de iordninggjorda bonorna och potatisen (bénorna brutna
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i bitar, potatisen i tarningar). Nar alltsammans kokats under
20 min., nedsattes grytan i koklidan, dar den fardigkokar pa
c:a 3 tim. Kan avredas med mj6él om man vill for att fa sisen
simmig. Avsmakas med persilja.

10) Bondbonor med mordtter.

250 gr. bondbonor, 1'/2 1. vatten.

500 » mordtter, 200 gr. magert flask.
500 » potatis, vitpeppar, salt, socker.

Bonorna laggas i vatten dagen forut, om de &ro torra. Mo-
rotterna skiras i avlanga bitar, flisket och potatisen skiras i tar-
ningar. Flasket nedlagges i grytan, varvtals med grénsakerna.
Far koka c:a 20 min., varefter det fardigkokas i kokladan c:a
3 tim. Avsmakas med salt, socker och vitpeppar. Om man 6n-
skar sdsen tjock, kan den avredas.

11) Vitkdl med farkott.
400 gr. farkott, valten.
1000 » vitkal, peppar.

500 » potatis, salt.

Kottet tvattas och pasattes med vatten att koka; skummas
val. Kdlen skires i strimlor, forvilles i 6ppen gryta och kokas till-
sammans med kottet c:a 1 tim. Potatisen tvattas, skalas, skares
i skivor och nedligges i grytan. Far koka tillsammans pa elden
i 20 min., varefter anrattningen fardigkokas i koklddan pa c:a
3 tim. Smaksattes med salt och peppar. Hartill kan dven an-
vandas oxkétt, dd en liten, brynt 16k tillsattes.

12) Kalpudding.

375 gr. farkott, 700 gr'. potatis.

500 » vitkal, 1 msk. flottyr,

150 » mordétter, /3 1. vatten,
salt, 16k.

Vitkalsbladen avtagas férsiktigt och forvillas i 6ppen gryta.
I botten pa en puddingform eller gryta hilles nigot vatten, si
ett stort, helt vitkalsblad. Harpa nedlaggas varvtals kéttet, mo-
rotterna och potatisen, som skurits i tarningar. Emellan varje
varv strés salt, peppar och riven 16k. Det hela tickes med ett
vitkalsblad. Kokas !/2—1 t. pa elden; fardigkokas i kokladan

c:a 21,53 tim.




14

189 Stekt vitkal.
1000 gr. vitkal, 1 msk. salt, peppar.
1o » Jster; /s 1. vatten.

Kélen skares i fina strimlor och férvalles i 6ppen gryta nagra
minuter. Upptages och far avrinna. Sedan kokas den med ister,
nagot vatten och kryddor tills bladen aro alldeles mjuka. Dess-
forinnan tillsittes nagot attika och socker efter smak. Avredes
med nagot potatismjol, upplost i kallt vatten. Aven rodkél kan
anvandas. Serveras till stek, korv; man kan aven blanda upp
det med 100 gr. i tarningar skuren spack.

14) Gronkal.
750 gr. gronkal, 350 gr. mjolk. A
2 msk. ragmjol, socker, salt.

2 msk: margarin.

Kélen rensas och befrias fran de grovsta bladnerverna, skéljes
val och kokas mjuk i saltvatten. Upptages och fir avrinna.
Hackas fint tillsammans med mjolet. Margarinet sméltes i grytan,
dari frases den finhackade gronkalen, mjolken péaspades, varefter
det hela far koka 10 min. Smaksattes med kryddor.

15) . Fyllt kathuvud.

1 kalhuvud, Y4 tsk. vitpeppar.
*/4 kkp. risgryn, 1 flasksval.

100 gr. malet kott, 2 msk. flottyr.

Y msk. salt, vatten eller buljong.

Kalhuvudet forvalles helt i 6ppen gryta och far rinma av.
Det urhalkas uppifran och fylles med farsen, som bér vara tim-
ligen 10s. Overtickes med ett stort kilblad, ombindes samt bry-
nes i ﬂotty1 Nir kdlhuvudet ér brynt tages det upp, flisksvalen
lagges i botten, pi denna lagges kalhuvadet. Vatten eller buljong

paspades och anrattningen fir koka 2-—3 tim. 4
16) Virsingkal.

500 gr. oxkétt, 4 msk. mjol.

750 » virsingkal, 1 msk. smor.

500 » potatis, 1 1. vatten, salt.

Kottet tvattas, pasattes i vatten och kokas; skummas vil.
Kalen rensas, befrias fran de grovre bladnerverna och tvéattas.
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Nedlagges efterhand i kokande saltvatten, vari den mjukkokas.
Vattnet avhélles. Kélen nedlagges i grytan tillsammans med
kottet och den i tarningar skurna potatisen. Far smikoka i 30
min. Avredes och nedsittes i koklidan for att fardigkoka, 3 tim.
Smaksittes. Vid tillagning utan koétt gdr man tillviiga pa4 samma
satt; smaksattes med riven muskot. ;

17) Blomkal.
2 blomkalshuvud, 2 aggulor.
2 msk. smor, 1 msk. mjol.

Blomkélen putsas och lagges i vatten med nagot attika. Kokas
darefter mjuk i saltvatten, men fér ej falla sonder. Upptages och
far avrinna. Smoéret réres till skum, och efterhand tillsattes agg-
gulorna, mjolet och sia mycket av blomkéalsspadet att en sim-
mig sds bildas. Sedan denna ar kall, slds den 6ver blomkals-
huvudena; rivna skorpor stros over. Sattes i ugnen och bakas
vackert ljusbrun.

18) Spenat.

1000 gr. spenat, 2 msk. smor.
1 lok, 1 msk. mjol.
1 salt fetsill, /¢ 1. buljong.

Sillen rensas, benas och vattenlagges ett dygn forut. Spenaten
rensas och skoljes val. nedlagges 1 kokande saltvatten och for-
véalles. Upptages och 6vergjutes med kallt vatten. Far avrinna.
Hackas eller males i kottkvarn tillsammans med sillen. Sméret.
mjolet och den rivna l6ken sammanfrises, buljongen paspades.
I denna sas nedlagges spenaten, vari den far koka 10 min. Smak-
sattes.

Tvinne for vart land ganska okdnda gronsaker idro hir ovan behandlade,
namligen virsingkdl och kalrabbi. Bada dessa kalarter dro mycket virdefulla,
littodlade och vil fortjanta av att inforlivas med vara grénsaker.

Virsingkal liknar vanlig vitkal, men med mera spetsigt viixtsitt, gronare
och krusigare blad. Odlas pa samma sitt. Smaken ir finare, mildare och
néringsvirdet storre dn vitkalens.

Av kdlrabbi anvindas bade de unga bladen och de spida, kilrotsliknande,
ovan jord vixande kno6larna. Kan frampd sommaren sas direkt pa kalljord.




SLUTORD.

Utom de hér angivna recepten finnas en hel del redan kinda
och virderade, men jag har e] velat, for att fullkomna denna sam-
ling, upptaga ndgra av dem, dels av den orsaken, att de redan
finnas att tillgd i snart sagt varje modern kokbok, dels darfor
att en stor del av de rent vegetariska ratterna, ehuru valsmakande
och nérande, aro for invecklade och tidsédande att tillreda. Detta
kunde ju verka avskrickande pi en husmoder, som féresatt sig
att mera an hittills anvanda gronsaker, och siledes motsatsen
till vad dessa rader asyftal. De hir uppraknade kunna darfor
anses tillrackliga for att visa, huru man pa ett enkelt och billigt
satt med grénsakernas hjalp kan astadkomma narande och vil-
smakande anrattningar.




KONSERVERINGS/
ARTIKIAR

FARE GLASBRUKS
¥. KONSERVGLAS

BEPRUOVAT, HALLBART FABRIKAT
Inkokningsapparater

Skalmaskiner

Torkapparater

Dassering smaskinen
”RAPID” m. fl.

Stéindigt lager. - Ferm expedition.
Specialpriskurant pa begdran.

AKTIEBOLAGET

BRISING & FAGERSTROM

REGERINGSGATAN 24 REGERINGSGATAN
STOCKHOLM

RIKS 413, 1354. ALLM, 5277, 8840.

L %




f!mlmmﬂlll"lllﬂllllllllﬂlﬂllllllIlllllll“”!lllﬂIlllllllllllilﬂlli:SIHmllilllﬂl!lll“lllll"llllilmﬂlllllllll!llllg 3

Under nuvarande knappa lifsmedelstillgang utgéra

GRONSAKERNA
ett ovérderligf tillskott till vara
dyra fédoamnen.
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GRONSAKSODLINGEN ar i de flesta fall sa enkel
och latt att en hvar, som disponerar ett jordstycke,
bér goéra sin insats.

GRONSAKSODLING ér af n.ationalekonomisk vikt.

GRONSAKSODLING fordrar for att gifva ett godt re-
sultat
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Linképings Fréfandel
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som tillhandahaller alla slags tradgardsfro af prima :
beskaffenhet. Priskurant & fro, redskap, tradskole- ‘§
alster m. m. pa begiran gratis. ;§
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Tag vara pd alla tridgdrdens produkter!

Ldt ingenting forkomma!
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Anvind torkade - gronsaker!
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Kokstradgards-
odlare

anvinda mer och mer konstgéddsel for hvart
ar for att fylla luckorna i den mera svirlis-
liga kreatursgddseln med littsmilt, firdiglagad
véxtfoda.

Gadsla rikligt!

Di man med viss godselmingd lika vil kan
astadkomma en skirdedkning af ett kilo sallat
som af ett kilo gris, och da sallaten ir vird
manga ganger mer &n griset, hvarfor icke di
anvdnda den stérre yodse mingd, som erfor-
dras for hogsta skird af tridgardsvixterna?

Med hjilp af konstgiédsel kan man pa ett helt
annat satt 4n med enhart stallyddsel eller hink
sdrja for att hvart vixts ag far just hvad det
hehéfver.

Kom ihag!

Man ernar ej endast riklig mangd, utan dfven
hég kvalitet och dirigenom littsa dhet genom
att pa rétt sitt anvinda konstgédse .

\
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angdende odling af gronsa-
ker, savdl ute pa filtet som
i den lilla tdppan, limnas be-
redvilligt af resp. Hushdll-

ningssdllskaps tradgdrdstjin-
stemdn. ; f
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