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I. Konserveringsglasen.

Konserveringsmetoden #r den gamla appertska
bestdende uti att med en elastisk stalfjader sa
tillsluta glasens lock att uti dem bildad anga och
gaser obehindradt kunna trénga sig ut, men att
locken ogonblickligen &ter tillklimmas s& att luft
utifrdn icke kan intréinga, hvarefter locket, sedan
innebéllet i glaskiarlet &r fullstdndigt gonomkokt,
sitter lufttatt, endast kvarhdllet af lufttrycket.

Ofvanstéende konserveringsglas #ro de billiga-
ste som f. n, finnas i handel samt jamte locken
af 1:ma hvitt, starkt glas, med gummiringar af
basta materiel samt fornicklade byglar af bista
fjaderstal och i dimensioner af */s—3/4—1—11/3—2
liters rymd med motsvarande hojd af 10-13,5—
17,5—18,5— 25 centimeter och 10 cm. i diameter for
1/s__1 liters gles samt 12 em. for 1'/5—2 liters
glas.

Dessutom finnas sirskilda Sparrisglas & '/o—
3/;—1 liters rymd, och motsv. hojd af 12,5 16,5
— 2255 cm. och 9 cm, i diameter.

Lock, gummiringar och byglar passa till alla
- dessa dimensioner. :

Pris pr stycke af dessa glas i tyskt och
svenskt mynt ar féljande: !/» liters glas 14 pfen-
‘nige — 12,6 ore, ?/4 liter 18 pf, — 16 2 ore, 1 liter
24 pf. — 21,6 bre, 11/ liters 32 pf. 28,s 6re och




2 liters 40 pf. — 86 oére. Glaslock 6 pf. — 5,2
ore, gummiringar 8 pf. — 7,2 ore, byglar och kok.
stall hvardera 10 pf. — 9 ore. :

Sparrisglasens pris #r detsamma men locken
till dem kosta b pf. — 4,5 6re och gummiringarne
7 pt. — 6,3 ore eller i det ndrmaste 2 ore billi-
gare pr glas.

2. Allmanna iakttagelser vid konselfveringen.

1. Konserveringsdmnena
méste vara fullt friska, vegetabiliska hilst nyss
skordade, animaliska af nyss dédade djur, tvéttas
och atborstas vil samt skdljas i friskt vatten fore
inliggningen i glasen.

2, Vatten

gom anvindes till konservering i glasen méste
vara rent och friskt, .

1, Destilleradt vatten &ar hiartill det allra basta
och kopes p& hvarje apotek & 10 ore pr liter.

2. Regnvatten szmladt i rent kirl kommer nist
det torra.

3. Afkok tvatten, annat vatten #in de nyssnimn-
da, bor uppkokas till sjudning, far sjuda '/s till
8/, timme, lamnas i tdckt kérl /> dygn di grum-
let afsittes p& botten, hvarefter det silas genmom
flerdubbelt flanell.

3. Losningar.

som befordra hastigare och fullstéindigare genom-
kokning och hvaraf i allménhet kan beriknas om-
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kring /s af rymden i det glss hvari de skola
anvindas #ro

‘N0 1 Saltlésning, basta bordsalt, 20 gram fullt
torrt, 26 gram vanligen fuktigt, pr liter vatten.

N:o 2 Svag sockerldsning 300 gram raffineradt soc-
ker pr liter vatten, uppkokas till sjudning och
filtreras séisom afkokt vatten.

N:o 3 Stark sockerlosning, 500 gram raffineradt soc-
ker pr liter vatten, uppkokas till sjudning .och
filtreras shsom afkokt vatten.

N:o 4 Attikslosning, 250 grem raffineradt socker
och /5 liter god #ttika pr liter vatten, beredes
som sockerlshingarne.

4. Glasens aptering.

Glas och lock tvittas vil i varm sodalosning
och skoljas, gummiringarne undersokas om négot
hal eller bristning i dem finnes, genom att lin-
drigt utdragas pé ldpgd och bredd, doppas i varm
sodalosning och afklappas mellan linne. Vid ifyll-
ning af fastare konserver begagnas en liten stot
af bjork, liknande en potatisstét, hvarmed konser-
veringsimnet sammantryckes s& att det kommer
att ligga si tatt som mojligt, for att s mycket
son. mdjligt tillgodogora sig utrymmnt i glasen,
likval ej s& valdsamt eller sd att konserverings-

4mpet sondertryckes; for losare #“mnen, sisom

bir m. m. stotas glasen lindrigt mot handen eller
mot en pi ett bord plarerad méngdubbelt viken
duk under fyllningen for samma #ndamal. D&
glaset ar fylldt till 2 cm. under dess utspringan-
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de kant, ingjutes den l3sning man 6nskar begagna, -
sd att den nar natt och jimt ofver innehillet i

glasen, kanten p& glaset rentorkas med varm so-
dalésning, gummiring och lock passas pd och by-
geln skjutes. varsamt ofver s& att den kommer
diametralt 6fver locket utan att det rubbas eller
forskjutes.

Ar innehallet i glaset tatt packadt, silas lssningen
sakta in for att fullstindigt kunna trénga in of-
ver allt och ej lamna nigot tomt luftrum.

Hogre an 2 cm. under den utspringande kanten
bora ej glasen tyllas p& det icke vitsksn inuti
dem m& tringa sig ut och rubba gummiringen,
eller om glasen innehalla feta “mnen skada den-
samma. :

Flere byglar och kokstsll #n de‘konservglas,
som p& en ging kunna inrymmas i kokkarlet be-
hotva ej anskaffas,

5. Kokning.

Kokningens #ndamél &r att s& fullstandigt ge-
nomhetta de i glasen inlagda #mmena, att all lifs-
kraft fullstandigt dodas, pa det jusning eller sur-
nande ej i dem m& kunna uppstd. Glasea in-
stillas i en kokgryta p& underlag af litet ho eller
halm, c:a 2 cm. hogt, for att ej spricka, hvilket
ifven packas mellan dem ifall man ej vill begagna
ofvan omnimnda kokstdll som &r bekvimare.-

Sedan glasen insatts i grytan gjutes kallt vat-
ten z densamma sd att det star nagot o/ver gla~
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sens lock, en termometer med 100-gradig skala
nedstickes och grytan siittes 6fver elden som férut
bor vara uppgjord.

Kokningen beriknas for bdar och frukt fran det
dgonblick temperaturen visar 80 grader Cels., for
ofriga dmnen fran den tidpunkt da vatinet bor-
jor sjuda, dd det vanligen haller 98 a 100 gra- .
der Celsius.

Skall innehdllet @ glasen forvallas bersknas
afven térvillningstiden under full gjudning, For
villningsvattnet bortslés i allmidnhet utom for
svampar dir det begagnas att gjuta in i glasen.

Al forvillning eller kokning i dppet kirl bér
ske i emaljerad gryta,

Elden under grytan bor underhdllas jimn un-
der kokningen vare sig den behdfves svag eller
stark.

Vid omkokning kan ljumt vatten begagnas i
grytan

Frukt och bér upphettas lamgsamt ofver svag eld.

Ofriga dmmen séittas Gfver hiftigt flammande
eld s& att vattnet hastigt kommer i sjudning.
Groénsaker bli darlgenom morafe och fa vackrare
farg.

Hvilken kokgryta som hilst med flat botten
och s& djup att den nér upp ofver burkarnes lock
négra cm. kan anviéndas, men lampligast ar lik-
val att hos en bleckslagare bestilla en passande
bleckkittel s& djup att dess kant nidr 3 & 4
cm. ofver locken och med ett vil slutande kupigt
lock, forsedt med hal fér termometern vid ena
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kanten, ddr den fistes med en liten kil eller kork-

bit. Uppvidrmningen i ett sddant slutet kokkirl

sker hastigare, virmegraden bibehdlles jimn och
vattnet afdunstar blott obetydligt, hvilket dar-
emot sker s& starkt i &ppen gryta, att det for
lingre tids kokning &r nédvindigt halla kokande
vatten i beredskap i en bredvidstiende gryta till
patyllning, da ofta /5 till'!/s af det kokande vatt-
net bortgar i anga,

Ett storre glas behofver tydligen ndgot lingre
tid att genomhettas &u ett mindre. Koknmgs-
tiden dr dirfore sirskildt angifven vid de sdr-
skilda konserverna for glas fran /> till och med
1 lter, for ofriga dimensioner har maw att be-
rikna Lokningstiden i proportion ddirefter.

6. .Glasens vidare behandling.

Efter fullbordad kokning lyftes grytan afsides
till en sval plats, locket aftagas om sadant be-
gagnas, hvarefter det limmuas att svalna tills in-
nehéllet blott &r Jjumt, Glasen upptagas da, tor-

 kas rena med varm sodalésniog om si behéfves,

stilles 1 dygn i vanlig rumsvirme, hvarefter byg-
larne aftagas och locken préfvas om de sitta si-

kert, d& i sadant fall glasen flyttas till en sval

och mork, frostfri plats. Gronsaker och frukt
méaste &tminstone alltid std p& mérk plats.

Glasen observeras under forsta veckan flere
ghnger, 2:a veckan 2 ginger och sikrast ytter-
ligare 2 veckor 1 ging i veckan.

L L

Skulle nagot lock lossna under denna tid om-
kokas glasen &nyo, vid temperatur som ofvan

‘namnts, 20 till 30 minuter efter glasens storlek,
sedan glasets kant, gummiring och lock renats

med varm sodaldsning, Ar vitskan i glasen (bir
undantagna), grumlig, bér den utbytas mot ny, frisk
16sning.

Vid innehdllets anvindning oppnas glagen var-
samt s& att ej gummiring eller lock skadas ge-
nom att ipsticka ett tunt knifblad mellan locket
ock ringen, som nedklimmes da luft instrémmar,
hvarvid locket genast lossnar. For konserver, som
skola anvéndas varma, péligges direfter locket
utan bygel och ring, glaset sattes i kokkirlet i
kallt vatten och upphettas till sjudning, locket
aftages, glaset kan utan att spricka upptagas ur
grytan och innehéllet serveras varmt.

Anvindes icke hela innehallet i glaset, renas
dess kant, ring och lock med varm sodalésning
och glaset kokas &nyo vid en mot innehéllet sva-
rande temperatur, 20 till 30 minuter etter inne-
bhallets m#ngd.

Glas och tillbehor rengoras med varm soda-
l6sning sedan de blifvit tomda, ringarna skoljas
nagra ogonblick i l6sningen, klappas torra i rent
linne, och upptridas pd en passande papprulle
som upphinges i en kallare, d& de bibehélla sin

 form och kunna begagnas flera ghnger. DByglarne

skoljas och torkas samt inliggas i glasen och
locken laggas ofver, upp- och nedvénda.
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7. Konserveringsamnen® och deras behandling
ioch fiir konservering.

‘1. Baljor (skidor) af bénor (Harricot vert) skor-
dede spida vid 5 & 6 mm:s bredd, spida skir-
bonor och #rtskidor snoppas och nervtridarne ate
dragas, férvillas i lésning n:o 1 under 5—10 mi-
nuter efter deras fasthet; inpackas titt i glasen,
hela’ eller delade i storre stycken, begjutas med
l6sn. n:o 1, kokas 100—120 minuter, och om loc-
ken sedan’ lossna. omkokas &nyo 2030 minuter.

Till saltlosningen boér destilleradt vatten eller
rdgnvatten anvindas, konserven blir d& finare
och haller sig sikrare,

2. Blomkal rensas, ligges i vatten ett par tre
timmar, skoljes, férvalles”i n:o 1 under 10 minu-
ter, skidres i stycken, som jimt g& ned genom
glasets oppning, mlaggeq lost, ofvergjutes losmng
n:o 1, och kokas 8090 m)nuter

3. Bar af los konsistens sasom smultron, hallon
bjornbir, vinbar, llngon blabér och mogna hgort-
ron rensas, skoljes i en sil som hojes och sinkes
i friskt, rent vatten, eller spritas sakta med fin
stril| mlaggas under sakta stétning af burkarna,
begjntas med losning n:o 3, upphettas laingsamt
till 70 grader Cels., kokas vid denna temperatur
10 ' minuter, hvarvid temperaturen bibehalles ge-
nom eldens minskning eller genom att skjuta kok-
kirlet till sidan, ldmnas att svalna, oppnas, af-
héalles saften, fyllas &ter det ena glaset ur det

* Konserverna dro upptagna i alfabetisk ordning.

—
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andra, ofvergjutas &nyo med saft, upphettas lang-
samt till 80 grader Cels. och kokas vid deunna
temperatur 10—15 minuter.

Omogna hjortron behandlas som omogna krus-
bar.

Otverblifven saft sammankokas i emaljeradt kirl
tills den blir lagom tjock slés pad buteljer, som
korkas och lackas. 1

Eller ocksid fyllas burkarna under upprepad
stétning mot handen helt och héllet med bar, som
sammanklimmas férsiktigt med stéten, lamnas att
giatta sig tvd & tre timmar med locket lost lagt
ofver glaset och d& de sjunkit-ihop fylles det
ena glaset ur det andra, losning n:o 3 otvergju-
tes. glasen upphettas langsamt till 80 grader
Cels. och kokas i denna temperatur 20—25 mi-
nuter. 7

4, Krushdr snoppas, skéljas och inliggas, mogna
bir begjutas med losn, n:o 2, omogna med n:o 3,
upphettas langsamt och kokas, mogna bdr 15— 20
minuter, omogna 25—30 minuter. _

5. Korshdr bora vara vil mogna, stjilkarna af-
klippas, kidrnorna kvarlimmas, lisa och saftiga
kirsbéir sasom ofvan #r anfort for losa bir, hdrda

- sorter shsom omogna krusbir.

6. Lok (Syltlek, smd, hvit) skéllas med hett
vatten 1 minut, skalen afrifvas med en visp jimte
grofre salt och vatten, loken skéljes i friskt vat-
ten, kokas halfmjuk afdrypes pa en duk, kokas
i losning n:o 4 med tillsats af nejlikor ofter smak,

i 10—12 minuter. _ ;
7. Melon skalas, rensas frdn kdrnor och mérg,
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skiras i skifvor och passsnde stycken och be-
handlas i ofrigt som l6sa bir. /

8. Mordtter, Till konservering viljas sota sor-
ter, halfvixta, atborstas i triskt vatten, skalas,
forvillas b minuter i 16sn. n:o 1, skéras tvirs
ofver i 6 &4 7 mm. tjocka skifvor eller i strimlor,
packas titt i glasen, begjutas med n:o 1 som,
om de e synas tillrackligt sota, tillsittes 1 te-
sked finstott sccker pr liters rymd af konserv-
glaset och kokas 80 —90 minuter.

9. Palsternackor behandlas pi samma sitt som
mordtter, férvallas mjuka, packas 1 glasen, be-
gjutas med losning n:o 1 och keckas 50— 60 mi-
nuter.

10. Plommon, Till konservering #&ro smé& sor-
ter limpligast shsom mirabeller, aprikosplommon,
reine claude och vanliga krikon. Plommon skol-
jas, stjilkar afklippas, med kvarlimnande af ste-
narne, packes i glasen, begjutas med l6sn. nio 2
eller 3, allt efter deras syrehalt, upphettas ling-
samt och kokas 20 minuter for losare, 30 minuter
jor fastare sorter.

Vill man skala dem nedsinkas de 3 minuter
i kokhett vatten, hvarefter skalet latt afdrages.

11, Pofatis, farska, uuga, tvattas och skaras i
6 4 7 mm. tjocka skifvor utan att skalas, packas
vil i glasen med négot dill emellan, begjutas med
l6sning n:o 1 och kokas i 25—35 minuter.

12. Péron tvattas, forvallas, skalas, klyfvas om
de #ro stora, packas tétt i glasen, begjutas med
16sning n:0 2 och kokas, losa vorter vid 80 gra-
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der Cels. 20—30 minuter, hdarda sorter vid 90
grader Cels. 30—40 minuter.

13, Rabarber. Till konsesvering bor den skér-
das fore midsommar dia den #r finast, skéljes,
skalas vil, skdres i bitar, forvilles i osaltadt vat- .
ten 10 minuter, inpackas begjutes med lsning
n:o 3, upphettas langsamt till 80 grader Cels. och
kokas 20 till 25 minuter, Haller sig védl i an-
seende till sin syra.

14. Rosenkdl, Rosetthufvudena rensas fran yttre
blad, skéljas val i fiiskt vatten, forvilles 10 mi-
nuter i n:o 1, packas lost i glasen, begjutes med
samma lésning och kokas 80—90 minuter,

15, Rotselleri. Medelstora, tita rotknélar viljas,
behandlas som mordtter, forvillas halfmjuka i n:o
1 och kokas 50—60 minuter. -

17. Sibiriska barapplen skéljas, betrias frén stjil-
kar och snoppas samt behandlas vidare som omogna
krusbar.

Till salat anvandes losning n:o 4, hérvid bort-
tages endast halfva stjilken, risten renskrapas,.
nejlikor tillsittas efter smak, ;

17. Sparris. Jamna, vackra sténglar viljas,
jorden afskéljes efter skorden, hvarefter stinglarne
laggas i friskt vatten under 1 timwe, skalas om-
sorgsfullt sa att intet segt eller hérdt skal kvar-
limnas, i synnerhet i nedre #ndan, kastas efter
skalningen i ett fat med friskt vatten, afskires

i passande langder, 2 cm. kortare #n glasen, in-

skjutes i glasen med toppen fére under det gla-
gsen hallas borizontalt och si ménga som kunna
tringas in, begjutas med losning n:o 1 upphettas
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hastigt och behandlas i 6frigt som baljor eller
skidor af bonor och drter samt med samma iakt-
tagelser rérande saltlosningen.

Afskurna bitar och aftallna knoppar ( /mopp och
bzt) behandlas pd samma sitt.

18. Spenat, spolas omsorgsfullt ren frin sand
och jord flere omgingar, forvilles i lésn. nio 1
under 5 minuter, ligges i friskt vatten lika langs,
inldgges hel i glasen och kokas i osaltadt vatten,
eller ocks4 urkramas den efter det kalla vatten-
badet i en sil och finhackas, I bada fallen kokas
den 80—90 minuter, och omkokas 20—30 minu-
ter om locken skulle lossna.

19, Svampar skordas spada och fullkomligt oska-
dade af larver, skéljas i l6sning n:o 1 omsorgs-
fullt, remsas frén skifvor, nedre delen af foten
afskires, skalet afdrages och om de iro stora
gsonderdelas ‘de i smiérre stycken, hvaretter de
forvillas vid svag eld i helt obetydligt/af 16sning
n:o 1, hvartill séttes en knifudd soda och litet
smor, fylles dérefter i glasen, forvillningsspadet
slas ofver och tillsittes med ‘l6sn. n:o 1 om ej
spadet ar tillréackligt samt kokas 50— 60 minuter.

20, Tomater, kokas hela i osaltadt vatten eller
brytas i stycken och kokas till mos i dppet kirl,
tryckes genom en sil i glasen och kokas 15—20
minuter. Halla sig, vél i ans. till sin syra.

21. HApplen tvittas, skalas och kastas i ett
kirl med -vatten, hvari litet alun blifvit upplést
for att bibehélla sin hvita firg, skéras i passan-
de bitar, hvarefter kirnhusea uttagas, packas i

gy

glagen, begjutas med Il8sning n:0 2 samt kokas
15+ 25 winuter.
99, Hrter, Till konservering bora spida, grona,
halfvixta Arter véljas, de bésta #ro mirgirter.
Arterna spritas ganast efter det de skordats, skél-
jas i friskt vatten, férvillas 3 4 4 minuter i n:o
1, afsvalnas genom ofverspritning med friskt vat-
ten, inligges 1 glasen under lindrig stétning mot
banden, med tillsatts af en tesked finstétt socker
Lr liters rymd i glasen, begjutes med l6sn. n:o 1,
' phettas raskt samt kokas ‘och behandlas som
arris och bénbaljor och med samma iskttagel-
r rorande saltl¢sningen.

8. Animaliska damnen.

23, Kott, vildt, fjaderfd, flisk etc. Alla skott- eller
slaktsdr bortskiras omsorgsfullt, ben urtagas si
mycket som mojligt och mindre sklfvor eller styc-
ken tillskiras, passande att inpackas i glasen si
| tatt som mojligt, men genomkokas eller stekas
forst poga pa vanligt satt, inliggas darelter i
i-"glasen jamte kryddor och salt, om s& 6nskas, be-
jutas med l6sning n:o 1, osaltadt vatten, bulJong,
als smér, flottyr eller det spad, som vid kok-
ningen eller stekningen af konserven uppstétt och
| koksy 40—60 minuter. Mjélk eller gridde bor
| ej tillséttas. '
| | 24, Fisk kokas lingsamt till sjudning i vanligt
\kokkiirl, som diirpa skjutes &t sidan och tickés med
lock i 5 minuter, inligges dirpa i glasen med
2 (lsatts af kryddor, salt attika, peppar, lagerbirs-
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blad o. d. samt kokas ph samma sitt i sitt spad
m. m, som kott, eller ockséd genomstekess den
fullstandigt, packas i glasen, begjutes med sin
gteksas tillsatt med nagot spad eller smor, som
" dock ej behofves mera &n till /1 eller 1/s af gla-
sets hojd pa det &ngbildning mé& uppsta, hvarefter
i bada fallen kokas 20— 30 minuter. ]

95, Mjilk gjutes aldeles nymjolkad i glasen
eller hillre mjolkas direkt i dem genom en stiire
glastratt, hvarefter de égonblickiizen tillslutas, och
kokas 90—120 minuter.

Ar blott frgan om att konservera mjolk
négra dagar, upphettas glasen endast till 80 g
der Cels, och kokas 15—20 minuter.




